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Abstrakt

Cilem diplomové price bylo posoudit, jaky vliv maji vybrané demografické faktory,
na preference fermentovanych mléénych produktd. Za timto ucelem bylo vytvoreno
dotaznikové Setfeni, kterého se zicastnilo 278 respondentti (128 muzii a 150 Zen).
V dotaznikovém Setfeni bylo zjisténo, ze nejcastéji konzumovanymi produkty jsou po-
lotvrdé a pfirodni syry a jogurty, pii¢emz nejobliben€jsim jogurtem je klasicky bily
jogurt s vice nez 3 % tuku. Skupina starSich respondentd preferovala polotu¢né syry,
zatimco pro skupinu mladsich respondentti nebyla tucnost syrt zasadni. Nejvice pre-
ferovanou mlékarnou byla Madeta (50 % respondentt). Pii vybéru produktu byli spo-
tfebitelé nejcCastéji ovlivnéni cenou a prichuti, pficemz cenou byli ovlivnéni vice muzi
a prichuti zeny. Vysledky diplomové prace mohou byt pfinosné pro lepsi informova-
nost ohledné frekvence konzumace a preference fermentovanych mlécnych produktt

u Ceskych spotiebitelt.

Klicova slova: mléko, fermentace, fermentované mlécné produkty, mlékarna, dotaz-

nikové Setfeni, preference



Abstract

The aim of the diploma thesis was to assess the influence of selected demographic
factors on the preferences of fermented dairy products. For this purpose, a question-
naire survey was created, which was attended by 278 respondents (128 men and 150
women). The questionnaire survey revealed that the most frequently consumed prod-
ucts are semi-hard and natural cheeses and yoghurts, while the most popular yoghurt
is classic white yoghurt with more than 3% fat. The group of older respondents pre-
ferred semi-fat cheeses, while the fatness of the cheeses was not essential for the group
of younger respondents. The most preferred dairy company was Madeta (50% of re-
spondents). When choosing a product, consumers were most often influenced by price
and flavour, while the price influenced more men, and the flavour influenced more
women. The results of the diploma thesis can be beneficial for better information about
the frequency of consumption and preference of fermented dairy products among

Czech consumers.

Keywords: milk, fermentation, fermented dairy products, dairy company, question-

naire survey, preferences
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Uvod

Fermentované mlécné produkty jsou vyznamnou slozkou vyzivy ¢lovéka. Diky pro-
cesu fermentace, na kterém se podileji bakterie mlééného kvaseni, ziskavaji fermento-
vané mlécné produkty specifické senzorické i nutricni vlastnosti. Jsou cenné 1 z hle-
diska zdravotnich pfinosd, nebot’ maji pozitivni vliv na stfevni mikrofloru a traveni,
pomahaji predchazet osteopordze, posiluji imunitni systém a snizuji riziko kardi-
ovaskularnich chorob. Z téchto divodu je vhodné je zafazovat do kazdodenniho stra-
vovani.

Spotieba fermentovanych mléénych produktd v Ceské republice v poslednich le-
tech mirn& stoupa. Mlékarenské vyrobé se v Ceské republice vénuje mnoho spoled-
nosti a spotfebitelé tak maji na vybér ze Siroké skaly druha a pfichuti.

Cilem diplomové prace bylo posoudit, jakou mérou ovliviiuji vybrané demogra-

fické faktory vybér fermentovanych mlécnych produkta.




1 Literarni prehled

Fermentace neboli kvaseni je proces, pfi kterém dochazi k premén¢ slozitéjSich
organickych latek na latky jednodussi za pomoci mikroorganismu a jejich enzymu.
Tzv. kysaci schopnost patii mezi technologické vlastnosti mléka. Jedna se o proces,
kdy se z laktozy za pomoci bakterii mlécného kvaSeni (BMK) tvoti kyselina mlécna.
Podle pouzitych mikroorganismua dochazi ke vzniku aminokyselin, tékavych mastnych
kyselin, karbonylovych slouCenin, etanolu, polysacharidi a oxidu uhli¢itého. Diky
témto slouCeninam maji fermentované mlééné produkty své specifické senzorické
a nutricni vlastnosti. Kyselina mléc¢na snizuje pH az na 3,8 - 4,6. Vlivem snizeni pH
se vysrazi bilkoviny a je zamezeno §ifeni patogennich bakterii. Jedna se tedy o biolo-
gickou konzervaci, diky fermentaci dochazi k prodlouzeni trvanlivosti produktt (Ka-
dlec et al., 2009; Bunka, 2013). Prabéh fermentace zavisi také na podminkach, pii
kterych fermentace probiha. U mlécného kvaseni se jedna o anaerobni proces bez pii-
stupu vzduchu. Fermenta¢ni pochody probihaji za mirnych podminek, nedochdzi ke
snizeni nutri¢ni hodnoty dané potraviny. Metabolity vznikajici v prubéhu fermentace
dale zajiStuji zvyseni aroma a napomdhaji ziskat pozadovanou texturu potravin.
Kromé mlécného kvaseni, pii kterém vznika kyselina mlécna, 1ze do typt fermentace
zafadit 1 kvaSeni alkoholové, pii kterém vznikd etanol, kvaseni octové s produktem
kyselinou octovou, kvaseni maselné, pti kterém vznika kyselina méaselna a propionové
kvaseni s kyselinou propionovou (Kadlec, 2013).

Fermentaci mléka umozniuji BMK. Nejcastéji se jednd o rody Lactobacillus,
Leuconostoc a Lactococcus. BMK maji fadu funkci. Jsou dulezité nejen pro vyrobu
fermentovanych potravin, ale maji i technologickou, protektivni a probiotickou funkci.
Technologicka funkce spociva ve schopnosti pfeménovat sacharidy, proteiny ¢i tuky
na metabolity ovliviyjici chut, konzistenci a viini potravin. Protektivni funkce spociva
v produkci antimikrobialnich metabolitt, které zvysuji bezpecnost potravin a prodlu-
zuji jejich trvanlivost. Probioticka funkce BMK spociva v pozitivnim plisobeni na
imunitu a pomaha pfi traveni (Kadlec et al., 2012).

Historie fermentace potravin sahd dle archeologickych dukazi az do obdobi pred
tisici lety. Ackoliv fermentované mlécné produkty jsou konzumovany od starovéku,
vyznamny narust jejich popularity zajistil predevsim rusky drzitel Nobelovy ceny za

medicinu Ilja Me¢nikov, ktery doporucoval konzumovat fermentované mléko, nebot’




je prinosné pro lidské zdravi a ma schopnost prodlouzit lidsky zivot (Ouwehand,
2003).
V poslednich letech jsou fermentované potraviny vice propagovany, nebot exis-

tuje stale vice védeckych dukazt o jejich prospésnosti (Ganatsios et al., 2021).

1.1 Fermentované mlécné produkty

1.1.1 Charakteristika a druhy fermentovanych mlé¢nych produktu
Fermentované mlécné produkty obsahuji kromé& BMK i jiné bioaktivni slouCeniny
a metabolity produkované bakteriemi v pribéhu fermentace (Shiby a Mishra, 2013).
Z sirsiho pohledu je mozné rozdélit fermentované mlécné produkty na kysané mlécné
vyrobky a syry.

Kysané mlécné vyrobky jsou definovany ve vyhlasce ¢. 397/2016 Sb. jako kysané
nebo zakysané mlécné vyrobky ziskané kysanim mléka, smetany, podmasli, syrovatky
nebo jejich smési za pouziti mikroorganismu uvedenych v priloze ¢. 1. Dale vyhlaska
udava, ze kysany mlécny vyrobek neni po kysacim procesu jiz tepelné oSetien.

V pftiloze ¢. 4 zminéné vyhlasky je uvedeno nasledujici ¢lenéni kysanych nebo
zakysanych mlécnych vyrobka:

» jogurt,
jogurt smetanovy,
jogurt bily,
jogurt bily smetanovy,
jogurtové mléko,
acidofilni mléko,
kefir,
kefirové mléko,
kysané mléko nebo smetanovy zdkys,
kysana nebo zakysana smetana,

kysané podmasli,

YV V.V V V V V VYV V VYV V

kysany mlécny vyrobek s bifido kulturou.

Kysané mlécné vyrobky musi dale dle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. spliiovat pozadavky
ohledné jakosti, oznacovani, technologické pozadavky a povolené postupy a zdsady

pfi uchovavani a manipulaci béhem jejich uvadéni na trh.
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Kysané mlé¢né vyrobky lze dle pouzitych bakteridlnich kultur délit na vyrobky
s mezofilnimi BMK, vyrobky s termofilnimi BMK a vyrobky s probiotickymi kultu-
rami, a na vyrobky ziskané kombinovanou fermentaci BMK a kvasinkovych kultur

(Slukov4 et al., 2016).

Kysané mlécné vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Kultury mezofilnich bakterii se skladaji z rod( Lactococcus a Leuconostoc. Nejhojnéji
vyuzivané jsou tzv. kyselinotvorné bakterie Lactococcus lactis subsp. lactis a Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris (Kadlec et al., 2009).

Do skupiny fermentovanych mléénych vyrobkii s mezofilnimi bakteriemi patii
kysané podmadsli, kysané smetany a kysand mléka (Slukova et al., 2016). Kopa-
¢ek (2018) dodava, ze do této skupiny vyrobka patii 1 viskézni typy mlék, jako jsou
napfiklad viili, langfil, keldermilk nebo ymer, ktera jsou rozsifena ve Skandinavii.

Kysané podmasli je vedlejsim produktem pii vyrobé masla. Obsahuje 0,5 % tuku.
Z nutri¢niho hlediska je cenné pro vysoky obsah fosfolipidl, ve kterych jsou vazany
nenasycené mastné kyseliny ve vét§im mnozstvi. Tyto nenasycené mastné kyseliny
jsou vsak nachylné k oxidaci, pii které dochdzi k rychlému zhorseni chuti. Diky fer-
mentaci je vSak zhorSeni chuti potlaceno (Kadlec et al., 2009 a Slukova et al., 2016).

Pti vyrobé kysanych neboli zakysanych smetan se pouzivaji mezofilni aroma-
tické kultury, které produkuji méné oxidu uhli¢itého. Niz§i obsah oxidu uhlicitého je
dulezity kvali zachovani hladké kompaktni struktury produktu (Kadlec et al., 2009).

Kysané mléko je vyrabéno z homogenizovaného mléka s obsahem tuku
0,5 az 3,5 %. Pro fermentaci jsou vhodné aromatické mezofilni kultury s vysokou pro-
dukci aromatickych latek a oxidu uhli¢itého. Fermentace probiha pfi teplotach 18 az
21 °C, pricemz snizeni teploty ke konci procesu zvysi obsah aromatickych sloucenin

(Kadlec et al., 2009).

Kysané mlécéné vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Kultury termofilnich bakterii se skladaji z rodt Lactobacillus, Streptococcus a Bifido-
bacterium. Z rodu Lactobacillus jsou pro vyrobu kysanych mlécnych vyrobki nejcas-
téj1 vyuzivany bakterie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus jako slozka jogur-
tové kultury spolecné se Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (Kadlec et al.,
2009). Mezi kysané mlé¢né vyrobky s termofilnimi bakteriemi se fadi také acidofilni

mléka, kde je vyuzivan Lactobacillus acidophilus (Slukova et al., 2016).
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Jogurt se fadi mezi nejstarsi a celosvétoveé nejrozsitenéj§i kysané mlécné vy-
robky. Vznikl pravdépodobné v Eurasii tfi tisice let pfed nasim letopoctem. Predpo-
klada se, ze vznikl pfi putovani nomadskych kment, ktefi s sebou prepravovali mléko
v kozenych vacich. Z téchto vaki se do mléka dostavaly bakterie, které zptisobily jeho
srazeni (Kopacek, 2018).

Jogurty lze rozdélit na dvé zakladni skupiny, a to ptirodni jogurty a ochucené jo-
gurty. Ochucené jogurty jsou obohacené riznymi nemléénymi slozkami, mezi které
1ze zahrnout ovoce, cerealie, kavu, kakao, ¢okoladu ¢i zeleninu nebo kofeni (Kadlec
et al., 2009). Prvni jogurt ochuceny ovocnou slozkou byl vyroben a téz patentovan
v roce 1933 v Radlické mlékarné v Praze. Zpocatku byly k dostani jogurty s ptichuti
jahody ¢i meruriky. V pozdéjsich letech byla nabidka rozsifovana o dalsi ovocné pfi-
chuté, at’' uz o tradicni ¢i o exotické ovoce (Kopacek, 2019).

Jogurty mohou byt rozdé€leny i dle pouzitého zptisobu fermentace na jogurty s ne-
rozmichanym koagulatem, u kterych probiha fermentace pfimo v obalu, na jogurty
s koagulatem rozmichanym, u kterych probiha fermentace v tanku, a na pitné jo-
gurty. Co se tyCe vyroby jogurti s nerozmichanym koaguldtem, fermentace probiha
v uzavieném obalu po dobu dvou az ¢ty hodin pii teploté 40 az 45 °C. Poté se jogurty
uchovavaji v chladicich zafizenich. U té€chto jogurti mize dochazet k mirnému vy-
vstavani syrovatky, pfiCemz tento jev neni u tohoto typu jogurtu zdvadny. Jogurty
s rozmichanym koagulatem jsou nejrozsifenéj$im typem jogurt. Jsou fermentovany
v tanku po dobu 10 az 12 hodin pfi teploté okolo 30 °C, az poté je produkt plnén do
obalu (Kadlec et al., 2009; Kopacek, 2018). Kopacek (2018) dopliiyje, ze jogurtové
mléko je charakteristické nizkou viskozitou, je tedy konzumovéno jako népoj.

Dalsimi typy kysanych mlécnych vyrobka jsou dle Kopacka (2018) fecky jogurt,
jogurt feckého typu a skyr. Recky jogurt je charakterizovén jako jogurt, u kterého
dojde k odstranéni syrovatky po dokonceni fermentace mléka, ¢imz dojde ke zvySeni
susiny vyrobku a diky tomu k vyssimu obsahu bilkovin. Obsah bilkovin v feckém jo-
gurtu je obvykle az 8 %. Do jogurtu reckého typu na rozdil od feckého jogurtu jsou
bilkoviny pfidavany dodate¢né€. SKkyr u nas zatim nema dlouholetou tradici, nebot” po-
chézi z Islandu a v Ceské republice byl zaveden teprve v nedavné dob&. Skyr obsahuje
vice nez 10 % mlécné bilkoviny, coz odpovida priblizn€ trojnasobku obsahu bilkovin
nez v klasickém jogurtu (Kopacek, 2018). V novelizaci vyhlasky ¢. 274/2019 Sb. jiz

nejsou zaclenény pojmy fecky jogurt a jogurt feckého typu. Toto zruSeni probéhlo na
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zakladé stiznosti Recka, nebot by oznateni fecky jogurt a jogurt feckého typu mohla

mast spotiebitele, Ze se jedna o produkty vyrobené v Recku (Mikova, 2019).

Kysané mlécéné vyrobky s bakteriemi a kvasinkami

Mezi produkty ziskané kombinovanou fermentaci BMK a kvasinkovych kultur 1ze za-
fadit kefir a kefirové mléko (Slukova et al., 2016). Do této skupiny vyrobkl patii
i kumys (Kopéacek, 2018).

Kefir je zakys ptipraveny z kefirovych zrn nebo kefirové kultury. Jeho mikrofléra
se skladd z kvasinek zkvaSujicich 1 nezkvasujicich laktozu a mezofilnich a termofil-
nich BMK, rostoucich ve vzajemném spolecenstvi. Kefir obsahuje nejméné 2,7 % bil-
kovin a 0,6 % kyseliny mlécné. Kefir 1ze vyrabét z plnotuc¢ného, polotu¢ného i odtuc-
néného mléka, pficemz mezi vice oblibené patii nizkotucné kefiry. Kefir Ize pfipravit
i z jiného nez jen kravského mléka, a to z koziho, ov¢iho, buvoliho nebo dokonce vel-
bloudiho ¢i osliho mléka, priCemz tyto kefiry maji jiné nutricni hodnoty. Obecné vSak
plati, ze je kefir bohaty na ziviny. V porovnani s mlékem obsahuje kefir vice amino-
kyselin, a to serin, valin, lysin, alanin, fenylalanin, threonin, methionin, tryptofan
a izoleucin (Farag et al., 2020; Ganatsios et al., 2021).

Kefirové mléko je zakys, ktery se sklada z kvasinkovych kultur a mezofilnich
a termofilnich kultur BMK. Rozdil mezi kefirem a kefirovym mlékem je v poctu jed-
notlivych mikroorganismu (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.).

Kumys je kvaseny napoj z kobyliho mléka s vysokym obsahem bilkovin. Kumys
je jedingm druhem mléénych vyrobku, u kterého se vitamin C syntetizuje behem fer-
mentace (Talkhanbayeva et al., 2019). Garcia-Burgos et al. (2020) uvadéji, ze pro vy-
robu kumysu se pouzivaji mikroorganismy Lactobacillus delbrueckii subsp. bulga-

ricus a Kluyveromyces marxianus.

Kysané mlécné vyrobky s probiotickymi mikroorganismy
Zivé organismy, které jsou soudasti fermentovanych mléénych vyrobke, tvori zéklad
probiotického konceptu, nebot jsou geneticky podobné kmentim bakterii pouzivanych
jako probiotika (Marco et al., 2017). Probiotika jsou obecné oznacovana jako zivé or-
ganismy, které jsou obsazeny v potravinach a jsou schopny pfiznivé ovlivnit stfevni
mikrofléru (Burdychovd, 2007; Sanches et al., 2009).

Pro vyrobu fermentovanych mlécnych vyrobki s probiotickymi mikroorganismy

byly plvodné pouzivany bakterie Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus casei.

13



Dnes se pouziva mnoho druhti mikroorganisma, nejcastéji vSak rody bakterii Lacto-
bacillus a Bifidobacterium. Diky nim jsou vyrabény razné produkty, mezi které patii

napiiklad syrovatkové napoje, syry, tvarohy ¢i sladké smetany (Kadlec et al., 2009).

Syry a tvarohy

Syry jsou vyrabény vysrazenim neboli koagulaci mlécné bilkoviny z mléka diky pa-
sobeni syfidla. Pro vyrobu syrd ma zasadni vliv chemické slozeni mléka. Schopnost
enzymového srazeni mléka neboli syfitelnost je zdvisld na pritomnosti vapenatych
iontd v mléce. Rozlisuje se sladké srazeni, které je pouzivano k vyrobé prirodnich
syru, a kyselé srazeni, které se pouziva k vyrob€ napt. Olomouckych tvaruzkt (Kadlec
et al., 2009; Slukova et al., 2016).

Syry se primarné déli na pfirodni, tavené a syrovatkové. Prirodni syry se dle zrani
déli na syry zrajici a nezrajici, mezi které se radi Cerstvé a termizované syry. Zrajici
syry jsou dale d€leny na zrajici syry pod mazem, zrajici v celé hmot€, syry s plisni na
povrchu ¢i v celé hmoté€, dale dvouplisiiové syry a poslednim typem zrajiciho syru je
bily syr v solném nalevu (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.).

Ptirodni syry jsou dle konzistence déleny na syry extra tvrdé urcené ke strouhdnt,
tvrdé, polotvrdé, polomekké a meékké. Dle obsahu tuku v susing jsou rozliSovany pfi-
rodni syry vysokotucné, plnotucné, polotucné, nizkotucné a odtucnéné. Tavené syry
jsou déleny na dva typy dle tucnosti, a to vysokotu¢né a nizkotu¢né (Vyhlaska
¢. 397/2016 Sb.).

Vyroba syra probihd u jednotlivych druhti syra rozdilné, zakladni proces vSak zi-
stava stejny. Mléko je ve vétsiné pripadu nejdiive pasterovano, poté jsou pridany za-
kysové mezofilni kultury BMK, které jsou nezbytné pro vyrobu syri a tvaroht. Pfi
tomto procesu probiha tzv. pfedezrani. Po pfedezrani a ptidavku chloridu vapenatého
a syfidla dochazi ke koagulaci kaseinu a vznika srazenina, ktera se dale zpracovava.
Po dosazeni pozadované pevnosti syfeniny nastava jeji krajeni. Dalsim krokem je for-
movani, pfi kterém se oddéluje syrovatka. Syry jsou poté soleny a nésleduje zrani,
které vSak neprobiha u nezrajicich syr, nebot” jsou konzumovany v Cerstvém stavu.
Diky zrani ziskavaji syry typickou chut, vini, sloZeni, konzistenci a vzhled (Kadlec et
al., 2009; Slukova et al., 2016).

Kamenik et al. (2014) uvadéji, Ze jsou syry povazovany z hlediska svého slozeni

za jedny z nejhodnotnégjSich potravin.
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Tvaroh je vyrabén jako syfenina bud’ z odstfedéného, nebo Castecné odstiede-
ného plnotu¢ného mléka. Pokud jde o typ srazeni, jde o smiSené srazeni, kyselé srazeni
vSak prevazuje nad srazenim sladkym (Kadlec et al., 2009). Dle vyhlasky ¢. 397/2016
Sb. se tvarohy déli dle obsahu tuku v susin€ na mekky ¢i odtuénény (méné€ nez 5 %),
nizkotu¢ny ¢i jemny (méné€ nez 15 %), polotucny (15 az 25 %) a tu¢ny (vice nez 38 %).
Tvaroh tvrdy ma stejné mnozstvi tuku v susiné jako mekky tvaroh, tedy mensi obsah
nez 5 %.

Jako vedlejsi produkt pii vyrobé syru a tvaroha vznika syrovatka. Nutri¢n€ je vy-
znamna z hlediska obsahu vitamint a mineralnich latek, laktozy, kyseliny mlécné a sy-
rovatkovych bilkovin, které jsou cenné pro obsah sirnych aminokyselin. Jeji slozZeni je
zavislé na slozeni mléka a technologii vyroby syru ¢i tvaroht. Syrovatka obsahuje 0,1
az 0,5 % tuku (Kamenik et al., 2014; Borkova et al., 2019).

Tradi¢ni pomazankové je dle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. charakterizovano jako
mlécny vyrobek vyrobeny ze zakysané smetany, s pfidavkem suSeného mléka s moz-
nosti obohaceni suSenou syrovatkou nebo susenym podmaslim. Vyrdbi se tradi¢ni
technologii pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové smeési, naslednym prokysa-

nim smési a termizaci s findlni homogenizaci pfed plnénim do obalu.

1.1.2 Zdravotni prinosy fermentovanych mlécnych produkta
Fermentované mlécné produkty jsou celosvétove oblibené diky jejich zdravotnim pfi-
nostim. Zlepsuji traveni, normalizuji funkci imunitniho systému a mohou pomoci pfi
regulaci hmotnosti (Lu et al., 2018). Savaiano a Hutkins (2020) dopliiuji, Ze fermen-
tované mlécné produkty jsou prospeésné lidskému zdravi z hlediska snizeni rizika ra-
koviny a kardiovaskularnich chorob a pomahaji udrzovat spravnou hladinu cukru
v krvi. Maji vliv na zdravi kosti a zubti, nebot’ obsahuji vapnik. Mléko a mlééné vy-
robky pokryvaji denni potiebu vapniku az ze 70 % (Drbohlav a Vodickova, 2002).
Fermentované mlécné produkty jsou povazovany za zdroj i fosforu, hot¢iku a drasliku.
Tyto mineralni latky jsou u té€chto vyrobki vysoce dostupné, nebot’ maji nizsi pH, nez
je pH v mléce. Mezi dalsi vyznamné zdravi prospésné latky obsazené ve fermentova-
nych mlécnych produktech patfi riboflavin (vitamin B2), thiamin (vitamin B1), koba-
lamin (vitamin B12), kyselina listovd, niacin (vitamin B3) a zinek (Krasnowska a Sale-
jda, 2008; Ahmed et al., 2014).

Sanches et al. (2009) poukazuji na to, ze fermentované mlééné produkty obsahuji

zivé mikroorganismy, diky nimz se tradi¢né€ pouzivaji k obnové zdravi stfev, a tim
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patii mezi funkéni potraviny. Funkéni potraviny jsou charakterizovéany jako potraviny,
které maji ptiznivy vliv na lidsky organismus (BeneSova a Hrudkovd, 1999).

Ganatsios et al. (2021) uvadéji, ze jejich pravidelna konzumace posiluje imunitni
systém a chrani organismus proti viram. Hilimire et al. (2015) dopliiuji, Ze konzumace
probiotickych fermentovanych mlécnych produkti ma pozitivni vliv na psychiku ¢lo-
veka.

Fermentované mlécné produkty jsou vybornou slozkou potravy z hlediska obsahu
zivin, jsou vhodné i pro jedince s laktézovou intoleranci, nebot” obsahuji méné laktozy
v porovnani s mlékem (Garcia-Burgos et al., 2020; Shiby a Mishra, 2013).

Ganatsios et al. (2021) dopliyji, ze konzumace fermentovanych mléénych pro-
duktt zabranuje rozmnozovani vira v lidském téle.

Jogurt je vyznamny z hlediska obsahu vdpniku (120 mg na 100 g jogurtu) a vysoce
kvalitnich bilkovin. Oproti jinym mlécnym vyrobkim ale obsahuje méné Zzeleza.
Mlécné produkty obohacené zelezem vykazuji sice jeho vysokou biologickou dostup-
nost, v pripadé jogurtu muaze vSak piidavek zeleza zpusobit nerovnovahu mezi BMK
a jinymi bakteriemi, nebot BMK pro sviij metabolismus Zelezo nepotiebuji, zatimco
jiné bakterie v jogurtu zelezo mohou vyzadovat (Routray a Mishra, 2011).

Konzumace jogurtd ma pozitivni vliv na diabetes a pomaha pii 1écbé vysokého
tlaku (Rao et al., 2017). Dle Dvotaka et al. (2013) konzumace jogurt poméha udrzet
dobry imunitni stav organismu a piisobi proti nadymani, pomaha predchazet alergiim
a chronickym zanétim, redukuje hladinu cholesterolu v krvi, podporuje vylu¢ovani
a zabranuje hnilobnym procestm.

Manzanarez-Quin et al. (2021) uvadéji, ze jednou z moznosti 1écby obezity je po-
uziti probiotik ve fermentovanych mlécnych produktech.

Ganatsios et al. (2021) zjistili, ze kefir ¢i probiotické fermentované mlécné pro-
dukty maji schopnost zvysit obranyschopnost organismu i proti onemocnéni COVID-
19.

Diky témto benefitim jsou fermentované mlécné produkty vysoce cenény (Rada,

2010).

1.1.3 Spotieba fermentovanych mlé¢nych produktu

Spotieba mléka a mléénych vyrobki v Ceské republice se pohybuje okolo 220 aZ
260 kg v tzv. mlééném ekvivalentu na obyvatele. V roce 2020 byla spotieba vyssi, a to
262,5 kg na obyvatele za rok. V grafu 1.1 je vyobrazena spotifeba mléka a mléénych
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vyrobki v Ceské republice v mlééném ekvivalentu v kilogramech na obyvatele v le-
tech 2011 az 2020. Z trendu uvedeného v grafu 1.1 lze jednoznacné vycist, Ze spotfeba
mléka a mléénych vyrobkil v hodnoté mléka v roce 2020 oproti predchozim letim

vzrostla (CSU, 2022).
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Graf 1.1: Spotfeba mléka a mléénych vyrobki v CR v letech 2011 az 2020 (Zdroj dat: CSU,
2022)

Spotieba jogurt a jinych fermentovanych mléénych produktt v Ceské republice se
pohybuje na jednoho konzumenta okolo 15 kg za rok. V roce 2017 bylo zkonzumo-
vano 10,8 kg jogurti a 4,5 kg ostatnich zakysanych mlécnych vyrobka (Kopacek,
2018).

Vzhledem k faktu, Ze jsou jogurty prospeésné lidskému zdravi a tato prospésnost
je dlouhodobé ovérovana a potvrzena, je vhodné zafazovat jogurty nebo jiné fermen-
tované mlécéné produkty do kazdodenniho stravovani (Kopacek, 2019).

Tabulka 1.1 porovnava objem vyrobenych jogurtt a ostatnich kysanych mlécnych
vyrobku v letech 2016 az 2020.

Tabulka 1.1: Vyroba jogurti a ostatnich kysanych mléénych vyrobku v letech 2016 az 2020 v ti-
sicich litru

Mlécny vyrobek 2016 2017 2018 2019 2020

Jogurty 127733 | 126 681 | 129 654,8 | 130426,4 | 129931,8

Ostatni kysané

- 46 255 45 832 50 249,7 55913,2 54 508,7
mlécné vyrobky

Zdroj: eAGRI, 2021

17



Z tabulky je patrné, Ze jogurty jsou velmi oblibenou komoditou, nebot’ jich bylo v uve-
denych letech vyrobeno vice nez dvojnasobné mnozstvi v porovndni s ostatnimi kysa-
nymi mléénymi vyrobky.

Vyroba ostatnich kysanych mlé¢nych vyrobki ma vzrustajici tendenci. Nejvyraz-
n¢j8i rozdil nastal v letech 2017 a 2019. V roce 2019 bylo vyrobeno o vice nez 10 tisic
litr kysanych mléénych vyrobku vice.

Co se tyCe konzumace mlécnych vyrobki ve svété, FAO (Organizace pro vyzivu
a zemé&dé€lstvi Spojenych narodi) (2021) predpoklada, ze v roce 2030 spotieba mléc-
nych produktti na osobu za rok vzroste na 25,2 kg ze stavajicich 23,6 kg ve vyspélych
zemich a z 10,7 kg na 12,6 kg v zemich rozvojovych. Dle Statista.com (2022) lze
oCekavat, ze trh s jogurty poroste mezirocné o 6,46 %. V roce 2022 by jeho primérna
spotieba na osobu méla dosahovat 7,7 kg.

Vétsina sveétové populace nekonzumuje dostatek mlécnych vyrobku, aby pokryla
nékteré nutricni potieby, zejména potiebu vapniku. Problémy mohou mit lidé s lakto-
zovou intoleranci a osoby s alergii na bilkovinu kravského mléka. Dalsi pticinou kon-
zumace nedostatecného mnozstvi mléénych vyrobkt muze byt jejich nizkd dostupnost
v nékterych zemich. Z 16 zemi Evropské unie, které poskytuji udaje o pfijmu mléc-
nych vyrobkd, byl primeérny piijem mléénych vyrobka 266 g/den. Pokud se tyka den-
niho pfijmu vépniku, pak Dansko a Finsko patii ke dvéma zemim s nejvyssim piijmem
vapniku, ktery ¢ini 1000 mg/den. Ve Spojenych stitech americkych nedodrzuje
90 — 95 % dospélych zen a 75 — 90 % dospélych muzi doporuceni ohledné konzumace
tfi porci mlécnych vyrobkl denn€. V Brazilii nedosahuje minimalniho mnozstvi do-
poruceného ptijmu vapniku 99 % dospélych (Fisberg a Machado, 2015).

Spotfeba fermentovanych mléénych produkti ve svété je také pomérné nizka,
i kdyz se v jednotlivych zemich velmi li§i. Ve Spojenych statech americkych je nizka
spotfeba jogurtl, pouze asi 6 % populace konzumuje jeden jogurt denné. Obdobna
situace je v Brazilii. Naproti tomu ve Francii vétSina populace konzumuje alesponl je-
den fermentovany mlécny produkt denné a vice nez tfetina obyvatel konzumuje ale-
sponi pét mlécnych vyrobka kazdy tyden. Nejveétsi mnozstvi jogurtu konzumuji lidé
7ijici v Nizozemsku, Francii, Turecku, Spanélsku a Némecku. Nejniz§i spotieba je
v Egypté, Kolumbii, Rusku, Rumunsku a Jizni Africe (Fisberg a Machado, 2015).

V Evropé spotiebitelé v priméru konzumuji ptiblizné 19 kg fermentovanych pro-

duktd roné, coz je o 4 kg vice nez v Ceské republice (Kopadek, 2019).
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Obecné plati, Ze konzumace jogurtd je Castéjsi u zdravéjsich, stihlejSich a vysoce
vzdélanych jedinct z vyssich socioekonomickych vrstev a je nejcastéjsi u zen. U bra-
zilskych spotiebitelti bylo zjisténo, ze vétsina spotiebitelt byli mladsi, bélosi, zeny,
nediabetici, nehypertenzivni, vzdé€lani, nekufaci a z vyssich socioekonomickych vrs-
tev. Tyto vysledky byly zjistény v ramci prizkumu provedeného ve Spojenych statech
a Francii (Fisberg a Machado, 2015).

FAO v roce 2021 vydala publikaci zabyvajici se budoucim vyvojem trhu s mléc-
nymi produkty v letech 2021 az 2030. Byla diskutovéana témata ohledné& cen, vyroby,
spotieby a obchodu s mléénymi produkty. Priblizné se 7 % svétové produkce mléka je
obchodovano na mezindrodni drovni, vyjma fermentovanych mlécnych produktu, je-

jichz mezinarodni ochod neni tak rozsiten.

1.1.4 Trh s fermentovanymi mlé¢nymi produkty

Vyrobou fermentovanych mlécnych produkti se zabyva cela fada spoleCnosti, at’ uz
se jedna o Ceské ¢i zahrani¢ni mlékarny. VSechny uvedené mlékarny podléhaji potra-
vinarskym normam a jsou drziteli certifikata ohledné kvality a bezpec¢nosti potravin.
Madeta a.s.

Madeta byla zalozena v Téabore jako Mlékarské druzstvo taborské v roce 1902. Vy-
robni zdvody Madety se nachdzeji v Plané nad Luznici, Jindfichové Hradci, Pelhfi-
mové a Ceském Krumlové. V roce 2012 byla ukon&ena vyroba v Prachaticich. Zaky-
sané mlécné vyrobky se vyrabéji predevsim v zavodé v Jindfichové Hradci, podmasli
v Pelhfimové, kam se v roce 2010 piesunula jeho vyroba z Ceskych Bud&jovic (Ma-
deta, 2022).

Milékarna Kunin, s.r.o.

MIékérna Kunin vznikala od konce 19. stoleti z vyrobny syra, ve 40. letech 20. stoleti
byla vystavéna budova mlékarny a vzniklo Kravarské mlékarenské druzstvo, poté bylo
druzstvo znarodnéno a dostalo novy nazev Mlékatské zavody, narodni podnik, Kunin.
Mlékarna Kunin byla jako akciova spolecnost zalozena v roce 1992. Od roku 2007
mlékarnu vlastni francouzska spolecnost Lactalis (Mlékdrna Kunin, 2022).

Olma, a.s.

Mlékarna Olma vznikala v roce 1967, jako akciova spolecnost byla vSak zalozena

v roce 1994 po privatizaci Severomoravskych mlékdren. Hlavnimi vyrobkovymi sku-
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pinami jsou Cerstva mléka a smetany, kysané mlécné vyrobky a jogurty, dezerty, tva-
roh, maslo, maselné melange a rostlinné tuky, pomazankové méslo a suSena mléka
(Olma, 2022).

Hollandia Karlovy Vary, s.r.o.

Spolecnost Hollandia vznikla v Karlovych Varech v roce 1991 a od roku 2003 sidl{
v Krasném Udoli. Soustiedi se na vyrobu jogurt a jogurtovych vyrobkt (Hollandia,
2022).

Moravia Lacto a.s.

Mlékarna Moravia Lacto se sklddd ze dvou samostatnych mlékaren v Jihlavé, ktera
vznikla v roce 1928, a z mlékarny v Olesnici zalozené v roce 1937. Mlékérna v Jihlavé
vyrabi kysané vyrobky, smetanu, Cerstvé mléko a tvrdé a tavené syry, zatimco mlé-
karna v Olesnici se zabyva produkci masla, bilych a ochucenych syrt a tvarohu (Mo-
ravia Lacto, 2022).

Choceiniska mlékarna s.r.o.

Choceriska mlékarna vznikla v roce 1928 a specializuje se na vyrobu smetanovych
jogurtt, tvaroht a pomazanek a pomazankovych masel. Od roku 2002 je Choceriska
mlékarna ¢lenem holdingu ACCOM (Choceiiska mlékarna, 2022).

Polabské mlékarny a.s.

Polabské mlékarny byly zalozeny v roce 1933 v Podébradech a od roku 1992 jsou
akciovou spolecnosti Polabské mlékarny a.s. s obchodni znackou Milko. Spolecnost
ma dva vyrobni zdvody v Podébradech, kde se nachazi i sidlo firmy, a ve Varn-
sdorfu (Polabské mlékarny, 2022).

Milékarna ve Valasském Mezifici byla zalozena v roce 1936 jako Vala§ska spolkova
mlékarna. Mlékarna poté prosla mnoha zménami a v roce 1992 vznikla Mlékarna Va-
lagské MezificCi s.r.o. Zabyva se predevsim vyrobou smetanovych jogurti a ostatnich
kysanych vyrobka (Mlékarna Valasské Mezifici, 2022).

Milékarna Klatovy a.s.

Historie Mlékarny Klatovy sahd do roku 1909, kdy v Klatovech vzniklo Sdruzeni pro-
ducenti mléka. V prabéhu let se sortiment rozsifil kromé vyroby mléka na vyrobu
syri. Od roku 2010 patii Mlékarna Klatovy plné pod mezinarodni spole¢nost Lactalis.
Nyni se Mlékdrna Klatovy specializuje na vyrobu syri Mozzarella s obchodnim na-
zvem Galbani, tvrdych syrt Président, které zraji 3 az 24 mésicu, a na vyrobu tavenych

syru Président (Mlékarna Klatovy, 2022).
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AGRO-LA, spol. s r.o.

Miékarna AGRO-LA vznikla v roce 1992 v Jindfichové Hradci. Spolecnost se sou-
stfedi na vyrobu jogurtl a zakysa, mezi jeji ¢innosti patii i laboratorni rozbory a pés-
tovani vlastnich mlé¢nych kultur (Agro-La, 2022).

Jaroméricka mlékarna, a.s.

Jaromeéficka mlékarna byla zalozena v roce 1937. Specializuje se na vyrobu zervé, syru
Eidam s riznou tu¢nosti, tvarohu, masla a tradi¢éniho pomazankového (Jaroméficka
mlékarna, 2022).

Brazzale Moravia a.s.

Syrérna Brazzale Moravia patii mezi nejvétsi vyrobee syr v Ceské republice. Jedna
se o spoleCnost, kterd je soucasti italské skupiny Brazzale. Nejznamé&jsim syrem Braz-
zale Moravia je syr Gran Moravia (Brazzale Moravia, 2022).

Milékarna Hlinsko, a.s.

Miékarna Hlinsko vznikla v roce 1939, kdy byla zalozena Svycarskou spoleCnosti
Nestlé. Pod obchodni znackou Tatra vyrabi mléka, farmarské i klasické maslo, napoje
Kravik s riznymi pfichutémi, sladké smetany s Sirokym vybérem tu¢nosti, mlécné
krémy Piknik, Pikao, kondenzované mléko, mlécné dezerty Ci tvarohy (Mlékdrna Hlin-
sko, 2022).

Kromilk, a. s. - mlékarna Kromériz

Spolecnost Kromilk se soustfedi na vyrobu raznych druha syrd. Mezi jeji sortiment
patii Cerstvé syry s raznymi prichutémi, termizované syry, ptirodni syry polotvrdé
a tavené syry. Dal§im vyrobkem je tvaroh na strouhani (Kromilk, 2022).
BohuSovicka mlékarna, a.s.

Bohusovickd mlékarna vznikla v roce 1901, ¢imz se fadi mezi nejstarsi mlékarny
v Ceské republice. Nyni je spoleéné s Chocefiskou mlékarnou ¢&lenem holdingu
ACCOM. Mezi jeji vyrobky patii skyr, sladké i zakysané smetany, jogurty véetné
proteinovych, tvarohy, syry, smetanové krémy a napoje Bobik pro déti (BohuSovicka
mlékarna, 2022).

Miékarna Polna spol. s r.o.

MiIékarna Polnd vznikla jako soucast druzstva v Ptibyslavi v roce 1938. Spolecnost se
soustiedi na vyrobu syrd. Mezi vyznamné vyrobky patii syr Zlata Praha. Jedna se
o specidlni prirodni polotvrdy syr, jehoz zaklad pochazi ze severskych typu syra (MIé-

karna Polna, 2022).
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Savencia Fromage & Dairy Czech Republic, a.s.

Spolecnost Savencia Fromage & Dairy je jednim z nejvétSich francouzskych vyrobca
syrt a od roku 1993 plisobi v Ceské republice, kde zaujiméa dileZitou roli na trhu.
Do skupiny Savencia F&D patii mnoho v Ceské republice populdrnich znagek, a to
Liptov, Kral syrt, Lucina, Pribinacek, Sedl¢ansky hermelin, Bambino, Apetito a Lu-

nex (Savencia F&D, 2022).
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Tabulka 1.2: Nabidka fermentovanych mléénych produktii u vybranych spoleénosti zabyvajicich se mlékérenskou virobou v Ceské republice
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Jogurt bily X X X X X X X X X X X
Jogurt ochuceny X X X X X X X X X
Jogurt reckého typu X
Skyr X X
Kefir nebo kefirové mléko X X X X
Acidofilni mléko X X
Zakysana smetana X X X X X
Podmasli X X
Prirodni syry nezrajici X X X X X X X X X
Polotvrdé syry X X X X X X X X
Tvrdé syry X X X X X
Extra tvrdé syry X
Plisiiové syry X X X X
Syry bilé slané X X X X
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Tabulka 1.3: Nabidka bilych jogurtu dle tu¢nosti u vybranych spole¢nosti zabyvajicich se mlékirenskou vyrobou v Ceské republice

Milékarna
Milékarna Moravia Chocenska Polabské
Madeta Olma Hollandia Valasské AGRO-LA
Kunin Lacto mlékarna mlékarny
Mezirici
Nizkotu¢ny nebo odtu¢nény jo- X
gurt (do 0,5 % tuku)
Jogurt se snizenym obsahem X
tuku (méné nez 3 % tuku)
Klasicky jogurt (vice nez 3 %
¥ jogurt ( ° X X X X X X X X
tuku)
Smetanovy jogurt (vice nez
y jogurt ( X X X X

10 % tuku)
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Vsechny sledované mlékarny uvedené v tabulce 1.2 vyrabéji celou fadu fermentova-
nych mlécnych produktii od zakysanych smetan, podmasli, kefirovych ¢i acidofilnich
mlék, jogurtl riznych typd a prichuti po vyrobu riznorodych druht syrii a tvaroha.
Hollandia je jedinou spole¢nosti zabyvajici se pouze vyrobou jogurtovych produktu.
Nejcastéji uvadénou piichuti jogurtu je jahoda, borivka, merutika, pfipadné z neovoc-
nych pfichuti i Cokolada a vanilka.

Mezi dalsi vyrobce jogurtl se fadi némecka spole¢nost Miiller, ktera ma na Ces-
kém trhu vyznamné zastoupeni, vyrobni zavody zde vSak neprovozuje (Miiller, 2022).

Specialnim syrem jsou tzv. Olomoucké tvartuzky. Jedna se o zrajici syr z kyselého
netu¢ného tvarohu s charakteristickou chuti a vini, které jsou ziskavany pfi zrani. Nej-
star§i dolozena zminka o Olomouckych tvartzkach pochdzi z roku 1583 a jsou jedi-
nym pavodné Ceskym syrem. Vyrabi je spoleCnost A. W. spol. s r. o. v Losticich
(A.W., 2022).

Z tabulky 1.3 je patrné, Ze nejCastéji vyrabénym jogurtem u uvedenych spolec-
nosti je klasicky jogurt, ktery dle vyhlasky obsahuje minimalné 3 % tuku. Dal§im Casto
vyrabénym jogurtem je jogurt smetanovy.

Tabulka 1.4 znazornuje nabidku zakysanych smetan dle riznych tu¢nosti u vybra-
nych spolecnosti. NejCastéji vyrabénou zakysanou smetanou je smetana s tu¢nosti mi-
nimalné 15 %. Spolecnosti Madeta a Mlékarna Kunin nabizeji v§echny uvedené moz-
nosti tucnosti.

Tabulka 1.4: Nabidka zakysanych smetan dle tu¢nosti u vybranych spolecnosti zabyvajicich se
mlékarenskou vyrobou v Ceské republice

Mié-
Mié- Bohuso-
Polabské karna
Madeta karna Olma vicka
mlékarny | Valasské
Kunin mlékarna
Meziftici
Zakysana smetana
X X
min. 11 % tuku
Zakysana smetana
X X X X X X
min. 15 % tuku
Zakysana smetana
X X
min. 18 % tuku
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1.2 Faktory ovliviiujici preference konzumentu

Kazdy spotiebitel je ovliviiovan jinymi faktory, které ptsobi na jeho chovani pii vy-
béru produktd, které nakupuje. Zakladni faktory ovlivilyjici chovani spottebitelti jsou
rozdeleny do péti zakladnich skupin, jedna se o faktory kulturni, spoleCenské, osobni,
psychologické a situacni. Kulturni faktory jsou charakterizovany jako vycet hodnot,
zvykl, vkusu a presvédCeni spotiebitele. SpoleCenské faktory zahrnuji spolecensky
status jednotlivce, zahrnuji vliv rodiny a okolnich spoleCenstvi. Mezi osobni faktory
patii vek, typ zaméstnani, ekonomicka situace a obecné zivotni styl jedince. Chovani
spotiebitele dale ovliviiuje jeho vniméni, postoje a presvédcenti, tyto faktory jsou kla-
sifikovany jako psychologické. Mezi situacni faktory je zarazeno fyzické prostredi,
Cas a vn¢jsi okolnosti (Novotny a Duspiva, 2014).

Zamazalova (2009) déli faktory na vnéjsi a vnitini. Vnitini faktory ovliviiuji spo-
tfebitele jeho individualnimi charakteristikami, které mohou byt viditelné a skryté.
Mezi viditelné patfi naptiklad pohlavi ¢i vék, mezi skryté jsou zatfazeny potieby je-
dince, jeho vnimani, motivace a postoje. Vn¢jsi faktory jsou socialni, technické a tech-
nologické, politické a pravni, ekonomické a poslednim nejnoveji zatazenym faktorem
je faktor ekologicky.

Dle Kotlera a Kellera (2013) spotiebitele ovliviiuji faktory spolecenské, kulturni,
osobni a psychologické.

Mezi faktory ovliviiujici spotfebitele pii konzumaci mléka a mléénych produktt
patii jejich nutricni slozeni ¢i pozitivni dopad na zdravi. Preference jednotlivych mléc-
nych produkti zavisi na chuti, dostupnosti produktu a jeho cené (Kurajdova et al.,
2015). Ilie et al. (2021) potvrdili cenu a dostupnost produktu jako kritéria k vybéru
produktt a zaroven doplnili, ze spotiebitelé se stale Castéji zaméfuji i na nové aspekty,
kterymi jsou udrzitelnost, zajem o tradi¢ni produkty, nakup u mistnich mensich farem
i zajem spotiebiteld o vyvazené a zdravé stravovani. Tento trend podporuje odbyt
bioproduktt ¢i regionalnich potravin, zavisi vSak na vysi pfijmu konzumenta a ochoty
pfiplatit za produkty ekologického zemédélstvi, které dbaji na zivotni prostiedi.

Mezi dalsimi faktory ovliviiujicimi vybér mlécnych produktd jsou i daveéra v pro-
dukty a spotiebitelem vnimana kvalita a ptivod produktu. Mistni produkty jsou Casto
vnimdny jako zdravé. Zahrani¢ni produkty byvaji vnimany lépe z hlediska obalu a roz-
manitosti. Dualezitym faktorem je i zkuSenost spotiebitele s produkty a ptivod mléka,

napfiklad v Italii je za velmi zdravé povazovano osli mléko (Ilie et al., 2021).
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Bimbo et al. (2017) uvadeji, ze nizkotucné mlécné vyrobky jsou oblibenéjsi u zen,
divodem je vyss§i zajem Zen o udrzovani Ci redukci télesné hmotnosti v porovnani
s muzi. Zeny jsou téz ochotné zkouset nové alternativy produktd, jako jsou napiiklad
jogurty s pfidanou vlakninou ¢i vapnikem, a preferuji jogurty s probiotiky misto uzi-
véni probiotik v kapslich. Zeny jsou &ast&j§imi konzumentkami nutriéné upravenych
a funkénich mlé¢nych vyrobki zaméfujicich se na dobry stav stievni mikroflory na
rozdil od muzi, a to i z toho divodu, Ze zeny maji vyssi nachylnost k osteopordze nez
muzi.

Mezi dalsi aspekty ovliviiujici preference mléénych vyrobka Ize zaradit vék. Kon-
zumace mlécnych produkti je vy$si u lidi starSiho véku z diivodu zlepSeni zdravi a sni-
zeni rizika nemoci. Naproti tomu mladsi spotiebitelé maji zajem o produkty poméha-
jici ptfedchéazet inavé ¢i produkty navozujici psychickou pohodu (Bimbo et al., 2017).

Dulezitym faktorem pfi vybéru mlécného produktu je i znalost nutri¢nich hodnot
a zameéfeni se na zdravy zivotni styl. Zodpovédnéjsi k zivotnimu stylu jsou rodice
s malymi détmi do 12 let ¢i lidé s riznymi onemocnénimi, ktefi vice dbaji o své zdravi
(Bimbo et al., 2017).

Jako prostiedek k prilakani spotfebitele a rozhodnuti ke koupi produktu slouzi
i obal. Studie se vSak jednotné neshoduji, zda maji tato tvrzeni uvedena na obalu za-
sadni vliv na preference spotiebitelti (Bimbo et al., 2017).

Co se tyCe konzumace jogurtd, Fisberg a Machado (2015) uvadéji, Ze spotiebitele
zajimaji predev§im zdravotni benefity a jejich nutricni hodnota. Dle Routray a Mishra
(2011) ovliviiuji konzumaci jogurtu predevsim jeho senzorické vlastnosti, z nichz nej-
dulezitéjsi je vine€ a chut’. Ilie et al. (2021) dodavaji, ze dalsimi senzorickymi vlast-
nostmi dulezitymi pfi volbé jogurtu je barva, hustota a mnozstvi tuku.

Tabulka 1.5 zobrazuje vybrané faktory ovliviiujici konzumenty pifi vybéru fer-

mentovanych mlénych produktl rozdélené do jednotlivych skupin.
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Tabulka 1.5: Rozdéleni vybranych faktora ovliviiujicich preference konzumentu

Demografické faktory | veék
pohlavi

Trzni faktory cena
znacka
obal

informace na etiketach

reklama

dostupnost

pavod

Psychologické faktory

duvéra

zajem o tradi¢ni produkty

spotiebitelem vnimana kvalita

podpora mistnich podnikt

udrzitelnost a ekologické smysleni, dopad na Zzivotni

prostiedi

zajem o zdravej$i produkty

Vlastnosti produktu

slozeni a nutri¢ni hodnota

pavod

zdravotni ptfinosy

chut

o

vuné

barva

hustota a konzistence

tucnost

Zdroj: Krasnowska a Salejda (2008), Zamazalova (2009), Kotler a Keller (2013)

a Bimbo et al. (2017), upraveno
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2 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo vypracovat dotaznikové Setfeni a posoudit, jakou mérou

ovliviiyji vybrané demografické faktory vybér fermentovanych mlécnych produkti.
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3 Material a metodika

3.1.1 Metodika dotaznikového Setieni

Pro ziskdni potfebnych dat byl vypracovan dotaznik ohledn¢ fermentovanych mléc-
nych produktti. Dotaznik byl vyplnovan jednak elektronicky s vyuzitim webového por-
talu Survio (n = 264), jednak byl respondentim predkladan osobné (n = 14). Sbér dat
probihal v bieznu 2022.

Celkem se dotaznikového Setfeni zucastnilo 278 respondentd ve véku
od 17 do 76 let. Primérny vek respondentti byl 36,7 + 14,9 let, pricemz primérny veék
muzt dosahoval 41,7 £ 16 (min. 19 let, max. 75 let) a primérny veék zen 32,4 + 12,4
(min. 17 let, max. 76 let). Blizsi charakteristika respondentd je uvedena v tabulce 3.1.

Tabulka 3.1: Charakteristika respondenti dotaznikového $etfeni v zavislosti na sledované sku-
piné, pohlavi, vzdélini, velikosti obce a véku (n = 278)

Pocet respondenti
Kategorie Skupina
n %
Muz 128 44
Pohlavi -
Zena 150 56
Zakladni vzdélani a stiedni vzdé-
. 49 18
lani s vyuénim listem
Dosazené Stredni vzdélani s maturitni
vzdélani zkouskou a vyssi odborné vzdé- 96 35
lani
Vysokoskolské vzdélani 133 48
Obce do 5 tisic obyvatel 113 41
Velikost obce | Obce mezi 5 a 50 tisici obyvateli 88 32
Obce nad 50 tisic obyvatel 77 28
17 az 27 let 104 37
Vék 28 az 40 let 78 28
41 az 76 let 96 35

Dotaznik obsahoval celkem 13 otazek, v pfiloze 1 je uvedena jeho verze. Vétsina ota-
zek (8) byla uzavieného typu, a to s jednou moznou odpovédi, ¢ast otazek byla polo-
otevieného Ci otevieného typu.

Otazky byly rozvrzeny do tiech Casti. Prvni Cast otazek se tykala frekvence kon-

zumace vybranych fermentovanych mlécnych produktt, preference jogurt a syra dle
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obsahu tuku v susiné a preference prichuti jogurtd. Dopliujici otazka v této Casti se
zabyvala tim, jaké zdravotni pfinosy fermentovanych mlécnych produkti dotazovani
spottebitelé¢ vnimaji. Otazky ohledné preferenci piichuti a zdravotnich pfinosti byly
polootevieného typu, spotiebitelé mohli mimo nabizené moznosti uvést, jaké jiné pfi-
chuté preferuji i jaké dalsi zdravotni benefity fermentovanych mlécnych produktu
vnimaji.

Ve druhé ¢asti byly pokladany otazky ohledn€ ndkupu a vybéru fermentovanych
mlécnych produkt. Skladala se z otazek, jakou Castku respondenti zaplati za nakup
fermentovanych mléénych vyrobku, v jakych typech obchodu nakupuji, které spolec-
nosti zabyvajici se mlékarenskou vyrobou preferuji a jaké faktory je pii vybéru ovliv-
fuji. V pripadé preferovanych spolecnosti a faktortt méli respondenti moznost zazna-
menat dalsi oblibené spolecnosti, resp. faktory v polooteviené otazce.

Treti Cast se skladala z identifikacnich otazek. Respondenti v této posledni Casti
otazek uvadéli v oteviené otazce svuj presny vek, ktery byl poté rozdélen do tiech
kategorii, dale dosazené vzdélani, pohlavi a velikost obce, ve které ziji. Stejné jako

vek bylo do ti kategorii rozvrzeno i dosazené vzdélani.

3.1.2 Statistické vyhodnoceni dat

Ziskana data byla vyhodnocena prostrednictvim programu Microsoft Office Excel
a Statistica 12 (StatSoft CR). Pro uéely statistické analyzy dat byly vytvoreny tabulky
etnosti a kontingen&ni tabulky. Cetnosti jsou vyjadieny k celkovému po&tu odpo-
védi dané otazky, pokud neni uvedeno jinak. Statisticka prukaznost v ramci kontin-
genénich tabulek byla ovéfena pomoci chi-kvadrit testu (%>) na obvyklych hladinich

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

4.1 Vyhodnoceni vysledku tykajicich se konzumace fermentovanych
mlécénych produkti
Fermentované mlécné produkty, zejména jogurty a syry, patii mezi velmi oblibené
slozky jidelnicku Ceské spoleCnosti. V tabulkach 4.1 az 4.4 a grafech 4.1 az 4.12 je
vyobrazeno vyhodnoceni Cetnosti odpovédi na otazky ohledné konzumace fermento-
vanych mlé¢nych vyrobka. Otazky byly zaméfeny na frekvenci konzumace, preferenci
tucnosti jogurtd a syru, oblibené ptichuté jogurt a pfinosy fermentovanych mlécnych
produktt, které spotiebitelé vnimaji. Dané otazky byly vyhodnoceny v zavislosti na

pohlavi, véku, vzdélani a velikosti obce, ve které dotazovani spotfebitelé ziji.

4.1.1 Vyhodnoceni vysledku tykajicich se frekvence konzumace fermentova-
nych mléénych produkta
V tabulce 4.1 jsou znazornény Cetnosti odpovédi ohledné konzumace vybranych fer-

mentovanych mlécnych produkta.

Tabulka 4.1: Vyhodnoceni ¢etnosti (%) odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete uvedené
fermentované mlécné produkty?“ (n = 278)

Fermentovany mléény produkt ;-E’ E :E >E E
Jogurty bilé 7 37 32 15 9

Jogurty ochucené 5 33 35 16 12
Jogurtové mléko — neochucené 1 5 15 25 53
Jogurtové mléko — s prichuti 1 4 24 29 42
Skyr 1 6 23 21 48
Podmasli 1 5 18 25 51
Kefir ¢i kefirové mléko — neochucené 1 10 26 20 44
Kefir ¢i kefirové mléko — s prichuti 0 5 18 28 48
Acidofilni mléko — neochucené 0 5 17 18 60
Acidofilni mléko — s piichuti 0 1 10 15 73
Zakysana smetana 1 17 44 27 12
Piirodni syry nezrajici (Lucina, Cottage) 7 37 33 15 7
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= S ) = )

S < 5 e =

R 23] 7] > =
Fermentovany mléény produkt = = E N =
Polotvrdé syry (Eidam, Gouda) 10 67 18 3 1
Tvrdé syry (Emental) 4 31 41 14 10
Extra tvrdé syry (Grana Padano) 1 13 34 27 24
Plisiiové syry (Niva, Hermelin) 1 24 53 15 8
Mekké syry bilé slané (Balkansky syr) 0 13 44 32 11
Syrovatkovy syr (Ricotta) 0 4 15 35 46
Ovdi syry 0 1 13 34 53
Kozi syry 0 2 10 30 58
Tavené syry 3 15 34 24 24
Tvaroh tvrdy 0 4 31 47 19
Tvaroh meékky 2 15 45 32 5
Tradi¢ni pomazankové 3 21 32 26 19

Z tabulky vyplyva, ze kazdy den byly u dotazovanych spotiebitelt nejcastéji konzu-
movany polotvrdé syry (10 %), dale pfirodni syry a jogurty bilé (7 %), nasledovaly
jogurty ochucené, které konzumovalo kazdy den 5 % spotiebitelt. Jogurty a syry
obecné patii mezi Casto konzumované produkty, nebot jejich velmi castou konzumaci
(1 az 3x tydn€) zvolil nejvetsi pocet spotiebitelt. Fiala a Kukla (2013) uvadéji, ze syry
a jogurty patii mezi deset nejvice konzumovanych slozek potravy, pfiCemz syry se
v pruzkumu umistily po riznych druzich peciva a ovoci na Ctvrté piicce, jogurty jsou
osmym nejcastéji konzumovanym vyrobkem. Oblibenost jogurt a syra potvrdila ve
své praci i Halamkova (2012). V prizkumu Doubravové (2021) bylo zjisténo, ze re-
spondenti méli v oblibé bilé 1 ochucené jogurty. Autorka dale uvedla, ze tvarohy
a skyry nebyly ve sledované skupiné konzumovany denné. Denni konzumace tvarohu
a skyru nebyla potvrzena ani v ptipadé této diplomové prace.

Jogurty byly ve sledované skupiné spotiebiteli velmi ¢asto konzumovany, a to jak
bilé (37 %), tak i ochucené (33 %). Oblibenost konzumace jogurtd doklada i Casen-
ska (2015), ktera zjistila, ze 69 % spotiebitelll konzumovalo jogurty pravidelné. Dle
Samkové et al. (2014) je jogurt nejoblibenéjsim mléEnym produktem u zaku zaklad-

nich skol a studentt stiednich a vysokych Skol. Rovnéz Némcova (2016) dodava, ze
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nejoblibenéjsim mléCnym produktem u zaka druhého stupné zakladnich skol je prave
jogurt.

V dotaznikovém Setieni bylo dale zjisténo, ze 9 % respondentit nekonzumovalo
bilé jogurty a 12 % nekonzumovalo jogurty ochucené. Tyto vysledky se lisi od vy-
sledkt Casenské (2015), nebot’ v jejim prizkumu uvedla pouze 2 % respondentd, Ze
jogurty nekonzumuji. Divodem odlis§nych Cetnosti mohl byt rizny vé€kovy prumér do-
tazovanych. Zatimco v prizkumu Casenské byl praimérny vék 25 let, v této diplomové
préci byl prameérny vek respondentt 36,7 let.

Nejmén¢ konzumovanymi mléénymi produkty byla ve sledované skupiné acido-
filni mléka. Ackoliv je na nasSem trhu nékolik zajimavych produkti v kategorii ochu-
cené acidofilni mléko, naptiklad Mlékarna Vala§ské Meziti¢i nabizi acidofilni mléko
vanilkové s ceredliemi a Inénymi seminky a Mlékarna Kunin ma ve své nabidce aci-
dofilni mléko s prichuti maliny, jahody a meruriky, bylo zjisténo, ze 73 % respondentti
acidofilni mléka s pfichuti nekonzumuje. Neochucend acidofilni mléka nekonzumo-
valo 60 % respondentli. Podobné vysledky byly zjistény i u kozich syra, které nebyly
konzumovany u 58 % dotazovanych spotiebitelt a ov¢ich syra (53 %). Vice nez polo-
vina dotazovanych rovnéz odpovédéla, ze nekonzumuji jogurtové mléko bez piichuté

(53 %) a podmasli (51 %).

V nésledujici tabulce 4.2 jsou zaznamenany rozdily v odpovédich muzi a zen
u otazek na frekvenci konzumace fermentovanych mlécnych produkti. V tabulce jsou

uvedeny pouze ty produkty, u nichz byly rozdily vyznamné (p < 0,05).

Tabulka 4.2: Vyhodnoceni ¢etnosti (%) odpovédi na otazku ,,Jak Casto konzumujete uvedené
fermentované mlécné produkty?“ v zavislosti na pohlavi

= 8 > .E :§
= < o g = £
; ':5 5 e N = P

Produkt = 2z = B = g
£ | 3 s | ¥| 5| 2
> > r4
muzi 5 32 32 15 16

’ 0,0003
Jogurty bilé Zeny 9 43 31 15 2
muzi 2 5 14 31 48

S 0,0030
Jogurtové mléko s piichuti Seny 0 4 33 27 36
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s S e 2 =
T2 | 2% R G
Produkt CE‘ ] 'S g = £ !
S N = = g S
& |3 o = c c
> > r4
muzi 2 4 16 16 62
. 0,0005
muzi 2 15 34 30 20
p 0,0002
Zakysana smetana Feny 0 18 33 24 5
muzi 5 28 33 23 12
Pf¥irodni syry nezrajici Seny 9 m 3 5 3 0,0002
muzi 2 12 27 31 30
R 0,0556
Extra tvrdé syry Zeny 1 15 41 23 19
muzi 2 13 37 40 10
ST 0,0029
Tvaroh mékky Zeny 3 13 52 26 2

! pohlavi (muzi, n = 128; Zeny, n = 150)

Nejvyrazngjsi rozdily ve frekvencich konzumace se projevily v piipadé pfirodnich ne-
zrajicich syri a zakysanych smetan (p = 0,0002) ¢i bilych jogurtl (p = 0,0003).
U vyssiho podilu muzi nez Zen bylo zjisténo, ze tyto produkty nekonzumuji. Odlisnost

muze byt zptisobena tim, Ze zeny uvedené produkty Castéji pouzivaji v ramci vareni.

Rozdil v Cetnostech odpovédi na frekvenci konzumace fermentovanych mléénych
u nékolika druh mléénych vyrobka (data nejsou v tabulce uvedena). V pripadé€ neo-
chuceného jogurtového mléka (p = 0,0364) byl rozdil statisticky vyznamny. Tento
rozdil byl pravdépodobné zptsoben velmi odlisnymi Cetnostmi v odpovédi ,,velmi
ziidka®, nebot’ 34 % spotiebitelt zijicich ve stfednich méstech neochucené jogurtové
mléko konzumovali velmi zfidka, zatimco tuto moznost volilo pouze 14 % spotiebitelt
vliv v pfipadé konzumace acidofilniho mléka neochuceného (p = 0,0456). Lidé zijici
v obci do 5 tisic obyvatel a obyvatelé mést mezi 5 a 50 tisici obyvateli udavali, ze
nekonzumuji neochucené acidofilni mléko v piiblizné€ 65 %, zatimco u obyvatel vel-
kych mést nad 50 tisic obyvatel byla Cetnost nizsi (44 %). Dalsi rozdily byly zjistény
v pripadé tvrdych syra (p = 0,0181) a kozich syra (p = 0,0358). Piekvapivé je, ze kozi
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syry Cast€ji konzumovali lidé Zijici ve velkych méstech nad 50 tisic obyvatel, zatimco
tvrdé syry Castéji konzumovali lidé zijici ve stfednich méstech mezi 5 a 50 tisici oby-
vateli. Frekvence konzumace jinych druht fermentovanych mléénych produkta v za-

vislosti na velikosti obce nebyla zjisténa.

V nésledujici tabulce 4.3 je znazornén rozdil v ¢etnostech odpovédi na frekvenci

konzumace v zavislosti na véku.

Tabulka 4.3: Vyhodnoceni ¢etnosti (%) odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete uvedené
fermentované mlécné produkty?“ v zavislosti na véku

g 2 | = | £ | F
] 7] = = g
1 = >S >8 o = p
Produkt Vék te ~ = N S
5 S| 8| E| S
N> = > 2 2
17-27 let 1 13 54 25 8
Zakysana smetana 28-40 let 0 19 37 36 8 0,0153
41-76 let 1 19 39 21 21
17-27 let 1 16 59 11 13

Plisiiové syry 28-40 let 1 22 53 17 8 0,0211
41-76 let 1 33 46 18 2

17-27 let 0 3 21 33 43
Syrovitkovy syr 28-40 let 0 8 19 29 44 | 0,0225
41-76 let 0 2 6 42 50
17-27 let 0 5 6 36 54
Kozi syry 28-40 let 0 0 17 31 53 | 0,0197

41-76 let 0 1 10 23 66
Lyek (17-27 let, n = 104; 28-40 let, n = 78; 41-76 let, n = 96)

Nejvyrazngjsi rozdily v Cetnosti odpovédi (p < 0,05) byly zjistény u zakysané smetany,
plistiovych, syrovatkovych a kozich syri. Na zaklad€ uvedenych preferenci 1ze fici, ze
obliba plisfiovych syra roste se zvysujicim se vékem, nebot’ velmi Castou konzumaci
uvedlo 16 % spotiebiteld ve véku 17-27 let, 22 % spotiebitelt ve véku 28-40 let a 33 %
spottebitelt ve véku 41-76 let. Tento trend je potvrzen i tim, ze plisiiové syry nekon-

zumuje 13 % mladych konzument, starsi konzumenti je odmitaji v daleko mensi mife.
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Zajimavé je, ze kozi syry v dané skupin€ respondentti nekonzumovalo 66 % konzu-
mentd ve véku 41-76 let, zatimco u mladsich spotiebitelti byla tato Cetnost nizsi: 54 %
ve veékové kategorii 17-27 let a 53 % ve vékové kategorii 28-40 let.

Dal§im produktem s rozdily v Cetnostech na hranici vyznamnosti byly extra tvrdé
syry (p = 0,0599), které nejcastéji oproti ostatnim veékovym skupinam nekonzumovali

spotiebitelé ve véku 41 az 76 let.

Tabulka 4.4 popisuje rozdily v Cetnostech odpoveédi ohledné frekvence kon-

zumace produktt v zavislosti na dosazeném vzdélani.

Tabulka 4.4: Vyhodnoceni ¢etnosti (%) odpovédi na otazku ,,Jak ¢asto konzumujete uvedené
fermentované mlécné produkty?“ v zavislosti na vzdélani

< 4=
= g = = = g
§ |7 e 2 = 3 p
Produkt % % — § N S
518 (2|85 3
> > Z
ZS 10 16 43 14 16
Jogurty bilé SS | 3 | 48 | 29 | 13| 7 | 0142
VS 9 38 29 17 7
ZS 6 2 10 18 63
J Ogl’ll‘tOVé mléko neochu- SS 1 6 11 31 50 | 00148
cené _
VS 0 5 21 23 51
ZS 4 2 12 27 55
Jogurtové mléko s prichuti SS 0 4 26 31 39 | 0,0322
VS 0 5 28 28 39
ZS 0 2 10 4 84
Skyr SS 2 9 22 25 42 0,00004
VS 1 6 29 25 39
ZS 0 6 2 24 67
Syrovétkovy syr SS |0 | 3 | 14 | 42 | 42 | 00040
VS 0 4 22 34 41
ZS 0 2 6 14 78
Kozi sjry SS 0 3 7 33 56 | 0,0348
VS 0 2 14 33 51
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= q:) g >g % :g

E '::} >S >8 = = p
Produkt 2 = — ,E N S
S5 | £ 8| & ¢
N> = > 2 2
ZS 4 33 22 24 16

Tavené syry SS 3 15 35 26 21 | 0,0118
VS 3 10 37 22 30
7S 2 12 27 43 16

Tvaroh m&kky SS | 1 | 16 | 44 | 34 | 5 | 00020
VS 3 16 53 27 2

'vzdélani (ZS, n = 49; SS, n =96 VS, n = 133) (ZS = zakladni vzdélani a stiedni vzdélani
s vyuénim listem; SS = stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a vy§s§i odbomé vzdélani;
VS = vysokoskolské vzd¢€lani)

Nejvyznamnéjsi rozdily v Cetnostech byly patrné u bilych jogurtt, neochuceného jo-
gurtového mléka i jogurtového mléka s pfichuti, dale byl znacny rozdil v konzumaci
skyru, ktery ve sledované skupiné nekonzumovalo 84 % dotazovanych spotiebitelt se
zakladnim vzdé€lanim a 39 % spotiebiteld s vysokoskolskym vzdélanim. Stejné€ jako
u skyru byla klesajici tendence v zavislosti na vzdélani patrna u kozich syrt, kdy kozi
syry nekonzumuje 78 % konzumentt se zakladnim vzdé€lanim, 56 % se stiedoskol-
skym vzdélanim a 51 % s vysokoskolskym vzdélanim. Klesajici tendence byla zjisténa

i u tvarohu mekkého. Opacny trend byl zjistén v piipadé tavenych syru.

4.1.2 Vyhodnoceni vysledku tykajicich se preference prichuti jogurtu a tu¢nosti
jogurtu a syru

V otazce zaméfené na preferenci tucnosti jogurtd méli dotazovani zvolit, zda maji

v oblibé nizkotuény ¢i odtucnény jogurt (do 0,5 % tuku), jogurt se snizenym obsahem

tuku (méné nez 3 % tuku), klasicky jogurt (vice nez 3 % tuku) ¢i smetanovy jogurt

(vice nez 10 % tuku). K dispozici byly rovnéz odpovédi ,,jogurty nekonzumuji“ a ,,tuc-

nost jogurtu pro mé neni zasadni“ (graf 4.1).
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3%

m klasicky jogurt (vice nez 3 %
tuku)

= tucnost jogurtu pro mé
neni zasadni

= smetanovy jogurt (vice nezZ
10 % tuku)

jogurt se snizenym
obsahem tuku (méné nez 3
% tuku)

® nizkotucny ¢i odtu¢nény
jogurt (do 0,5 % tuku)

= jogurty nekonzumuiji

Graf 4.1: Vyhodnoceni Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tu¢nost jogurtu uprednostiu-
jete?* (n =278)

Z grafu je patrné, ze nejoblibenéjSim druhem jogurtu byl jogurt klasicky, ktery zvolilo
39 % respondentt. Necela Ctvrtina dotazovanych osob, tedy 24 %, uvedla, ze pro né
tucnost jogurtd neni zasadni. Dle Horackové (2010), ktera provadéla pruzkum spotie-
bitelskych preferenci ohledné tu¢nosti jogurtd, nesleduje obsah tuku v jogurtu 44 %
respondentt. Vysledky se od autorky lisi i v pfipadé obliby klasického jogurtu, jeho
preference byly uvadény v 25 % pripadu. Co se tyCe smetanového jogurtu, byl tfetim
nejoblibenéjsim druhem, 19 % spotiebiteld jej uvedlo jako svou nejoblibenéjsi vari-
antu. V piipadé smetanového jogurtu se vysledky shodovaly s prizkumem Horackové
(2010). Ve sledované skupin€ spotiebitelt bylo zjisténo, Ze jogurty se snizenym obsa-
hem tuku konzumuje 10 % respondenti a nizkotu¢né ¢i odtuénéné jogurty 5 % respon-
dentd. Dle Routray a Mishra (2011) je mezi spotiebiteli o jogurty se snizenym obsa-
hem tuku zajem, proto je vyrobci stale asteji nabizeji. Pro zachovani pozadované tex-
tury jogurtu je tuk nahrazen zahustovadly a zelirujicimi latkami. Snizeni obsahu tuku
vSak muze vést k rozdilim ve vnimani chuti spotiebitelem.

Z porovnani preferenci vyplyva, ze spotrebitelé uptednostnili klasické jogurty ¢i

jogurty s vys§im obsahem tuku, tedy smetanové, pfed jogurty s nizkym obsahem tuku.
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Graf €. 4.2 zobrazuje rozdily v preferenci tu¢nosti jogurtu v zavislosti na pohlavi.

45%
40% 39% 39%
35%
30%
26%
25% 23%
20%
20% 18%
15%
15%
10% 9%
0,
5% 4% 3% Jop 3%
. [l B =
klasicky jogurt tu€nost jogurtu  smetanovy jogurt se nizkotuény ¢i jogurty
(vicenez3%  proméneni jogurt(vice nez  snizenym odtucnény nekonzumuji
tuku) zdsadni 10 % tuku)  obsahem tuku jogurt (do 0,5 %
(méné nez 3% tuku)
tuku)

EmuZ MZena

Graf 4.2: Vyhodnoceni Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jakou tu¢nost jogurtu uprednostiu-
jete?“ v zavislosti na pohlavi (p = 0,0213)

Z porovnani preferenci u muza a Zen je ziejmé, ze byla preference tucnosti jogurtu
vyvazena s rozdilem jogurtu se snizenym obsahem tuku a nizkotu¢nych ¢i odtucné-
nych jogurtl. Zajimavé je, ze jogurt se snizenym obsahem tuku byl oblibengjsi u Zen
(15 %), zatimco nizkotucny ¢i odtuénény jogurt preferovalo vice muza (9 %) nez zen
(3 %). Oblibenost produktl s niz§im obsahem tuku u Zen dokladaji i Johansen et al.
(2011). Autorti uvadéji, ze jsou tyto produkty oblibenéjsi u zen, nebot’ prave zeny vice
hledi na zdravé stravovani a regulaci télesné hmotnosti.

Dale bylo zisténo, ze velikost obce (p = 0,959), vék (p = 0,2565) ani vzde-
lani (p = 0,7203) neméla vliv na preferenci riznych jogurt dle jejich tuénosti (data

v grafu neuvedena).
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Nasledujici graf 4.3 zobrazuje oblibenost pfichuti jogurtd.

bily jogurt bez prichuts T 4o
jahoda _ 39%
boravka Y -5
tokolsda N - o
matina N ::::
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lesni ovoce — 22%
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Graf 4.3: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poétu respondentu) na otiazku ,,Jaké
preferujete piichuté jogurti? (miZete vybrat z vice moznosti)“

Nejvyssi podil odpoveédi (49 %) od dotazovanych respondenti byl zjistén u bilych ne-
ochucenych jogurti. V porovnani s prizkumem Casenské (2015) je tento vysledek
velmi vysoky, v jejim prizkumu byla u bilych jogurti dosazena oblibenost pouze
u 18 % spotiebiteltl. Horatkova (2010) zjistila podobny vysledek jako Casenska
(2015), oblibenost bilého jogurtu byla potvrzena u 13 % konzumentd. Rozdil prefe-
renci muze byt zptisobem vékovou strukturou respondentti, nebot’ jak autorka uvadi,
jejiho prizkumu se ucastnili konzumenti ve véku 20 az 35 let, zatimco vyzkumu v této
praci se ucastnili spotiebitelé ve veku 17 az 76 let. Co se tyCe jogurtll s prichutémi,
nejoblibenéjsi prichuti byla jahoda (39 %).

Routray a Mishra (2011) téz uvadeéji, ze jahoda patii mezi nejoblibenéjsi prichuté
jogurtu. Oblibenost jahodové prichuté potvrzuje i Kopacek (2019), podle kterého
kazdy ctvrty prodany jogurt je jahodovy. Tento vysledek je mozné podpofit 1 skutec-
nym prodejem jogurtd v obdobi od prosince 2017 do listopadu 2018, kdy nejprodava-
n¢j$im jogurtem byl praveé jogurt s prichuti jahody (dTest, 2019).

42



Boravka byla téz oblibenou pfichuti, volilo ji 35 % dotazovanych spotiebitelt.
Cokolada byla oblibena u 31 % konzumenti. Nejméné oblibenou prichuti byla va-
nilka (17 %). Dle Kopacka (2019) jsou oblibenymi prfichutémi boriivka, broskev, ma-
lina, lesni ovoce, merurika a viSeni. Z neovocnych slozek jsou v oblibé vanilka a ¢oko-
lada.

Dotazovani méli moznost zvolit 1 jiné prichuté nez ty, které jim byly nabizeny ve
formulafi dotazniku. Mezi jiné oblibené pfichuté byla nejCasteji uvadéna visen a exo-

tické ovoce, napiiklad maracuja a mango, dale ofisek, tfesen, karamel a banan.

V zdvislosti na pohlavi byl vyrazné&jsi rozdil v oblibenosti neochuceného bilého
jogurtu (graf 4.4). Bylo zjisténo, Ze jej v porovnani se zenami (45 %) preferuji vice
muzi (58 %). U prichuti stracciatella, cokolada, vanilka, broskev ¢i lesni ovoce nebyl

potvrzen rozdil v preferencich mezi muzi a zenami.

bily jogurt bez pfichuté 45%

58%

35%

jahoda 44%

33%

borlivka 26%

31%

cokolada 31%

26%

malina 20%

20%

lesni ovoce 23%

18%

broskev 17%

24%

merunka 20%

20%

stracciatela 20%

17%
16%

vanilka

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

HZeny Emuii

Graf 4.4: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poétu respondentu) na otiazku ,,Jaké
preferujete piichuté jogurti? (mizete vybrat z vice moznosti)“ v zavislosti na pohlavi
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V zavislosti na velikosti obce byly nejvyraznéjsi rozdily v ¢etnostech odpovédi u pfi-

chuti ¢okolada a vanilka (graf 4.5). Tyto dvé piichuté jsou nejoblibenéjSimi u konzu-

vees

vees

ve stfednim mé&st€ s 5 az 50 tisici obyvateli byla nejméné oblibenou ptichuti.

cokolada vanilka
23%
50% 40% 25% -
40% 28% 20% 14%
30% 22% 15% 10%
20% 10%
10% . 5% .
0% 0%
do5tisic mezi5a50 nad 50 tisic do5tisic mezi5a50 nad 50 tisic
obyvatel tisici obyvatel obyvatel tisici obyvatel
obyvateli obyvateli
velikost obce velikost obce

Graf 4.5: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jaké preferujete piichuté jogurtia?
(muzete vybrat z vice moznosti)* u piichuti ¢okolada a vanilka v zavislosti na velikosti obce
(p = 0,0273 pro cokoladovou prichut, resp. 0,044 pro vanilkovou prichut’)

Vliv véku na preferenci ptichuté jogurta (graf 4.6) byl zjistén v pripadé bilého neo-
chuceného jogurtu (p = 0,0252) a u prichuti stracciatela (p = 0,0046). Obliba téchto
jogurtt se snizuje se stoupajicim vékem, jsou tedy nejoblibenéjsimi u mladych konzu-

mentt ve véku od 17 do 27 let.

bily jogurt bez prichuté stracciatela
80% 40%
59% 30%
60% 47% Jose 30%
o 0,
40% 20% 18%
11%
20% 10% .
0% 0%
17-27 let 28-40 let 41-76 let 17-27 let 28-40 let 41-76 let

Graf 4.6: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jaké preferujete prichuté jogurta?
(muzete vybrat z vice moznosti)* u bilého jogurtu a piichuti stracciatela v zavislosti na véku
(p = 0,0252 pro bily jogurt, resp. 0,0458 pro piichut’ stracciatela)
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Nasledujici graf 4.7 zobrazuje preferenci spotiebitelti na zakladé dosazeného vzdélani.
Nejvyrazngjsi rozdily v ¢etnostech odpovédi byly patrné u bilého jogurtu bez prichuté
(p = 0,0001) a merunky (p = 0,0201). Bily jogurt i jogurt s prichuti meruriky prefero-
vali ve sledované skupiné nejvice vysokoskolsky vzdélani respondenti. Bylo proka-
zano, ze se obliba obou téchto jogurti zvySovala se zvysujicim se stupném vzdélani.
Tento trend byl zji§tén také u dalSich prichuti (malina a stracciatela). L.ze predpokladat,

Ze spotiebitelé s vyssim stupném vzdélani nakupuji pestiejsi sortiment jogurtu.

bily jogurt bez prichuté merunka

60% 53% S6% 35%
29%

50% 30%
40% 25%
20% 18%
30%
20% 15% 12%
209
% 10%
10% 5%
0% 0%
A sS S A sS S

Graf 4.7: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jaké preferujete piichuté jogurta?
(muzete vybrat z vice moznosti)* u bilého jogurtu piichuti meruiika v zavislosti na vzdélani
(p = 0,0001 pro bily jogurt, resp. 0,0201 pro meruikovou prichut’)

(ZS = zaKkladni vzdélani a stiredni vzdélani s vyuénim listem; SS = stiredni vzdélani s maturitni
zkouSkou a vysSi odborné vzdélani; VS = vysokosSkolské vzdélani)

Dalsi otazka byla zaméfena na preferenci tucnosti prirodnich syra (graf 4.8). Syry se
dle obsahu tuku v susin€ déli na vysokotu¢né, plnotucné, polotuc¢né, nizkotu¢né a od-
tucnéné (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.).

Dle odpovédi na otazku ,,Jaké prirodni syry dle obsahu tuku v susiné (tvs) prefe-
rujete? vyplyva, ze nejoblibenéjsimi prirodnimi syry u dotazovanych konzumenta
byly syry polotu¢né s minimalné 25 % tuku v susin€. Samkova et al. (2018) doklada,
ze Eidam s tucnosti 30 % patii mezi nejvice kupované druhy syra. Je oblibenym syrem
pro pripravu studenych i teplych pokrmi, pficemz pro ptipravu smazeného syra je
vhodnéjsi variantou v porovndni s tu¢néjsimi formami. Krome obsahu tuku v susiné
30 % se syry Eidam vyrabéji také se 45 % tvs (plnotucny syr) ¢i 20 % tvs (nizkotucny
SYT).
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Pro 31 % respondentll nebyla tu¢nost zasadnim kritériem pii hodnoceni oblibe-

nosti syrd. Na tietim misté (24 % spotiebiteli) byly preferovany plnotucné syry.

= polotucné (vice nez 25 % tvs)

= tuénost syrd pro mé neni zasadni

= plnotucné (vice nez 45 % tvs)
nizkotucné (vice nez 10 % tvs)

= odtucnéné (méné nez 10 % tvs)

= syry nekonzumuji

= vysokotucné (vice nez 60 % tvs)

Graf 4.8: Vyhodnoceni Cetnosti odpovédi (%) na otiazku ,,Jaké prirodni syry dle obsahu tuku
v suSing (tvs) preferujete?* (n = 278)

Graf 4.9 zobrazuje rozdily v preferenci tu¢nosti syra v zavislosti na pohlavi.
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Graf 4.9: Vyhodnoceni Cetnosti odpovédi (%) na otiazku ,,Jaké prirodni syry dle obsahu tuku
v suSing (tvs) preferujete?* v zavislosti na pohlavi
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Nejvyznamnéjsi rozdil byl zjistén u plnotuénych syrt, které jsou vice oblibené u muza
nez u zen. Zajimavym vysledkem je, ze pro vice nez tfetinu zen (35 %) neni tu¢nost
ptirodnich syra zasadni, zatimco tuto moznost zvolilo 27 % muzi. Koubova (2013)
provadéla prizkum ohledn€ oblibenosti tucnosti syru Eidam a zjistila, ze zatimco 46 %
muzu preferovalo Eidam 20 %, upiednostnila tento syr pouze Ctvrtina dotazovanych
zen. Autorka dale uvadi, ze mezi zenami byl nejoblibenéjsim syrem polotu¢ny Eidam
30 %, tento syr zvolila polovina zen. Eidam 45 % byl obliben u 25 % zen a 26 % muza.
Tento vysledek se z¢asti shoduje s vysledkem v této diplomové praci, nebot’ plnotucné
syry, mezi které Eidam 45 % patii, fadilo na prvni misto 28 % muzi a 21 % Zen.

V dotaznikovém Setieni této diplomové prace bylo dale zjisténo, ze velikost obce
a stupen dosazeného vzdélani nemély vliv na preference tuénosti ptirodnich syra (ve-
likost obce: p = 0,7996; vzdélani: p = 0,294). Pokud se tyka vlivu véku na vybér tuc-
nosti syru (graf 4.10), byl zjistén rozdil na hranici vyznamnosti (p = 0,0536) v pfipadé
odpovédi ,tucnost syri pro mé neni zasadni®, kterou volili Cast€ji lidé mladsiho

a stfedniho véku.
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Graf 4.10: Vyhodnoceni cetnosti odpovédi (%) na otizku ,,Jaké prirodni syry dle obsahu tuku
v suSing (tvs) preferujete? v zavislosti na véku
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Z Cetnosti odpovedi v grafu 4.10 vyplyva, ze nejvetsi rozdily v Cetnosti odpovedi byly
kromé& moznosti ,,tu¢nost syrd pro meé neni zasadni“ i v preferencich polotu¢nych syra.
Nejvice se u téchto odpovédi lisily preference u spotiebitelti ve véku od 41 do 76 let,
ktefi upfednostiiovali polotu¢né syry. Tato vékova kategorie odpovidala nejméné
Casto, ze pro né tucnost syru neni zasadni. Pfekvapivé je, ze zadny z konzumentt ve
veku 17 az 27 let, ale i 41 az 76 let nezvolil jako svou oblibenou variantu vysokotucné

Syry.

4.1.3 Vyhodnoceni vysledki tykajicich se zdravotnich pfinosu fermentovanych
mlécénych produktu
V nésledujicim grafu 4.11 je vyobrazeno, které z uvedenych zdravotnich benefitt fer-
mentovanych mléénych produkti spotiebitelé vnimaji. Byly uvedeny tfi zakladni zdra-
votni pfinosy, a to pozitivni vliv na stfevni mikrofloru diky obsahu zdravi prospésnych
zivych mikroorganismu (Sanches et al., 2009), dale fermentované mlécné produkty
diky obsahu vapniku a jeho dostupnosti pfedchazeji fidnuti kosti (Savaiano a Hutkins,
2020). Posledni moznosti byl pozitivni ptinos konzumace fermentovanych mlécnych

produktt pfi regulaci hmotnosti (Lu et al., 2018).
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Graf 4.11: Vyhodnoceni ¢etnosti odpoveédi (%) na otizku ,,Vnimate zdravotni pirinosy fermento-
vanych mléénych produkti, pripadné jaké?* (n = 278)
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Z grafu vyplyva, ze necelé tii ¢tvrtiny (72 %) dotazovanych spotiebiteld uvedly, ze
fermentované mlécné vyrobky pomahaji udrzovat dobry stav stiev, ktery je zajistén
kvalitni mikroflérou. Tato moznost byla oproti dal§im odpovédim vyrazné Castéji uva-
déna, nebot’ pouze 27 % respondenti uvedlo, Ze konzumace fermentovanych mléc-
nych vyrobk pomaha predchazet osteopordze. Mlééné vyrobky jsou jednim z nejda-
lezitéjsich zdroju vapniku, ktery zabrariuje ztraté kostni hmoty. Nékteré fermentované
mlécné produkty navic obsahuji probiotické mikroorganismy, které jsou dilezitou
slozkou, co se tyce prevence proti fidnuti kosti (Ratajczak et al., 2021).

Celkem 14 % dotazovanych uvedlo, Ze zdravotnim piinosem konzumace fermen-
tovanych mlécnych vyrobk muze byt i redukce t€lesné hmotnosti. Mezi jiné zdravotni
ptinosy bylo uvadéno, ze jsou bohatym zdrojem bilkovin, jsou lépe stravitelné, nebo
ze predchazi kvasinkovym infekcim.

Navzdory kampanim na podporu konzumace mléka a mlécnych vyrobkd, infor-
mativnim reklamam ¢i pozitivnim propagacim, mezi které 1ze zatadit 1 edukacni a pro-
pagacni kamparn , Mléko vas zdravi“, uvedlo 12 % respondentl, ze fermentované
mlécné vyrobky nejsou vyznamné z hlediska zdravotnich ptinosi. Kampan , Mléko
vas zdravi®, zahjil Ceskomoravsky svaz mlékarensky v roce 2018 pro podporu zvy-
Seni konzumace mlécnych produktii. Dil¢im cilem bylo zlepSeni orientace spotiebiteli
v §iroké nabidce mléka a mléénych vyrobkd na trhu v Ceské republice (Kopacek,
2018).

Zajimavé je, ze v porovnani spravnych odpovédi mezi muzi a Zenami byly vy-
sledky vyrovnané. Muzi a zeny jsou tedy ohledné pozitivnich pfinost fermentovanych

mlécnych produkti na zdravi informovani pomérné€ vyrovnané (graf 4.12).
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Graf 4.12: Vyhodnoceni ¢etnosti odpoveédi (%) na otizku ,,Vnimate zdravotni pirinosy fermento-
vanych mléénych vyrobki, pripadné jaké?“ v zavislosti na pohlavi

Vliv velikosti obce a veéku tykajici se otdzky zdravotnich pfinost fermentovanych
mlécnych produktt byl v obou pfipadech vyraznéjsi pouze u odpovédi ohledn€ snizo-
vani télesné hmotnosti (velikost obce: p = 0,0688; veék: p = 0,209). V ptipadé véku se
rozdil v Cetnosti odpoveédi projevil u mladych konzumentt od 17 do 27 let, ktefi méné
Casto oproti ostatnim vékovym kategoriim uvadéli, ze konzumace fermentovanych
mlécnych produkti pomaha pfi snizovani t€lesné hmotnosti. V zdvislosti na velikosti
obce se stejny trend projevil v piipadé odpoveédi u spotiebiteld zijicich ve velkych
meéstech nad 50 tisic obyvatel.

V zavislosti na dosazeném vzdélani byly nejvétsi rozdily (p = 0,006) potvrzeny
v Cetnosti odpovédi, ze fermentované mlécné vyrobky pomahaji udrzovat dobry stav
stiev. Bylo zjisténo, ze se zvysujicim se stupném vzdélani dotazovani konzumenti od-
povidali spravng (ZS: 53 %, SS: 74 %, VS: 77 %) (ZS = zakladni vzdélani a stfedni
vzdélani s vyuénim listem; SS = stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a vy$§i odborné

vzdélani; VS = vysokoskolské vzd&lani) — data v grafu neuvedena.
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4.2 Vyhodnoceni vysledku tykajicich se nakupu fermentovanych mléc-
nych produktu
Vyhodnoceni Cetnosti odpovedi na otdzky ohledné nakupu fermentovanych mlécnych
vyrobku jsou vyobrazeny v grafech 4.13 az 4.23. Otazky se soustfedily na témata spo-
jend s cenou, kterou spottebitelé za fermentované mlééné produkty zaplati, s mlékar-
nou, jejichz vyrobky spotiebitelé nakupuyji, jaké faktory je pti vyberu ovliviiyji, a kde,
tedy v jakych prodejnach spotiebitelé nakupuji. Dané otazky byly vyhodnoceny v za-
vislosti na pohlavi, véku, vzdélani a velikosti obce, ve které dotazovani spotfebitelé

i

4.2.1 Vyhodnoceni vysledku tykajicich se nikupu fermentovanych mlécnych
produktu z hlediska ceny, preferovanych spolecnosti a typu obchodu
Nasledujici graf 4.13 informuje o cené, kterou respondenti tydné zaplati za fermento-

vané mlécné vyrobky.

m 100az500KE = 500Kc¢avice = 0az100K¢

Graf 4.13: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jakou ¢astku prumérné utratite za
nakup fermentovanych mléénych vyrobku tydné? (n = 278)

Z grafu vyplyva, ze vice nez polovina dotazovanych konzumentd zaplatila tydné za
fermentované mlécéné produkty 100 az 500 K¢. Nejmensi pocet dotazovanych konzu-

mentt nakoupi tyto vyrobky za méné nez 100 K¢.
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Primérna cena mléka (placena mlékarnami) se b€hem roku i v ramci jednotlivych
let 1isi. V roce 2019 byla primérna cena 8,86 K¢&/1, v roce 2020 pak 8,54 K¢&/1, v roce
2021 byla 9,04 K¢&/I a v Gmoru 2021 primérna cena stoupla na 10,13 K&/l (VUZV,
2022). Dle trendu tohoto vyvoje cen je mozné ocekavat i zvySovani cen fermentova-
nych mlécnych vyrobki.

Graf 4.14 je zaméten na rozdily v ¢etnostech v zdvislosti na pohlavi u otdzky za-

meétené na Castku, kterou spotiebitelé za fermentované mlécné produkty tydné zaplati.

muzi Zzeny

= 0az 100 K¢ = 100 az 500 K¢ = 500 K¢ a vice = 0 az 100 K¢ = 100 aZ 500 K¢ = 500 K¢ a vice

Graf 4.14: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jakou ¢astku prumérné utratite za
nikup fermentovanych mléénych vyrobku tydné?“ v zavislosti na pohlavi (p = 0,4012)

Rozdé¢leni ¢etnosti odpovedi dle pohlavi bylo velmi vyrovnané, vyraznéjsi rozdil v Cet-
nosti odpovédi nebyl zjistén (p = 0,4012). Vétsina muzi i zen zaplati tydné za fermen-
tované mlécné produkty 100 az 500 K¢&. Vice muzi nez Zen uvedlo, Ze za tyto produkty
zaplati mezi 100 az 500 K¢, zatimco zeny uvadély ¢astku nad 500 K¢ Castéji nez muzi.

Vliv velikosti obce (p = 0,8066) a véku (p = 0,1685) rovnéz nebyl potvrzen.

V zavislosti na dosazeném vzdélani (graf 4.15) se rozdily v Cetnosti odpovédi pro-
jevily v pfipad€ konzumenta se zakladni a vysokou Skolou. Konzumenti se zakladnim
vzdélanim Castéji utraceji castku do 100 K¢ (30 %), zatimco 30 % konzumentt s vy-
sokoskolskym titulem uvedlo, ze utrati za fermentované mlécné vyrobky castku
nad 500 K&. Castka 100 az 500 K& se projevila takika vyrovnané ve viech sledovanych
skupinéch (57 %, 63 % a 58 %).
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Graf 4.15: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otizku ,Jakou ¢astku prumérné utratite za
nikup fermentovanych mléénych vyrobku tydné?“ v zavislosti na vzdélani (p = 0,0112)

(ZS = ziKkladni vzdélani a stfedni vzdélani s vyucnim listem; SS = stiedni vzdélini s maturitni
zkouskou a vyssi odborné vzdélani; VS = vysokoskolské vzdélani)

V grafu 4.16 jsou uvedeny Cetnosti odpovedi na preferované spolenosti vyrabéjici
fermentované mlécné vyrobky. Hodnotitelé meli moznost vybrat jednu ¢i vice z téchto
Ceskych mlékaren: Madeta, Mlékarna Kunin, Hollandia, Olma, Choceriskd mlékarna,

Milékarna Vala$ské Mezifici, Polabské mlékarny (Milko) a Moravia Lacto.

Madeta I 50%
Miékdrna Kunin IR 41%
Hollandia Karlovy Vary [ NG 5%
Olma NN 5%
Choceniska miékarna NGNS 2%

Polabské MIékarny (Milko) [ 3%

n=278

Moravia Lacto [l 4%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

Graf 4.16: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poctu respondenti) na otazku ,,0d
kterych z téchto spolecnosti nakupujete fermentované mlécné vyrobky?«
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Z grafu lze vycist, Ze polovina spotiebitelt nakupovala vyrobky od mlékarny Madeta.
Madeta z uvedenych mlékaren nabizi nejSirsi sortiment fermentovanych mlécnych
produktt (jogurty, zakysanou smetanu, podmasli, syry i tvarohy). Madeta patii mezi
nejstarsi mlékarny v Ceské republice, byla zaloZena pied 120 lety. Oblibenost Madety
u oslovenych spotiebitelt mohla byt zptsobena diky jeji dlouhé tradici ¢i diky tomu,
7e se jedna o jihogeskou mlékarnu, nebot’ vétsina hodnotiteld byla z jiznich Cech.

Miékarnu Kunin preferovalo 41 % konzumentt. Kunin se kromé jogurti specia-
lizuje i na vyrobu kefirti, acidofilnich mlék & zakysané smetany. Ctvrtina dotazova-
nych spottebitelt preferuje mlékarny Hollandia Karlovy Vary a Olma. Hollandia je
vyrobcem zejména jogurtt, Olma vyrabi kromé jogurtu i kefir, plisnovy syr, tvaroh ¢i
tradiéni pomazankové. Necela Ctvrtina (22 %) konzumentd preferovala Choceriskou
mlékarnu, ktera je znama pro svij Siroky sortiment ochucenych jogurtl, vyrabi vSak
i tvaroh a tradi¢ni pomazankové. Mezi nejméné volenymi spolecnostmi byly Mlékarna
Valasské Mezifi¢i (10 %), Polabské mlékarny se znackou Milko (8 %) a Moravia
Lacto (4 %). Mlékarna Olma a Polabské mlékarny nabizeji oproti ostatnim uvedenym
vyrobcim nejvice druhti jogurtt dle obsahu tuku.

Dotazovani méli moznost doplnit v oteviené otazce dalsi spoleCnosti, u kterych
nakupuji fermentované mlécéné produkty. Respondenti nejcastéji uvadeéli tyto spolec-
nosti: Lacrum Velké Mezific¢i (1x), syrarna Tonka (1x), mlékdrna Klatovy (1x), Na-
mara (1x), Pilos (2x), Philadelphia (1x), farma épatnych (1x), Divi§ (1x), VIci
Jamy (1x), Vlkov (1x) & slovenské spolegnosti Liptov (1x), Cerveny kameii (1x),
Rajo (1x), Maly Gazda (1x), Tatranskd (1x) a Banoveckd mlékarna (1x). SpoleCnost
Savencia Fromage & Dairy je vyznamnym vyrobcem syri v Ceské republice zahrnu-
jici znacky Liptov, Kral syrd, Lucina, Pribinacek, Sedlcansky hermelin, Bambino,
Apetito a Lunex. Spole¢nost Savencia a ani znacky, které pod ni spadaji, vSak nebyly
hodnotiteli uvadény.

Konkrétniho vyrobce nepreferovalo 49 % dotazovanych spotiebitelt a 1 % odpo-

védélo, ze fermentované mlécné produkty nekupuje.
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V nésledujicim grafu 4.17 je vyobrazen rozdil v odpovédich ohledné preferova-

nych spolecnosti v zavislosti na pohlavi.
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Graf 4.17: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poctu respondentit) na otazku ,,0d
kterych z téchto spolecnosti nakupujete fermentované mlécné vyrobky?“ v zavislosti na pohlavi

Z porovnani preferenci vybranych spolecnosti na zéklad€ pohlavi vyplyvd, ze zeny
uptednostnily konkrétni spolecnosti vice nez muzi. Nejveétsi rozdil v Cetnostech odpo-
vedi se projevil v ptipadé Hollandia Karlovy Vary (p = 0,00002), kterou uptednostnilo
35 % zen a pouze 13 % muzi. Tento rozdil byl nejvyssim dosazenym v celém pru-
zkumu. Druhy nejvy$si rozdil (p = 0,0001) byl zjistén v preferenci Mlékarny Kunin.
Nejvice oblibenou spolecnosti u zen (59 %) i muzi (40 %) byla Madeta. Muzi (58 %)
Castéji oproti zenam (42 %) uvadéli, ze konkrétni spoleCnost nepreferuji, zde se rozdil
projevil v hodnoté p = 0,0086. Nejméné vyrazné rozdily v Cetnostech odpovédi byly
zjistény u mlékarny Moravia Lacto (p = 0,2999), kterou preferuje 3% zen a 2 %

muzu, a u odpovédi , fermentované mlécné produkty nekupuji* (p = 0,4712).
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Vliv velikosti obce nemél zdsadni vyznam na preferenci konkrétnich mlékaren.
Vliv vzdélani byl potvrzen u Madety (p = 0,0025), Mlékarny Kunin (p = 0,0007),
Hollandia (p = 0,0007), Olma (p =0,0123) a v pfipadé Choceriské mlékarny
(p = 0,0234). Obliba vSech uvedenych mlékaren s vyznamnymi rozdily v Cetnostech
odpovédi stoupala se zvySujicim se vzdélanim. Tento trend mohl byt zptsoben lepsi
informovanosti ohledné spoleCnosti vyrab&jicich mlécné vyrobky u vzdelanéjSich spo-
tiebitelt. Pesavova (2017) dolozila, ze lidé s vysokoskolskym vzdélanim se zajimali

o vyrobce Castéji v porovnani s respondenty se zakladnim vzdélanim.

Graf 4.18 zobrazuje preference vybranych spole¢nosti zabyvajicimi se vyrobou

fermentovanych mléénych produktd v Ceské republice v zavislosti na véku.
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Graf 4.18: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poctu respondentit) na otazku ,,0d
kterych z téchto spolecnosti nakupujete fermentované mlécné vyrobky?“ v zavislosti na véku

Pti porovnani preferenci spolecnosti v zavislosti na véku bylo zji§téno, ze nejvétsi roz-
dily v Cetnosti odpovédi byly u spolecnosti Madeta (p = 0,0023), Mlékdrna Kunin
(p = 0,0082), Hollandia (p = 0,0019) a Olma (p = 0,0015), pfi¢emz nejvice prefero-

vanou mlékarnou u vsech vékovych kategorii byla Madeta.
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V naésledujicim grafu 4.19 je zobrazeno, v jakych typech obchodt (supermarkety
¢i hypermarkety, mensi kamenné prodejny nebo prodej ze dvora, piip. farmarské trhy)

spotiebitelé realizuji nakupy fermentovanych mléénych produktu.

= supermarkety ¢i hypermarkety

= mensi kamenné prodejny

= prodej ze dvora (od farmard) ¢i farmarské trhy

Graf 4.19: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku ,,Kde prevazné nakupujete fermentované
mlécné vyrobky?“ (n = 278)

Bylo potvrzeno, ze 85 % dotazovanych respondentt nejcastéji nakupuje fermentované
mlécné produkty v supermarketech nebo hypermarketech. K podobnému vysledku do-
spé€lai Horackova (2010), nebot v jejim pruzkumu 92 % tcastnikti nakupovalo jogurty
v supermarketu ¢i hypermarketu. Déle bylo v této diplomové praci zjisténo, ze v men-
Sich kamennych prodejnach nakupovalo 10 % konzumentt. Prodeje ze dvora jsou vy-
uzivany u 5 % dotazovanych. Prodej ze dvora pfimo od farmafd podporuje vyrobu
a odbyt bioproduktd & regionalnich potravin. Dle Aké&niho planu CR pro rozvoj eko-
logického zemédélstvi v letech 2021 az 2027 (2021) zpracovava 5 % ekofarem

v Ceské republice své produkty piimo na farmé a realizuje prodej ze dvora.

57



V grafu 4.20 je posouzeno, jaky byl rozdil v ¢etnosti odpovédi mezi preferencemi

muza a Zzen v piipade€ volby typu obchodu.

muzi Zeny

8% 2%

’ 11%

® prodej ze dvora (od farmara) ¢i farmarské m prodej ze dvora (od farmara) ¢i farmarské
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= supermarkety ¢i hypermarkety = supermarkety ¢i hypermarkety

Graf 4.20: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku ,,Kde prevazné nakupujete fermentované
mlécné vyrobky?“ v zavislosti na pohlavi (p = 0,0730)

V piipadé supermarketi a mensich kamennych prodejen byly podily muzi a Zen ta-
kika vyrovnané. Rozdil v Cetnostech odpovédi byl zjistén u prodeje ze dvora, ktery
vyuzivali vice muzi (8 %) nez zeny (2 %).

Rozdily v Cetnosti odpovedi v zavislosti na véku (p = 0,2004) ani dosazeném
vzdélani (p = 0,6224) nebyly potvrzeny.

Pfi porovndni Cetnosti odpovédi v zdvislosti na velikosti obce (graf 4.21) bylo
zjisténo, ze mensi kamenné prodejny jsou nejcastéji upiednostriovany u spotiebitelt

vees

mensi kamenné prodejny jsou v téchto obcich velmi Casto provozovany.
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Graf 4.21: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi na otazku ,,Kde prevazné nakupujete fermentované
mlécné vyrobky?“ v zavislosti na velikosti obce (p = 0,0982)

4.2.2 Vyhodnoceni vysledki tykajicich se faktoru ovliviiujicich spotrebitele pri

vybéru

V nasledujicim grafu 4.22 jsou porovnany faktory, které ovliviiuji spotiebitele pii na-
kupu fermentovanych mlécnych produktd. Nejcastéji uvadénymi kritérii byly
cena (60 %) a prichut’ (54 %). Cena byla za dulezity faktor povazovana i v prizkumu
Casenské (2015), ve kterém byla zvolena u 31 % spotiebiteld. Jednalo se viak o pre-
ference pii vybéru jogurti. V piipadé syru ovliviiovaly preference spotiebitelti nejcas-
téj1 zkusSenost (58 %), kvalita (46 %) a cena (39 %) (Hasonova et al., 2012). Haldm-
kova (2012) uvadi, ze spotiebitelé byli pii vybéru mlécnych produktt ovlivnéni cenou
(53 %), trvanlivosti (39 %) a slozenim vyrobku (30 %). V prazkumu Horac-
kové (2010) volili respondenti na prvnim misté pfichut’ (62 %) a na druhém znacku
(38 %). Cena byla volena u 29 % dotazovanych.

Nejméne uvadénym kritériem byl obal, ktery zvolila 3 % dotazovanych. Obal jako
faktor pii vybéru jogurtl byl v malé mife zvolen i v prizkumu Casenské (2015). Au-
torka uvadi, Ze jej zvolilo 5 % respondentti. Obalu pfisuzovali spotiebitelé malou di-
leZitost téZ v prizkumu Halamkové (2012). Dle Raise (2015) vSak téméf 90 % spotie-

bitela zaujal vyrobek s vyraznym obalem. Obal je prvotnim ukazatelem vyrobku a mél
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by odpovidat jeho funkci a kvalité (Kotler et al., 1997). Vysekalova et al. (2011) do-
dava, ze diky obalu dokaze produkt zaujmout pozornost kupujiciho, ptisobi na jeho
emoce a propaguje znacku. Ma i1 funkci ochrannou, slouzi k prezentaci a marketingu
a poskytuje nezbytné informace o produktu.

Puvod produktu jako faktor ovliviiujici spotiebitele pii nakupu uvedlo 19 % re-
spondentt. Je prekvapivé, Ze je vysledek vyssi nez v pripadé bioproduktu (6 %). Ha-
lamkova (2012) dolozila, Ze 62 % respondentii neupiednostiovalo bioprodukty pred
produkty konvenénimi. Halova (2020) ve své praci zjistila, ze 37 % dotazovanych pre-
ferovalo ekologické mlécné produkty, zatimco konvencni pouze 5 %. 58 % respon-
denttd uvedlo, Ze pii nakupu mléénych produktt nerozlisovalo, o jakou formu produkce
z hlediska ekologického a konven¢niho hospodateni v ptipadé mlécnych produktt se
jednalo.

Dotazovani méli moznost zvolit i jiné faktory nez ty, které jim byly nabizeny ve
formulafi dotazniku. Mezi jiné faktory, které jsou pii vybéru fermentovanych mléc-
nych produkti pro spotiebitele dilezité, byla nejcastéji uvadéna chut’ (7x), slozeni
nebo nutri¢ni hodnota produktu (5x), zvyk, kvalita, velikost baleni ¢i predchozi zku-
Senost s produkty.

cena | 0%
prichut | 5%
znatka vyrobce || NEGNGEGEG 3%
pavod |GG 19%
regiondlni produkt [ 11%
produkt ekologického zemédélstvi (BIO) - 6%

obal [l 3%

n=278

jing [ 8%
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Graf 4.22: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poctu respondenti) na otazku ,,Co je

vvvvvv
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V grafu 4.23 jsou porovnany rozdily v ¢etnosti odpovédi v ptipadé kritérii v zavislosti

na pohlavi.

59%

cena 62%

v , 57%

znacka vyrobce

puvod

o 8%
regionalni produkt ‘ 15%

produkt ekologického zemédélstvi (BIO) ' 1%
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Graf 4.23: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (% z celkového poctu respondenti) na otazku ,,Co je

u Vas pri vybéru fermentovaného mlééného vyrobku nejdilezitéjsi?“ v zavislosti na pohlavi

Z grafu lze vycist, ze rozdil v Cetnosti odpovédi byl patrny v ptipadé pavodu produktu,
ktery ve vétsi mife ovliviioval muze (24 %) nez zeny (15 %). Cast&ji muzi volili téZ
regionalni produkt (15 %) oproti Zenam (8 %). Zeny (57 %) byly vice ovlivnény pii-
chutémi nez muzi (50 %).

Velikost obce neméla zasadni vliv na to, co je pro spotiebitele dalezité pii vybéru
produktu. V zavislosti na veku byl zjistén nejvyznamnéjsi rozdil v Cetnosti odpoveédi
v piipadée obalu (p = 0,0391). Obal jako faktor pii vybéru fermentovanych mlécnych
produktti zvolilo 7 % konzumentl ve véku od 17 do 27 let. Ostatni kategorie tento
faktor zvolily pouze v 1 % ptipadi. V zavislosti na vzdélani byl potvrzen rozdil v Cet-

nostech odpovédi (p = 0,002) pouze v piipadé znacky (ZS: 6 %, SS: 32 %, VS: 23 %).
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Z.avér

Zékladni vlastnosti mléka je tzv. kysaci schopnost. Pti kvaseni neboli fermentaci do-

chézi k pfemeéné laktozy na kyselinu mlécnou. Tento proces zajist'uji bakterie mléc-

ného kvaSeni. I diky témto bakterialnim kulturdm jsou fermentované mlécné produkty

prospésné lidskému zdravi.

V Ceské republice se vyrobou fermentovanych mléénych produkti zabyva cela

fada spoleCnosti, které nabizi Siroky vybér produkta.

V diplomové praci byly prostfednictvim dotaznikového Setfeni (n = 278 respon-

dentll) zjistény nasledujici preference:

k nejcast€ji konzumovanym fermentovanym produktim patii jogurt a po-
lotvrdé syry;

bilé jogurty byly upfednostiovany pied jogurty ochucenymi;
nejoblibenéjsi prichuti jogurtu byla jahoda;

nejméné konzumovanym produktem bylo acidofilni mléko;

nejvetsi rozdily v preferencich v zavislosti na pohlavi 1 véku byly zjistény
u zakysané smetany;

nejcasteji uvadénym zdravotnim prinosem byla moznost, ze fermentované
mlécné produkty pomahaji udrzovat dobry stav strev;

respondenti za fermentované mlécné produkty nejCastéji utrati
100 az 500 K¢ tydné;

spotiebitelé jsou pii vybéru fermentovanych mlécnych produktt nejcastéji
ovlivnéni cenou a piichuti. Méné podstatny byl pro hodnotitele obal a pt-

vod produktu z ekologického zemédelstvi.

Na zakladé zjisténych vysledkt lze konstatovat, ze se fermentované mlécné produkty,

zejména jogurty a syry, fadi mezi oblibené slozky vyzivy Ceskych spotiebitell.
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Prilohy
Piiloha 1

Dotaznik — Preference fermentovanych mlé¢nych produktu

Dobry den, jmenuji se Marie Zamec¢nikova a studuji na Zemédélské fakulté JihoCeské
univerzity v Ceskych Bud&ovicich. Cht&la bych vas pozadat o vyplnéni anonymniho
dotazniku ohledné fermentovanych mlécnych produkti. Vysledky dotaznikového Set-
feni budou pouzity vyhradné jako podklad k vypracovani diplomové price na téma
,,Preference fermentovanych mlécnych produkti ve vybrané skupiné spotiebitela“ a

nebudou nijak zneuzity.

1/ Jak ¢asto konzumujete fermentované mlécné produkty?

Fermentovany mlécny pro- | Kazdy | Velmi Vyji- Velmi | Nekonzu-
dukt den casto mecné | zridka muji

(laz3x | (laz3xmé- | (1az3x

tydng) si¢n¢) ro¢n¢)

Jogurty bilé

Jogurty ochucené

Jogurtové mléko — neochu-

cené

Jogurtové mléko — s prichuti

Skyr

Podmasli

Kefir ¢&i kefirové mléko — ne-

ochucené

Kefir ¢&i kefirove mléko — s

prichuti

Acidofilni mléko — neochu-

cené

Acidofilni mléko — s pfichuti

Zakysana smetana

Ptirodni syry nezrajici (Lu-

¢ina, Cottage)
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Fermentovany mlécny pro-

dukt

Kazdy | Velmi

den

casto
(1az3x
tydng)

Vyji-
mecné
(1 az 3x m¢-

si¢n¢)

Velmi
zridka
(1az3x

rocng)

Nekonzu-

muji

Polotvrdé syry (Eidam,
Gouda)

Tvrdé syry (Ementél)

Extra tvrdé syry (Grana Pa-

dano)

Plisniové syry (Niva, Herme-

lin)

Mekké syry bilé slané (Bal-
kansky syr)

Syrovatkovy syr (Ricotta)

Ov¢i syry

Kozi syry

Tavené syry

Tvaroh tvrdy

Tvaroh mekky

Tradi¢ni pomazankové

2/ Jakou tucnost jogurtu uprednostiiujete?

o Nizkotucny ¢i odtu¢nény jo-

gurt (do 0,5 % tuku)

o Jogurt se snizenym obsahem
tuku (méné nez 3 % tuku)
o Kilasicky jogurt (vice nez 3 %

tuku)

Smetanovy jogurt (vice nez
10 % tuku)

Tucnost jogurtu pro meé neni
zésadni.

Jogurty nekonzumuji.

3/ Jakou ¢astku prumérné utratite za nakup fermentovanych mléénych produkta

tydné?

o 0az100Kc¢

o

100 az 500 K¢

o 500 K¢ avice
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4/ Vnimate zdravotni prinosy fermentovanych mléénych produktu, pripadné

jaké?

o O O O

o

Pomahaji udrzovat dobry stav stiev.
Pomahaji pii snizovani télesné hmotnosti.

Pomahaji predchazet osteoporoze (fidnuti kosti).
Dle mého ndzoru fermentované mlécné vyrobky nenesou zadné zdravotni be-

nefity.
Jiné:

5/ Jaké preferujete prichuté jogurtu? (muzete vybrat z vice moznosti)

o

@)
@)

Bily jogurt bez o Meruika
prichuté o Broskev
Jahoda o Lesni ovoce
Boruvka o Malina

Cokolada
Vanilka
Stracciatela
Jiné:

o O O O

6/ Jaké prirodni syry dle obsahu tuku v suSiné (tvs) preferujete?

o

@)
@)
@)

Odtucnéné (méné nez 10 %
tvs)

Nizkotucné (vice nez 10 % tvs)
Polotu¢né (vice nez 25 % tvs)
Plnotu¢né (vice nez 45 % tvs)

o

o

o

Vysokotu¢né (vice nez 60 %
tvs)

Tucnost syrt pro mé neni za-
sadni.

Syry nekonzumuji.

7/ Od kterych z téchto spolecnosti nakupujete fermentované mlé¢né produkty?

O O O O O O O

Madeta

Mlékarna Kunin

Olma

Hollandia Karlovy Vary
Moravia Lacto

Chocenska mlékarna
Polabské mlékarny (Milko)

o

Milékarna Valasské Mezifici
Nepreferuji konkrétni vyrobce.
Fermentované mlé¢né pro-
dukty nekupuji.

Fermentované mlé¢né vyrobky
kupuji od jinych vyrobcu. Pro-
sim dopliite:

8/ Kde prevazné nakupujete fermentované mlécné produkty?

o

0O O O O O

Prodej ze dvora (od farmait) ¢i
farmarské trhy

Cena

Piichut

Znacka vyrobce
Obal

Pavod

@)
@)

o

o

Mensi kamenné prodejny
Supermarkety ¢i hypermarkety

vvvvvv

Produkt ekologického zeme-
délstvi (BIO)

Regionalni produkt

Jiné:
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10/ Pohlavi
o Muz o Zena

11/ Vék — Prosim napiste Vas vék:

12/ Jsem obyvatel
o Obce do 5 tisic o Obcemezi5 a o Obce nad 50 ti-
obyvatel 50 tisici obyva- sic obyvatel
teli
13/ Dosazené vzdélani
o Zakladni vzdélani o Stiedni vzdélani s maturitni
o Stfedni vzdélani s vyucnim lis- zkouskou

Vyssi odborné vzdélani
Vysokoskolské vzdélani

tem

o O

Dékuji za vyplnéni dotazniku
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