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Statisticka analyza vyvojovych tendenci v prodeji a

spotieb& masa a masnych produkti v CR

Abstrakt

Bakalarska prace se zabyva statistickou analyzou vyvojovych tendenci v prodeji a spotiebé
masa a masnych produktd v Ceské republice. Cilem bylo identifikovat klicové faktory,
které ovliviiuji spotiebitelské chovani a trzni dynamiku v kontextu masného primyslu.
Prace kombinuje teoreticky ptehled nutri¢nich hodnot riiznych druhti masa, historického
vyvoje konzumace masa a jeho socioekonomickych aspekti s praktickou analyzou
maloobchodnich dat a spotiebitelskych preferenci. Byly zkoumany sezonni oscilace v
prodeji masa, regionalni rozdily v konzumaci a vliv ekonomickych faktori na nakupni
chovani. Vysledky odhalily vyznamny vliv svatki na zvySeni prodeji masa, zajem o
alternativni zdroje proteind, ackoli tradi¢ni masné produkty zlstavaji vyznamnou soucasti
stravovacich navyki. Analyza rovnéz ukazala, ze ekonomické faktory a kulturni preference
hraji klicovou roli ve vybéru masnych produkti. Prace poskytuje dulezité poznatky pro
vyrobce, distributory a maloobchodniky, jak 1épe reagovat na ménici se trendy a preference
spotiebiteld, a prinasi doporuceni pro dalsi vyzkum v oblasti spotiebitelskych preferenci

pro rozvoj udrzitelnéj§iho a zdravéjsiho pristupu k produkei a konzumaci masa.

Kli¢ova slova:

maso, vyvoj spotieby, Ceska republika, spotiebitelské chovani, trzni dynamika, nutriéni

hodnoty, socioekonomické aspekty, sezonni oscilace, regionalni rozdily, Casové fady.



Statistical Analysis of Development Trends in

Consumption of Meat and Meat Product

Abstract

This bachelor's thesis focuses on the statistical analysis of developmental trends in the
sales and consumption of meat and meat products in the Czech Republic. The objective
was to identify key factors influencing consumer behavior and market dynamics within the
meat industry context. The work combines a theoretical overview of the nutritional values
of different types of meat, the historical development of meat consumption, and its socio-
economic aspects with a practical analysis of retail data and consumer preferences.
Seasonal oscillations in meat sales, regional differences in consumption, and the impact of
economic factors on purchasing behavior were examined. The findings revealed a
significant influence of holidays on increased meat sales, interest in alternative protein
sources, although traditional meat products remain an integral part of dietary habits. The
analysis also showed that economic factors and cultural preferences play a crucial role in
the selection of meat products. This work provides important insights for producers,
distributors, and retailers on how to better respond to changing trends and consumer
preferences, and offers recommendations for further research in the area of consumer
preferences towards developing a more sustainable and healthier approach to meat

production and consumption.

Keywords: meat, consumption development, Czech Republic, consumer behavior, market
dynamics, nutritional values, socio-economic aspects, seasonal fluctuations, regional

differences, time series.
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1 Uvod

Komplexni statistickd analyza spotfeby masa v Ceské republice poskytuje
multidimenzionalni pohled na trh s masem, reflektujici soucasné socialni, ekonomické a
environmentalni dynamiky. Vyzkumy v poslednich letech kriticky zkoumaji vliv
konzumace masa na lidské zdravi, jeho environmentalni dopady a etické aspekty
souvisejici s zivociSnou produkci. Tento zvySeny zijem stimuluje vyznamné zmény v
konzumnich tendencich, coz ma za nasledek posun smérem k alternativnim zdrojum

proteint a revizi tradi¢ni role masa v jidelnicku.

Zmeény v konzumaci masa koreluji s transformacemi socioekonomického a kulturniho
charakteru spoleCnosti. ZvySené preference pro vegetarianstvi, veganstvi a flexitarianstvi
odrazeji vice fundamentalni posun v hodnotach spojenych se snahou o udrzitelny zivotni
styl a ochranu zivotniho prostiedi. Poptavka po alternativach masa je motivovana touhou
replikovat vyzivové a Casto 1 senzorické kvality masa, a zarovei minimalizovat negativni

dopady chovu hospodarskych zvitat.

VEétsi uvédomeélost spotiebitelt, ale i vyrobet, vyvolava vyssi miru dialogu o nutri¢nich
hodnotéach, udrzitelnosti a etice spojenych s produkci masa. Synergie technologickych
inovaci, evoluce konzumnich preferenci a socioekonomickych tlaki formuji trh s masem a
jeho alternativami v ramci Ceské republiky i za jejimi hranicemi. Zatim zistava otazka,
zda jsou tyto trendy skuteCnym odrazem snizené spotieby masa, nebo se jedna o fenomén
zvyraznény medialni prezentaci, kdyz v realit¢ masova konzumace ziistava pevnou

soucasti ¢eského konzumu.

Tato prace nam umozni porozumét trendim spotieby masa v Ceské republice a zasadit je
do kontextu spoleCenské transformace z pohledu celkového objemu spotieby,
preferovanych formati prodejen, vyvoje po kategoriich masa, regionalnich odliSnosti ¢i

sezonnosti.



2 Cil prace a metodika

2.1 Cil prace

Hlavnim cilem této bakalarské prace je komplexni analyza vyvojovych tendenci v oblasti
prodeje a spotifeby masa a vybranych masnych produkti v Ceské republice b&hem
specifického ¢asového useku. Bude popsana spotieba masa na zakladé maloobchodnich dat
za obdobi tfi let, a to od prosince roku 2020 do listopadu 2023. Tato prace se opira o
presné vymezeny cil: hloubkové zkoumat a identifikovat klicové faktory, které ovliviiuji
prodejni ¢isla a spotfebitelské chovani v souvislosti s masem na Ceském trhu. Vyuzitim
komplexnich datovych sad, v&etnd statistik o spotieb& produktd poskytnutych Ceskym
statistickym uUfadem a maloobchodnich dat o prodejich poskytnuté jednickou na trhu
NielsenlQ, si prace klade za cil odhalit a analyzovat hlavni trendy a vzorce, jez formuji

konzumni navyky v rdmci produktové kategorie maso.

Dilci casti prace je proveéfit, jaké jsou vlastnosti ndhrazek masa a zda-li jejich soucasné

posuny nevytlacuji zivo€i§né maso z trhu, jak by se mohl ¢lovék domnivat.

Za ucelem dosazeni tohoto cile se prace zaméii na detailni prozkoumani sezénnich oscilaci
a regionalnich rozdild v prodeji a spotfeb€é masa. Sezonnost, jako vyznamny faktor,
ovlivilyjici prodejni vysledky a spotiebitelskou poptavku, bude zkoumana s ohledem na
kulturni tradice, zmény ve stravovacich zvyklostech a vliv svatkli a sezonnich obdobi.
Analyza regionalnich odliSnosti pak poskytne prehled o geografickych faktorech, které
formuji spotiebitelské preference a nakupni chovani v riznych &astech Ceské republiky.
Vzhledem k citlivosti dat a nepodepsaného NDA je maso hrubgji agregované, nez bylo

puvodné zamysleno. Hlavni zaméfeni tudiz bude na maso jako celek.

2.2 Metodika

2.2.1 Casové Fady

Pojem "Casova rfada" se vztahuje k sérii dat usporadanych v chronologickém sledu, ktera
jsou shromazd’ovana s ohledem na jejich obsahovou, geografickou, ¢asovou a nékdy 1

cenovou konzistentnost. Cely soubor technik a metod pouzivanych pro analyzu téchto dat,



at uz se jedna o jejich popis nebo predikci budoucich trendd, je znam jako analyza
casovych tfad. Hlavnim cilem takové analyzy je zachytit a popsat dynamiku historického
vyvoje specifickych indikatorti a na zaklade toho predpovédét jejich budouci sméfovani i

analyzovat samotny vyvoj.

Je dulezité zdaraznit, ze data v ramci Casové fady musi spliiovat kritéria srovnatelnosti na
nekolika urovnich. Pokud data nespliiuji alespori jedno z téchto kritérii, jejich hodnota pro
analyzu Casovych tad je vyrazné omezena. Obsahova srovnatelnost vyzaduje, aby se dany
ukazatel vzdy tykal stejného jevu. Geograficka srovnatelnost se tyka definice a konzistence
geografického Gizemi, na které se data vztahuji. Casova srovnatelnost se odvolava na
konzistenci Casovych intervali, ve kterych jsou data shromazdovana, a cenova
srovnatelnost je klicova zejména u ekonomickych dat, kdy je tfeba rozliSovat mezi cenami

v béznych nebo stalych hodnotach.(Hindls, 2003)

Rozdéleni ¢asovych tad lze provadét podle ruznych kritérii. Z hlediska ¢asového rozsahu
se rozliSuji ¢asové fady na intervalové, kde zalezi na délce sledovaného obdobi a data lze
sumovat, a okamzikové, kterd se vztahuji ke konkrétnimu okamziku a tudiz nejsou

pouzitelné pro sumarizaci.

Podle periodicity sledovani se Casové fady déli na kratkodobé, obvykle zaznamenavané
tydné, mési¢n€ nebo Ctvrtletné, a dlouhodobé s ro¢ni ¢i delsi periodicitou. V zavislosti na
typu sledovanych ukazateld mluvime o primarnich ukazatelich, které jsou méfeny piimo, a
sekundarnich, jez jsou odvozeny z Upravy primarnich dat. Nakonec podle zptsobu
vyjadfeni rozliSujeme Casové fady naturdlni, tedy vyjadiené v naturalnich jednotkach, a

penézni, kde jsou ukazatele vyjadieny v penéznich hodnotach. (Hindls, 2003)

2.2.2  Charakterizace ¢asovych rad

Pro ucely popsani vyvoje spotfeby v Case je nezbytné pochopit elementarni charakteristiky
Casovych tad. Tyto charakteristiky popisuji chovani a vlastnosti sledovanych ukazatelt,
v naSem piipad€ spotieby. Mezi tyto charakteristiky patii rizné prameéry casovych tad,
koeficienty nebo tempa rustu, absolutni ¢i relativni diference (i riznych fadi) nebo také

bazicky index.

V piipadé Casové fady je vhodné zalit charakteristikou nejjednodussi, a to absolutni

diferenci. Tato charakteristika porovnava absolutni hodnoty po sob€ jdoucich ¢lent Casové



fady, také se jim fika pfirastky nebo ubytky (Hindls, 2003)Prvni diference jsou tedy

absolutni prirtstky. Vzorec pro vypocet prvni diference je tedy:

dyt = yt - yt—l; t = 2,3,4‘ v, n (1)

Z této diference je mozné taky vypocitat primérnou prvni diferenci, ktera je aritmetickym
prumérem vSech prvnich diferenci, a vyjadiuje navyseni za celé sledované obdobi. Vzorec:
T _Yn=V1

d= e )

Pti vytvoreni diference mezi priristky nebo ubytky vznikne diference druha, neboli zména

rychlosti vyvoje ¢asové fady. Pro tuto druhou diferenci je vzorec nésledujici:
d'yt = dy, — dy,_, (3)

Pokud je zahodno zjistit zménu ne v absolutnich ¢islech ale v relativnich, je dobré pouzit
charakteristiku koeficientu rastu, nebo také fetézovy index. Ten popisuje zménu ukazatele
svou po sobé jdoucich obdobi. Vyjadfen v procentech znaci tento koeficient tempo

rustu(Hindls, 2003). Vzorec koeficientu rustu:

ky=2—;t=234..,n 4)
Yt-1

Z tohoto koeficientu je mozné vypocitat charakteristiku primémého tempa ristu pomoci
geometrického priméru koeficientt rastu. Vhodné je to pouze tam, kde nejsou vyrazné
vykyvy. (Hindls, 2003)Pro nemonotonni fady se tudiz pocita vice prumérmych koeficientt,
kde kazdy tisek monotonné roste nebo klesa. Po tGprave rovnice geometrického priméru je

také mozné napsat vzorec takto:

—_n—1y_n
k= \E )

Bazicky index je proménna, kterd porovnava vychozi obdobi s jednotlivymi ¢asovymi
body. Jde o popis ukazatele vici jeho zakladnimu stavu. Vzorec pro tuto charakteristiku je

prosty:

_n
I% = (6)



2.2.3 Neperiodické ¢asové rady — urceni trendové funkce

Neperiodické Casové fady jsou takové, u kterych se neocekava zadna cyklicka ¢i sezonni
slozka, typicky se jednd o vyvoj v mnoha letech. Je mozné popsat trend mechanicky,
graficky ¢i analyticky. Graficka metoda se je nejzakladnéjsi pro lidské chéapani — jde o
vytvoreni vizualizace dané ¢asové fady. Je mozné tim objevit napfiklad periodicitu nebo i
trend. Graficky je vSak obtizné poznat, jestli je dana trendova funkce ta nejvhodnéjsi. V tu
chvili pfichazi na fadu analytickd metoda, ktera zachyti trend pomoci spravné vytvorené
trendové funkce. (Hindls, 2003) Pro ucely této prace bude pracovano s témito tvary

trendové funkce — linearni, kvadraticka, logaritmicka a hyperbolicka.
Linearni: T, = ¢ + 1t

Parabolicka (kvadraticka): T, = By + it + Bot?

Logaritmicka: Ty = By + f11n (©)

Hyperbolicka: T; = o + %

Pro vybér vhodné trendové funkce budou nejdiive vypocteny vSechny predikované ¢asové

fady podle danych funkci a nasledné bude vypocitan a porovnan koeficient determinace
R =1- (W —m)/Ch — NI

Kde ¥ je predikovana hodnota a § je praimérna hodnota viech pozorovanych hodnot. Cim
blize se vypocitany koeficient blizi ¢islu 1, tim 1épe dand trendova funkce popisuje

casovou radu. (Hindls, 2003)

2.2.4 Modely ¢asovych rad

Pro ucely analyzovani a modelovani Casovych fad je vyuzivana fada metod a pfistupu,
které umoznuji predvidani budoucich hodnot na zaklade€ historickych dat. Mezi tyto
metody patii linearni regresni modely, metody zalozené na klouzavych prumérech,
exponencialni vyhlazovani, autoregresni modely (AR), modely klouzavych priméra (MA),

autoregresni integrované modely klouzavych priméri (ARIMA), sezonni autoregresni



integrované modely klouzavych priméra (SARIMA), a rozklad Casovych fad pomoci

modelu STL (Seasonal and Trend decomposition using Loess).

Model STL, ktery bude vyuzit pii rozkladu Casové fady, predstavuje rozsifeni piistupu k
analyze Casovych fad tim, ze umoziuje rozklad ¢asové fady na sezoénni, trendovou a
zbytkovou slozku pomoci metody lokalné vazenych scatterplotovych vyhlazovani
(LOESS). Tento model je obzvlasté uzitecCny pro analyzu sezénnich ¢asovych tad, kde je
potfeba oddélit sezéonni vlivy od dlouhodobého trendu. Velkou pfednosti modelu STL je
jeho flexibilita a robustnost, jelikoz dokaze efektivné zpracovavat i Casové fady s
proménlivou sezoénnosti nebo velmi slozitymi vzorci. Kromé toho, diky moznosti rozkladu
Casové tfady na jednotlivé slozky, usnadiiuje model STL interpretaci dat a identifikaci
podstatnych vzora. Jako hlavni nevyhodu modelu STL lze uvést jeho relativné vyssi
vypocetni naro¢nost ve srovnani s jednodussimi modely a potfebu manualniho nastaveni
nékterych parametri, coz maze vyzadovat pokrocCilé znalosti v oblasti statistiky a analyzy

casovych fad.(Hyndman, 2018)

2.3 Zdroj maloobchodnich dat

Védomosti o struktute téchto dat pochazi pfimo z osobnich zkuSenosti autora, ktery pro
spolecnost NielsenlQ pracoval od roku 2019 do roku 2022. Data pouzita v této praci jsou
poskytovana spoleCnosti NielsenlQ, ktera se na Ceském trhu jiz vice nez 30 let vénuje
sbéru informaci o prodejich rychloobratkového zbozi v maloobchodnich fetézcich.
Informace jsou sbirany prostiednictvim elektronickych pokladnich systému, pfiCemz
maloobchodni fetézce odesilaji data na tydenni bazi k zpracovani. Tento proces umoziuje
ziskavani velmi pfesnych a komplexnich dat, ktera reflektuji chovani ¢eskych zakaznikl v

oblasti konzumace rychloobratkového zbozi.

Validace a spolehlivost shroméazdénych dat jsou zajiStény prostfednictvim pravidelné
zpétné vazby od vyrobcu potravin, kteti predstavuji hlavni odbératele spotiebitelskych dat,
a také od samotnych maloobchodnich fetézcu, pro které jsou provadény prubézné analyzy
jak jejich sortimentu, tak trzniho podilu. Tato opatfeni zarucuji, ze data poskytovana
spolecnosti NielsenlQ jsou vysoké kvality a mohou byt efektivné vyuzita pro statistické

&ely. Spole¢nost NielsenIQ spolupracuje i s Ceskym statistickym ufadem.



Mezerou v dostupnych informacich o trhu je absence dat z fetézce Lidl, ktery se
spoleCnosti NielsenlQ nespolupracuje a tradi¢niho trhu, o kterém sice spole¢nost data ma,
avSak neni zafazen do porovnani s hlavnimi fetézci. To znamend, Ze analyzovana data
zahrnuji pouze nejvétsi maloobchodni fetézce v Ceské republice, jmenovité Albert, Penny,
Kaufland, Billa, Globus a Tesco. Pod tradi¢nim trhem si 1ze predstavit mensi obchody
s velikosti do 400 metrti CtvereCnich. Presto se odhaduje, ze tento fakt nema vyrazny vliv
na schopnost poskytovat presny a obsahly obraz spottebitelského chovani, ackoliv absence
fetézce Lidl, ktery ma odhadovany trzni podil mezi témito fetézci priblizné 20 %, mize byt

povazovano za omezeni.
2.3.1 Struktura dat

Zpusob organizace dat pro analyzu segmentu masa je zakladem pro hlubsi pochopeni
trznich trendi a spotiebitelského chovani. Data jsou strukturovana podle krajského
rozdéleni Ceské republiky, coz umoziiuje provadét regionalni analyzy. Toto uspoiadani je
klicové pro odhaleni rozdilti v konzumaci masa mezi jednotlivymi regiony a nabizi cenné

vhledy do lokalnich preferenci a spottebitelskych zvyklosti.

Rozdéleni prodejen do kraji podle geografické polohy zajistuje piesnost v srovnanich a
analyzach. Sbér dat na tydenni bazi pak pfispiva k odhaleni sezonnich trendi a

kratkodobych variaci ve spotiebé masa.

Pro usnadnéni analyzy a zachovani celistvosti dat bylo pfistoupeno ke kombinaci
nékterych kraji do jednotnych skupin. Tento pfistup je potieba kvili aktualité a citlivosti
obchodnich dat. Nezodpovédné nakladani s daty by mohlo vést k identifikaci konkurencné
citlivych informaci. Specificky, spojeni Kralovéhradeckého kraje s Libereckym a Kraje
Vysocina s Olomouckym krajem bylo provedeno za ucelem skryti transparentnosti

z divodu velikosti téchto kraja.

Druhy pohled na data o mase a masnych produktech pochazi z pohledu na jednotlivé
kategorie. Tento pohled je jiz za celou Ceskou republiku, ale s rozdélenim prodaného masa
podle typu zpracovani nebo podle typu prodeje. To umozni analyzovat chovani

jednotlivych kategorii v prubéhu roku, ale i jejich vyvojovou tendenci a trend.

Takto pripravena struktura dat poskytuje robustni zaklad pro dalsi zpracovani.



2.3.2 Kategorizace vyuzitych dat

Rozdéleni masnych produktt do kategorii predstavuje dalsi dimenzi analyzy dostupnych
dat. Je nutné zminit, ze do masa v této kategorizace patii pouze maso, které je povazovano
za ,,Cerstvé™, coz zahrnuje téméf vSechny typy masa, v¢éetné mrazeného, které se prodavaji
samostatné, az na maso konzervované v plechovkach. Také maso ptidané do produktt, kde

neni hlavni soucasti, napfiklad hotova jidla ¢i pecivo je vyrazené.

Na obrazku 1 lze vidét, jak vypada hierarchie dat za nadkategorii maso dle definice
NielsenlQ, prelozené do Cestiny.

Obrazek 1,Rozdéleni masnych produkti do kategorii

MASO CELKEM
PREDBALENE MASO SUNKY, SLANINY, SALAMY | OSTATNI UZENINY
Ostatni, Mrazené Slanina Ostatni
PULT Kralik maso Drilbes Tvrdé salamy salamy Parky
Hoveézi,
Veprové 5
Maso Sunka
pFipravené na Mékké Burty /
vareni Uzené maso salamy Pastiky Klobasy Spekacky

Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)

Maso je rozdéleno do ¢tyt hlavnich kategorii, z nichz nejspecifictéjsi je kategorie Pult. Pult
zahrnuje veskeré maso prodavané na vahu dle prani zdkaznika bez pfedem pfifazené vahy
nebo ¢arového kodu, pokryva Sirokou skalu produktt vCetn€ uzenin a svaloviny zakoupené
pifimo z pultu. Tohoto masa se tyka méné detailni rozdéleni kvuli chybé&jicimu rozdéleni u

nékterych fetézcl.

Predvazené maso predstavuje zejména syrové, predem marinované, mrazené, nebo uzené
maso, které jiz bylo rozd€leno a je pfipraveno k vybéru zadkaznikem. Do této kategorie
zapada i maso které neni dribez, hovézi nebo vepiové, jako napfiklad kralici ¢i jehnéci.
Kategorie "ostatni uzeniny" zahrnuje produkty jako klobasy, Spekacky, nebo parky. Do
sekce Sunek, slanin a salamt spadaji také pasStiky a sadlo. Sadlo neni v hierarchii
zobrazeno, jelikoz patii do takzvané , bucketové™ kategorie. Tyto kategorie nejsou

rozkodovany na jednotlivé produkty z divodu jejich malé vyznamnosti.



Pokazdé, kdyz budou pouzita data spolecnosti NielsenlQ, tak byla vytvorena z produkti,
jez zapadaji do této struktury. VSechny ostatni byla z analyz vyjmuta.



3 Teoreticka vychodiska

3.1 Definice masa a jeho nutri¢ni vyznam

Pod pojmem , maso“ tradi¢né rozumime svalovinu zvifat, bylozravci nebo vSezravcy,
ktera slouzi jako zakladni nutri¢ni zdroj pro mnoho lidi po celém svété. Mimo svij ziejmy
pfinos v podobé komplexnich bilkovin, je maso rovnéz cennym zdrojem esencialnich tuk,
vitamind, zejména téch ze skupiny B, a minerald, jako jsou Zelezo, zinek a selen, které jsou

pro lidské té€lo nezbytné, ale obtizné se ziskavaji z rostlinnych zdroja.

V modernich spole¢nostech se maso ve spoleCenském povédomi ¢asto stava centralnim
prvkem pokrmu, pouze doplnéném rostlinnymi produkty. Toto maso pfevazné pochazi z
domestikovanych zvifat, jako je drabez, dobytek ¢i kralici (Smil, 2002). Zejména
v asijskych kulturach jsou stadlou soucasti jidelnicku ryby, které jsou opatfovany jak

rybolovem, tak z umélych chovi.

Maso je zaroven povazovano za jednu z nejkontroverzngjSich potravin vibec. Nad
pottebnosti masa pro lidskou vyzivu také dodnes neni jednoznacna shoda. Jsou lidé, ktefi
maso konzumuji bézné a pak jsou urcité typy stravovacich navyku, kde se konzumuji jen
urcité druhy masa at uz z etického presvédceni, kvuli ochrané klimatu, z nabozenského

vyznani, nebo zdravotnich a dalsich divodu.

Pro dakladné pochopeni problematiky masa je tieba rozvést, co vSechno se pod pojmem
,,maso” skryvéa, jaké jsou jeho vyzivové udaje, jaka je jeho historie a jakym smérem nazor

spole¢nosti na jeho konzumaci smétuje.
3.1.1 Konzumni charakteristika masa

V potravinach je kategorie masa charakterizovana pomeérné §iroce a obsahuje vSechny casti
tél zivoCicht, véetné ryb, at’ uz v Cerstvém nebo upraveném stavu, které jsou vhodné jako
potrava pro lidi. Rovnéz tak mezi maso patfi i zivocisné tuky, krev, droby, kize, kosti i
zpracované masné vyrobky. Proto se maso Casto vymezuji Uzeji pouze jako kosterni
svalovina z teplokrevnych zivoCichii a to bud’ samotna svalova tkarn, nebo svalova tkan
vCetné vmezefeného tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych casti, které jsou ve svalovingé

obsazeny (Pipek, 1998; Ingr, 2003).



3.1.2 Nutri¢ni hodnota masa

Nutri¢ni, neboli vyzivova hodnota masa a masnych vyrobka je determinovana jejich
obsahem energie, chemickym slozenim a mirou, s jakou lidsky organismus dokaze tyto
latky vyuzit. U potravin ZivociSného pavodu je vyuzitelnost zivin vys$Si nez u té€ch
rostlinného pavodu, ¢imz se maso stava zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint a
mineralnich latek. Oproti tomu zpracované masné vyrobky, které jsou bohaté na tuky a
soli, z nutri¢niho hlediska nepfedstavuji tak vhodnou volbu jako libové maso. Maso a
masné produkty pfispivaji zhruba 34 % k pokryti potieby zeleza v lidském organismu

(Pipek, 1998; Hrab¢ et al., 2000).

Chemickeé slozeni masa se li§i podle podilu svaloviny, tukové tkané a kosti a je ovlivnéné
fadou faktori vCetné druhu a plemene zvifete, jeho véku, pohlavi, kvality vyzivy a
zdravotniho stavu. Nejcastéji se uvadi slozeni libové svaloviny. Na slozeni masa ma vliv 1

prubéh usmrceni, posmrtnych zmén a zptsob jeho zpracovani (Kadlec, 2009).

Z nutri¢niho hlediska je voda v libové svaloving, ktera tvoii 70 az 75 %, povazovana za
bezvyznamnou, avSak hraje klicovou roli v technologické jakosti a senzorickém vnimani
masa. Voda v mase muze byt volna nebo vazana, pficemz 70 % vody se nachazi ve
fibrilarnich bilkovinach, 20 % v sarkoplazmé& a 10 % v extracelularnim prostoru. Jednou z
klicovych vlastnosti masa pifi zpracovani je jeho vaznost, ovliviiyjici kvalitu finalniho
produktu. Vaznost urcuje podil hydratacni a vazané vody na celkovém obsahu vody v mase
a zavisi na pH, obsahu soli a dalSich faktorech. Pro zvySeni vaznosti se v primyslové
vyrobé Casto piidavaji soli slabych vicesytnych kyselin, napfiklad pii vyrobé salamu

(Kamenik, 2014).

Bilkoviny, povazované z nutricniho hlediska za nejcennéjsi slozku masa, maji obsah
v libovém mase pohybujici se v rozmezi 18-23 %. Pro Clovéka piedstavuje maso nejlepsi
zdroj bilkovin, a to diky jeho vynikajici stravitelnosti a bohatému obsahu esencialnich
aminokyselin, v€etné leucinu, jenz stimuluje syntézu bilkovin (Kadlec, 2013). Bilkoviny se
na zakladé rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich a umisténi ve svalovych strukturach
déli do tfi hlavnich skupin, coz ma vliv na strukturu masnych vyrobka. Sarkoplasmatické
bilkoviny, obsazené v cytoplasmé svalovych bun€k a rozpustné ve vod¢, zahrnuji myogen,
myoalbumin a myoglobin. Zvlastni vyznam maji hemova barviva jako myoglobin a

hemoglobin, mimo jiné odpovédna za Cervené zbarveni masa a krve (Ramanathan, 2020).



Myofibrilarni bilkoviny, nachazejici se ve svalovych vlaknech a rozpustné ve zredénych
solnych roztocich, tvoii myofibrily a jsou technologicky nejdulezitéjsi. Mezi né patii
myosin, aktin, troponin, tropomyosin a titin. Stromatické bilkoviny, nachazejici se ve
vlaknech pojivovych tkani a nerozpustné ani ve vodé, ani v solnych roztocich, jsou
soucasti kuze, kosti, Slach, kloubt a vaziva. Dulezitymi stromatickymi bilkovinami jsou
kolagen, elastin, keratiny a muciny, pficemz kolagen pii zahfivani vodou bobtna a méni se
na rozpustnou zelatinu. Elastin zajistuje soudrznost svalovych vldken diky své pruznosti.
Keratiny tvofi rozsahlou skupinu bilkovin, kterd je mechanicky a chemicky odolnd a

pruzna (Pipek, 2001).

Obsah tuku u riznych druht zvifat se muze li§it v rozmezi od 1 % do 50 %. Dribez
obvykle obsahuje méné tuku, zatimco veprfové maso je na tuku bohatsi. V masu jsou lipidy
prevazné pritomny ve formé esterti glycerolu a mastnych kyselin, obsahujic zarovern cenné
nenasycené mastné kyseliny. Fosfolipidy, které jsou klicové pro budovani bunécnych
membran a emulgaci tuk, maji ve svalové tkani vyznamnou roli. Kromé glycerolu a
fosfolipidi se v svalové tkani nachéazeji i doprovodné latky lipidt, mezi které patii
cholesterol, barviva a lipofilni vitaminy. Tuk pfispiva k senzorickym vlastnostem masa a je
zdrojem aromatickych latek, coz potvrzuje obecnou znalost, ze tuk je nositelem chuti. S
vy§§im obsahem tuku klesa obsah bilkovin v mase (Steinhauser, 2006). Maso s vyvinutym
mramorovanim, které je mekci a ma vyraznéj$i chut, je cenéno vice nez maso zcela libové,

pficemz tento fenomén je obzvlasté dulezity u kvalitniho hovéziho masa (Kadlec, 2002).

Mineraly predstavuji zhruba 1-1,5 % hmotnosti masa. Patii mezi n€ naptfiklad sodik,
draslik, hot¢ik, vapnik, chlor, fosfor, sira a Zelezo. Anionty, které v mase prevazuji, urcuji
jeho spiSe kyselou reakci. Vyznam vapniku spociva zejména ve své roli pii svalové
kontrakci, podileni se na procesu srazeni krve a vyznamu pro kostni tkdné. V hemovych
barvivech se pak nachazi zelezo, které je pfitomné i ve volné iontové forme, zvySujici jeho
vyuzitelnost pro lidsky organismus. Nezanedbatelny je také obsah zinku v mase, ktery je

pro organismus klicovy (Kadlec, 2009).

Vitaminy jsou nizkomolekularni slou€eniny s rozmanitou chemickou strukturou a v mase
se vyskytuji v riznych mnozstvich, ktera zavisi na typu zvifete a pouzitém krmeni.
Hydrofilni vitaminy skupiny B, bohaté zastoupené ve svalovin€ a vnitinostech, jsou

dilezité pro fungovani lidského téla. Predev§im pokud jde o vyznamny vitamin B12,



vyskytujicim se vyhradné v zivocisnych produktech, jehoz hlavni zdroj je maso. Lipofilni
vitaminy jsou nachazeny v jatrech a tukovych tkanich, zatimco vitamin C je v mase
obsazen pouze v minimalnim mnozstvi. Vitaminy se dostavaji do organismu spolecné

s bilkovinami, coz je dulezité pro jejich vyuzitelnost (Kadlec, 2009).

Dale je v mase obsazeno malé mnozstvi sacharidi a nékterych extraktivnich latek (Pipek,
2001). Pravem je proto maso vétSinou povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy, a to

zejména u déti, které ziviny v mase obsazené vyuzivaji pro svuj fyzicky rust.
3.2 Druhy masa

Slozeni, které ma maso, uzce zavisi na jeho druhu. Nemaly vyznam ma také piimo
plemeno zvirete, jelikoz podle plemena miize mit jejich maso riznou kvalitu a vyzivovou
hodnotu. Hlavni tfi typy masa, které dnesni spotfebitel konzumuje, jsou hovézi, veprové a

drubezi.
3.2.1 Hovézi maso

Pod hovézi maso se fadi vSechny casti tél skotu, at’ uz jde o mlady skot, byka, volka,
jalovice Ci kravy které jsou vhodné pro lidskou konzumaci a vyzivu, at’ uz v ¢erstvém nebo
upraveném stavu. V celosvétovém meéfitku je jednim z nejvyuzivanéjSich, a tudiz je kladen
vysoky duraz na sledovani kvality, puvodu, typu bourani ale i dalsiho technologického
zpracovani. Tyto faktory ovliviluji finalni cenu masa, které se mize u nejcennéjsich druha

vy$plhat az na mnohonésobek bézného hovéziho masa.

Hovézi maso je nutricné velmi bohaté na vyznamné latky oproti ostatnim druhiim mas.
Libové hovézi maso v sob& obsahuje pfiblizné 70% vody, 20-21% bilkovin, 3-6% tuku a
1% mineralnich latek. Hovézi maso ve vétsiné pripadi obsahuje veskeré esencialni
aminokyseliny a je jedna z potravin nejbohatSich na proteiny. V téle skotu je tuk rozlozen
velmi nerovnomérn€, a i proto se nespravné piifazuje hovézimu masu vysoky obsah
cholesterolu. Ten je, nezavisle na druhu, zastoupen primérné okolo 600 - 800mg na lkg
masa. Co se tyCe minerald, obsahuje hovézi maso nejvice selenu, zinku, ale predevs§im
zeleza ze viech druhi mas. Zelezo v hemové formé dokaze lidské t&lo vyuzit zhruba z 20-

30%, coz je velmi markantni rozdil oproti 1-7% Zzeleza které ziska z rostlinnych potravin.



Je proto vyznamnym zdrojem latek pro tvorbu krve. Hovézi maso se také vyznacuje svoji

syté Cervenou barvou, dle které se da poznat kvalita masa.

Konzumace hovéziho masa je nejdalezit€jsi v dobé détského ristu, v téhotenstvi, pro
osoby které pracuji prevazné fyzicky a pro sportovce (Hrabé et al., 2006; Ingr, 2003;
Pipek, 1998).

Hovézi maso je klasifikovano na zakladé ¢asti téla zvifete, z niz bylo ziskano, do dvou
hlavnich skupin: pfedni a zadni Cast. Pfedni Cast zahrnuje hrudnik, Zebra, bok bez kosti,
podpleci, krk, klizku, husicku a platek z panevni dutiny. Zadni Cast pak zahrnuje kytu
(vyjma klizky a platku z panevni dutiny), svickovou, plec (bez klizky a husicky), vysoky a
nizky rosténec. Maso ziskané z predni Casti se vyznaCuje menSim objemem svalQ, které
jsou bohatsi na vazivo a tuk, coz ma za nasledek specifické gastronomické vlastnosti.
Naproti tomu, zadni ¢ast obsahuje vétsi svalové partie s niz§im obsahem vaziva, coz z n¢j
¢ini libovejsi a Casto preferovanéjsi variantu. V kulindfském zpracovani se nejCastéji
vyuzivaji kyta, rosténec, oharka a zebra pro jejich optimalni vlastnosti pro smazeni, vafeni

vyvard a polévkovych zaklad (Sebelova, 2018).
3.2.2 Veprové maso

Pod vepfové maso se fadi vSechny casti téla prasete domaciho, které jsou vhodné pro
lidskou konzumaci a vyzivu, at’ uz v Cerstvém nebo upraveném stavu. Na kvalitu
veprového masa maji vliv podminky odchovu a vykrmu, ale 1 pfedporazkové okolnosti a
technologie zpracovani. Dulezitym znakem vepifového masa je jeho barva, ktera je svétle
razova az rizova, s nékterymi Castmi i tmaveé Cervenymi. Svalova tkan prasat je mékka a
prorostla tukem. Za nejkvalitnéjsi se povazuje maso mladych kust ve véku okolo jednoho
roku, které maji hmotnost do 100 kg. JateCni vaha se vSak muze lisit i podle odrady
prasete, napfiklad vietnamska prasata maji v jednom roce vyraznéjsi vahovy prirastek.

Maso, které pochazi ze starSich prasat je tmavsi, tuzsi a tu¢ngjsi.

Veprové maso je tvoreno prumérné z 60-70 % vodou a z 15-20 % bilkovinami. Obsah tuku
se muze liSit podle raznych casti, a to v rozmezi 840 %. V libovém mase obsah bilkovin

kolisa, zejména podil ¢istych svalovych bilkovin.



3.2.3 Drubezi maso

Drabezi maso zahrnuje maso z riznych druhti ptakt chovanych pro lidskou spotiebu, jako
jsou kurata, kachny, husy, krity, a v nékterych kulturach také perlicky ¢i bazanty. Toto
maso je oblibené po celém svéte diky své vSestrannosti, chuti a vyzivové hodnoté. Kvalita
dribeziho masa je ovlivnéna mnoha faktory, véetné druhu ptaka, podminek chovu, stravy a

zpracovani po porazce.

Drabezi maso lze rozdélit na bilé a tmavé maso, priCemz bilé maso (napfiklad prsa) je
méne tucné a je povazovano za leh¢i a susSi, zatimco tmavé maso (napiiklad stehna a
kiidla) je bohatsi na tuky a ma vyraznéjs§i chut. Bilé maso je vysoce cenéno pro svij
vysoky obsah bilkovin a nizky obsah tuku, coz je dualezité pro lidi sledujici nizkotu¢nou

dietu nebo dietu bohatou na bilkoviny.

Obecné ma drubezi maso vyznamny obsah bilkovin, pfiblizné 17-23 % v zavislosti na
druhu a ¢asti masa. Obsah tuku se lisi, pfiCemz bilé maso ma obvykle nizsi obsah tuku (0,2
- 10 %) ve srovnani s tmavym masem. DribeZi maso je také zdrojem dulezitych vitaminu a
minerald, vCetné vitamini skupiny B, Zeleza, zinku a fosforu, které jsou klicové pro

spravnou funkci téla a udrzeni zdravi (Pipek, 1998; Ingr, 2003).

V kuchyni je dribezi maso velmi flexibilni, 1ze jej pfipravovat riznymi zpusoby, vCetné
peceni, grilovani, vafeni, smazeni nebo duSeni. Jeho schopnost dobfe kombinovat s
raznymi prichutémi a ingrediencemi déla z driibeziho masa oblibenou volbu pro mnoho

kulinafskych tradic a receptt po celém svéte.

S ohledem na vyzivovou hodnotu a chutnost je dribezi maso doporu¢ovanou soucasti
vyvazené diety, pficemz konzumace riznych typu drubeziho masa muze pomoci zajistit

pfijem rtiznych Zivin nezbytnych pro zdravi.
3.2.4 Novodobé alternativy a jejich nutri¢ni hodnoty

Strava zaloZzena na principu vyfazeni zivo¢iSnych produkti se stala zakladem
vegetarianského zptsobu Zzivota, coz je povazovano za nejpopularné€jsi alternativni smér
stravovani a v Ceské republice se k nému hlasi pfiblizné 3 % obyvatel (Kudlova, 2021).
Pozitivni dopady na kardiovaskularni systém a funkci srdce jsou spojeny s nizkym

obsahem cholesterolu v potravinach rostlinného pavodu. Podle vyzkumi se riziko



srdeCnich onemocnéni u vegetariani snizuje o 32 % ve srovnani s osobami, které
konzumuji produkty Zzivocisného puvodu. Jednim z hlavnich benefitl je niz$i uroven

krevnich lipida (Stransky, 2010).

Ve stravé zcela zalozené na rostlinach vSak mize dojit k absenci nekterych klicovych
latek, jako jsou vitaminy B2, B6, B12 a D, jejichz nedostatek mlze u zen vést k
menstruacnim porucham, snizenému obsahu zivin v matefském mléce a komplikacim pfi
poceti, té¢hotenstvi a porodu. Exkluzivni konzumace rostlinné stravy je také spojena s

nizkou télesnou hmotnosti (Panek, 2002).

Soja predstavuje dominantni rostlinnou alternativu k masu a je zdrojem 36 — 38 %
kvalitnich bilkovin, 18 — 23 % lipidd, 30 % sacharidt, pfiblizné 8 % vody a asi 5 %
minerald (vapnik, draslik, hoiCik, Zelezo), doplnénych o vitaminy B, E a K. Obsahovat
muize rovnéz negativni latky pro lidské zdravi, jako jsou trypsinové inhibitory (mensi
vyuzitelnost bilkovin), lektiny (zpomalujici rust), kyselina fytova (niz§i vyuzitelnost
mineralll), antivitaminy, saponiny (narusuji sliznice), fytoestrogeny (reprodukcni
problémy), nestravitelné oligosacharidy a purinové latky (mohou ovlivnit DNA). Lepek se

naopak v sdji nachazi v minimalnim mnozstvi (Panek, 2002).

Sojové bilkoviny, jejichz obsah se u geneticky modifikovanych odrid mize vysplhat az na
50 %, nejsou plnohodnotné kvili absenci methioninu a cysteinu. Piesto se v lidském
travicim traktu vyznacuji optimalni vyuzitelnosti, vysokou biologickou hodnotou a mohou
substituovat zivocisné proteiny diky snadné stravitelnosti. Tuto snadnou stravitelnost
zvyraziiuje 1 moznost zménit strukturu bilkoviny s6ji na masu podobnou strukturu, coz
vedlo k vyrob&é masovych nahrazek. Sojové bilkoviny rovnéz pfispivaji k vylepSeni
nutricni hodnoty potravin a jsou cenoveé vyhodnéjsi nez zivoc¢i§né bilkoviny, prestoze patii
mezi bézné potravinové alergeny. Snizeni alergenti 1ze docilit tepelnou denaturaci nebo

enzymovou hydrolyzou (Velisek, 2009).

Lipidy v s¢ji, jejichz obsah dosahuje az 18 %, soju odliSuji od ostatnich lusténin, které
obvykle obsahuji v priméru 3 % lipidi. Vysoky podil polyenovych mastnych kyselin je
pro soju typicky (Velisek, 2009).

Texturované sdjové bilkoviny, produkované zmeénou sojové bilkoviny z globularni na

fibrilarni formu, napodobujici strukturu masa, jsou dostupné jako extrudované nebo



spradané vyrobky. Tyto produkty, které se nabizi v riznych formach a jsou rtzné
aromatizované, nesmi byt podle Ceské legislativy oznaCovany jako sdjové maso z divodu

odlisnosti vyzivovych hodnot od masa zvifat.

V dnesni dobé se spotieba masa stala predmétem intenzivniho diskurzu, ktery zahrnuje
otazky etiky, udrzitelnosti a zdravi. Zatimco maso zustava dulezitym zdrojem Zivin pro
mnoho lidi, rostouci pochopeni dopadu jeho produkce na Zivotni prostiedi a zdravi vede k
hledani alternativnich zdroji bilkovin. Budoucnost spotieby masa tak bude pravdépodobné
ovlivnéna nejen tradicemi a nutricnimi aspekty, ale také potiebou feSit ekologické a

socialni vyzvy spojené s jeho produkci a konzumaci.
3.3 Socialni aspekty spotieby masa

Aby bylo mozné dé€lat zavéry z analyz tykajicich se spotfeby masa je nejdiive zapotiebi
pohlédnout na socioekonomicky kontext, ktery zahrnuje pochopeni historického vyvoje,
kulturniho dédictvi a faktord ovliviiujicich nase soucasné stravovaci navyky, ale i ty

predpokladané budouci.
3.3.1 Historicky kontext

Prvni zaznamy o konzumaci masa se datuji do paleolitu, kdy nasi ptedci zacali zahrnovat
do svého jidelnicku maso. Toto je dolozeno Cetnymi archeologickymi nalezy zvifecich
kosti se stopami po opracovani primitivnimi nastroji. Tento pfechod k masozravosti,
zejména u rodu Homo, znamenal klicovy moment v lidské historii, kdy zvySujici se pfijem
zivoci$nych komplexnich bilkovin a tukd je povazovan za jeden z mnoha faktort, které

umoznily rozvoj vétsiho, slozitéjsiho a tim 1 efektivnéjsiho mozku (Rose, 1996).

Pii pocatku lidské historie byla schopnost lovu a moznost zpracovani masa zvifat
rozhodujici pro preziti. Také mél za néasledek rozvoj prvnich komunit. Lov velkych zvifat,
napfiklad mamutt, a nasledné spoleéné zpracovani a konzumace jejich masa se staly
zakladem pro pocateéni formovani socialnich struktur, spoluprace a délbu prace v
pravékych spolecCenstvich. Nalezy z archeologickych vykopavek ukazuji, ze lov mamutd a
dalsich velkych zvifat nebyl pouze zptisobem ziskavani potravy, ale také prilezitosti pro

posileni spoleCenskych pout a prilezitost k predavani znalosti a dovednosti mezi



generacemi. Zamérné uceni mladsich generaci se bere jako jeden z hlavnich divodu lidské

dominance (Fagan, 2023).

Ve starovékych civilizacich, jako byly ty v Mezopotamii, Egypté ¢ Recku, bylo maso
Casto vyhrazeno pouze pro bohaté a mocné, piicemz chudsi vrstvy spolecnosti se musely
spokojit s rostlinnou stravou. Maso mélo vyznamnou roli i v nabozenskych a ritualnich
praktikach, kde bylo obétovano bohtim jako symbol uctivani a vdé¢nosti. Zajimavé je, zZe
tento fenomén neni pozorovan pouze u ¢lovéka. Napiiklad Simpanzi, ktefi také lovi, sdili
maso a tim upeviiuji socialni vazby a ziskavaji vyssi postaveni ve skupin€. Naopak néektera
nabozenstvi vyslovné zapovidaji konzumaci urcitych druhtt masa a dodnes je napriklad

veprové zapovézeno muslimim, hovézi hinduistim a plody mofe zidim (Contreras, 2008).

Vyznam masa jako symbolu moci a prosperity se projevoval i ve stfedoveéku, kde lov
divoké zvéfe a konzumace masa byly ¢innostmi vyhrazenymi Slechté. Tato praxe nejenze
zdtraziovala socialni rozdily, ale také podtrhovala kontrolu §lechty nad pfirodnimi zdroji

(Contreras, 2008).

S pramyslovou revoluci a naslednou agrarni transformaci doslo k vyznamnému zvySeni
produkce masa, které umoznilo jeho §irsi dostupnost. Tento trend pokracoval ve 20. stoleti,
kdy se diky globalizaci a technologickému pokroku v zemédélstvi a potravinafstvi maso
stalo nedilnou soucasti stravy vétSiny populaci ve vyspélych zemich. ZvySena produkce a
spotieba masa byly spojeny s ristem pifijmu, urbanizaci a zménami v zivotnim stylu, coz

vedlo ke zvysSeni poptavky po vysoce kvalitnich zivoc¢isnych produktech (Bélanger, 2019).
3.3.2 Budoucnost masa

V oblasti stravovani jsou neustale poptavany nahrazky masa chovnych zvitat. Jejich chov
je totiz naro¢ny na spotiebu vody, ma velikou uhlikovou stopu a s rapidné se zvySujici
populaci planety hrozi, ze bude pouze pro privilegované vrstvy obyvatel. Rostlinné
analogy masa, jedly hmyz, kultivované maso a fasy jsou obecné povazovany za nadéjné
zdroje bilkovin, jez by mohly v budoucnosti slouzit jako alternativy tradi¢niho masa. Lisi
se v§ak od masnych produktti pochazejicich z hospodarskych zvifat svym vzhledem, chuti

a texturou a Celi také Casto pomérné roz§ifené skepsi ze strany vét§inové populace.



Rostlinné analogy masa lze klasifikovat do dvou hlavnich kategorii. V prvni kategorii se
umistuji ty alternativy, u nichz se od spotfebitele neCeka, ze budou mit stejné senzorické
charakteristiky jako maso a masné vyrobky, a zahrnuji tofu, seitan a tempeh. Ve druhé
kategorii jsou pak imitace nebo nahrazky masnych vyrobkd, od nichz se na rozdil od prvni
skupiny ocekava shodnost senzorickych vlastnosti s masnymi vyrobky. Sem spadaji
rostlinné tizky, burgery a parky. Co se tyCe legislativy, tyto produkty nejsou specificky
definovany, avSak podle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. nesméji byt oznaceny jako maso,

napiiklad "s6jové maso".

Hmyzi alternativy k masu predstavuji inovativni a udrzitelny zpasob, jak fesit rostouci
globalni poptavku po bilkovinach. Jedly hmyz, jako jsou cvrcci, sarancata a Cervi, je
bohaty na kvalitni bilkoviny, vitaminy, mineraly a esencialni mastné kyseliny, coz je ¢ini
vyzivoveé srovnatelnymi nebo dokonce prevysSujicimi tradicni zdroje masa. Navic hmyz
vyzaduje vyrazné¢ méné zemedélské plochy, vody a krmiva a produkuje méné sklenikovych
plynt nez tradi¢ni zivo€i$na vyroba, coz podporuje jejich postaveni jako ekologicky Setrné
alternativy. Pfestoze je konzumace hmyzu bézna v mnoha kulturach po celém svété, v
zapadnich zemich Celi tento zptsob stravovani kulturnim a psychologickym bariéram.
Vyzvou je prekonat pfedsudky a zménit vnimani hmyzu jako potraviny. V posledni dobé
se vSak zvySuje zajem a akceptace hmyzich produktd, diky cemuz se objevuji na trhu ve
formach, které jsou pro spotiebitele privétivejsi, jako jsou hmyzi mouky, proteiny nebo
tyCinky. Tento trend naznacuje mozny posun v piijeti hmyzich bilkovin jako soucasti

diverzifikovangjsi a udrzitelngjsi stravy v budoucnosti (Van Huis et. al 2014)

Maso in vitro, kultivované maso nebo také umélé maso je alternativou na bazi svaloviny
zvirat, a proto je jejich koneCny produkt nejpodobnéjsi skutecnému masu. Tyto produkty
zatim nemohou konkurovat tradiCnimu masnému pramyslu, ale s neustale se
zdokonalujicimi technologiemi by tyto vyrobky mohli byt budoucnosti. Prozatim je vSak
jejich vyroba velmi komplikovand, jak ekonomicky, tak technologicky (Lee, 2020). Pro
vyrobu se pouzivaji techniky extruze, zvlakiiovani nebo dokonce i 3D tisk (Kotodziejczak
et al., 2022). Stale Castéji se rizné alternativy mas objevuji v jidelniccich nejen vegetariana
a veganu, ale i béznych konzumenti masa, ktefi z divodu etickych, environmentalnich

nebo zdravotnich preferuji snizeni svého piijmu masa (De Marchi, 2021).



Studie poukazuji na to, Ze spotiebitelsky pristup k rostlinnym alternativam masa byva
Casto kriticky. Vétsi oblibenost si ziskavaji produkty, jez v chuti, textufe a jednoduchosti
pfipravy pfipominaji maso. Alternativy masnych vyrobkl, které se mohou pochlubit
konkurenceschopnou cenou, jsou obvykle pfijimany s vétSimi sympatiemi (Michel, 2021).
Vyznamnou roli hraje i vizuadlni podoba s tradicnim masem, kterd je pro mnohé
spotiebitele kliCova (Hoek, 2011). Skupiny s vyssi preferenci pro tyto produkty tvoti vedle

vegetariand téZ muzi a osoby mladsiho véku s vy§sim stupném vzdélani (Van Loo, 2020).



4  Vlastni prace

4.1 Vyvoj hovéziho masa v CR

Hovézi maso ma v ¢esku dlouho historii, ale béhem poslednich 30 let jeho spotieba velmi
siln¢€ poklesla. Historicky bylo hovézi maso, podobné jako jiné druhy masa, popularni, ale

tendence soucasné spotieby, se u hovéziho masa vyvijeji jinak nez u ostatnich druhi masa.

Na rozdil od masa veptrového, které si svou popularitu mezi ¢eskou populaci dlouhodobé
udrZuje, se spotieba produktd z masa hovéziho snizila opravdu vyrazné. Od roku 1989 do
roku 2012 se spotfeba hovéziho masa postupné snizila z cca 30kg na osobu na necelych

9kg na osobu. (CSU, 2012)

Dutvodi pro snizeni spotfeby hovéziho masa je nékolik. Zaprvé, cena hovéziho masa je
zpravidla vy§§i, nez cena vepiového a drabeziho. (VUZV, 2024) Zadruhé, stravovaci
trendy a zmény zivotniho rezimu zpusobuji, Ze 1idé upravuji sviij jidelnicek. Kazdy Clovek
zvladne ro¢né zkonzumovat jen urcité mnozstvi potravin, pokud se stane n¢jaka potravina
vyrazné zadangjsi, nez jak tomu bylo doposud, je pfirozené, ze ji bude substituovana jina
polozka v lidském jidelnicku. V pifipadé masa hovéziho je rozumné piedpokladat, ze bylo

nahrazeno levnéjsi a v souCasnosti popularné€jsi masnou alternativou, masem drubezim.

Kromé ceny a pfirozené nasycenosti potravniho trhu, ktera vede k substituci hovéziho
masa, je nutno podotknout, ze je hovézi maso vnimano jako rizikové€jsi potravina.
Rizikovosti se nerozumi napiiklad strach z nemoci Silenych krav, ale vyssi riziko kazeni

masa a jeho uhfivost. (Katina, 2006)

Relativné nizka popularita hovéziho masa, je tedy pravdépodobné zapfiinéna kombinaci
vSech zminénych faktord. Cena je vysoka a maso je naro¢n¢jsi na skladovani a pfipravu, ve
vysledku se spottebitel, jak je patrné z dat o spotiebé masa, rozhodne pro levnéjsi a

jednodussi alternativu ostatniho masa.



4.1.1 Statisticka analyza vyvoje spotieby hovéziho masa

Z grafu ¢.1 je patrné, Ze za poslednich 30 let siln€ klesla spotifeba hovéziho masa. Od roku
2013 sice dochazi k lehkému rustu, nybrz celkovy trend mluvi jasn€ — hovézi maso jiz neni
tak popularni jako dfive.

Graf 1, Vyvoj spotireby hovéziho masa na 1 obyvatele v kg vazeného na kosti, 1992-
2022
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Pribéh vyvoje spotieby hovéziho masa by se dal rozdélit na Ctyfi rizné obdobi. Nejprve
obdobi od roku 1992 do roku 2001, s vyjimkou roku 1995, kdy hovézi maso zazilo velmi
vyrazny pokles ve spotifebé. V tomto obdobi byla primérna hodnota rastu 92,59% a
pramérna prvni diference, urCujici ro¢ni pokles spotieby, méla hodnotu -1,13, jak je
uvedeno v piiloze ¢.4. Bazicky indexe v roce 2001 cital rovnych 50%, jak je uvedeno v
piiloze ¢.1. Da se tedy fict, ze za pouhé desetileti klesla primérna spotieba hovéziho masa
na polovinu, a to o 10,2kg na osobu na rok. Pro spravny kontext je také tfeba zminit, ze po
dobu 10 let pfed pocatkem casové fady byla primérna spotifeba hovéziho masa na osobu
28,66 kg, a jeste¢ v roce 1990 byl spotfeba hovéziho na urovni 28 kg, coz pfimo spojuje

pocatek Gipadu spotieby hovéziho s koncem komunistického rezimu v Ceské republice.

Za hlavni divody pocatku tohoto poklesu tedy 1ze povazovat jesté jistou liberalizaci trhu a

konec dotovani zemédélskych vyrobcii. To mélo za pficinu silné zdrazeni hovéziho masa.



Od roku 2001 do roku 2008 spotieba masa kolisala a drzela se v priméru na podobné

urovni, s praimérnou diferenci pouhych -0,01jak 1ze vidét v ptiloze ¢.3.

Od roku 2010 do roku 2013 opét nastal pokles spotfeby, pfiCemz v roce 2013 bylo
dosazeno minima za celé sledované obdobi, 7,5kg hovéziho masa na osobu, jak 1ze vidét v
ptiloze €.2. Bazicky index pro tento rok byl 36,76% oproti roku 1992 — viz. ptiloha ¢.1.
Primémé tempo rustu Cinilo 92,75%. Da se fici ze tento pokles byl zplsobeny
ekonomickym podnebim, ale d4 se fici ze spiSe nez konkrétni situaci bylo minima

dosazeno pokra¢ovanim trendu.

Od roku 2013 az po rok 2019 konzumace hovéziho lehce stoupala, s primérnym riistem
v 0,27kg na osobu za rok — viz pfiloha ¢.3, coz je pravdépodobné spojené s ekonomickym

rastem a ochotu lidi zaplatit si za drazsi, hovézi, maso.

V poslednich letech kolisa spotfeba okolo 9kg na osobu na rok, coz je oproti 20-30 kg
v dobé okolo 30 let zpatky markantni pokles, znacici velkou zménu spotiebitelského

chovani.

Pro analyticky popis byla na zakladé vypocitané hodnoty koeficientu determinace
z tabulky ¢.1 zvolena kvadraticka funkce, jez je zobrazend na grafu a popisuje spotfebu
hovéziho masa z 96%

Tabulka 1, Trendové funkce a koeficienty determinace —hovézi maso

Typ trendové funkce|Trendova funkce Koeficient determinace
Lineérni Ty=-0,3680t+17,4168 0,743
Kvadraticka Ty=0,0249t2-1,1648t+21,7992 0,960
Logaritmicka Ty=-4,3434In(t)+22,4704 0,912
Hyperbolicka Ty=(16,1787/t)+9,4272 0,631

Zdroj: Viasmi zpracovani, CSU (2023)
4.2 Vyvoj vepirového masa v CR

Veprové maso je v Cesku tradiCni, nejen ve smyslu, ze je u nas dlouha historie pozivani
veprovych vyrobku, ale i ve smyslu kulturni tradice. Zabijacka je znamy Cesky fenomén.
Zabiti prasete a jeho nasledné zpracovani, neni v ¢esku nahodilou udalosti, ba naopak, je to

zalezitost s velkym socialnim dopadem, ktera je neobycejné prakticka.



Zabijacky se v soucasnosti provozuji méné nez v minulosti, divod jejich ubytku je, Ze
faktory, které vedly k jejich vzniku, jiz v souCasnosti nejsou relevantni. V minulosti se
prasata zabijela pfevazné v zimnich meésicich od prosince do bfezna, zima byla klicova pro
moznost uchovat velké mnozstvi potravin, které bylo na zabijaCce vyprodukovano.
(Rickova, 2011) Zabijacka byla zpusob, jak vyprodukovat dost jidla pro celou komunitu a
zajistit, ze se potraviny nezkazi. Sousedé se obdarovali zabijaCkovymi produkty, tuto

sluzbu mohli nasledovné oplatit, v momenté, kdy sami poradali zabijacku.

Veprové maso ma oproti ostatnim druhiim masa pomysinou vyhodu. Je vnimano nejen
jako masny produkt, ale jako soucast kulturni tradice Ceské republiky, to plati i pro

produkty z veptovych vnitinosti.

Je rozumné predpokladat, ze se jedna o druh masa, ktery je vhodny pro pfipravu Ceskych
pokrmu, které jsou vnimany jako tradicné Ceské. Prestoze jsou i tradi¢ni pokrmy, jako
napiiklad svickova, které by se méli piipravovat z masa hovéziho, maso veptrové je pro néj

ptijatelnou alternativou, ktera je navic Cechiim kulturnd blizsi a cenové dostupngjsi.
4.2.1 Statisticka analyza vyvoje spotieby veprového masa

Pfi pohledu na graf ¢.2 1ze vidét, ze spotifeba veprového masa od roku 2000 je stabilni a
posledni dobou i lehce roste. Neni vSak na takové urovni jako bylo v 90.letech minulého

stoleti.



Graf 2, Vyvoj spotieby veprového masa na 1 obyvatele v kg vazeného na kosti, 1992-

2022
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Graf €.2 spotieby veprového masa by se dal rozdélit na 3 hlavni obdobi. Prvnim bude
obdobi od roku 1996 az po rok 2000, kdy spotieba vepfového klesla ze svého maxima
v roce 1996, 49,2kg na osobu — viz priloha ¢€.5, na 40,9kg v roce 2000, pouhych 600g od
svého minima 40,3 kg, kterého ukazatel dosahl v roce 2013 — viz pfiloha ¢.4. V tomto
obdobi bylo primémé tempo rustu 95,49%, s pramérnou prvni diferenci -2,08, jak lze

vidét v ptiloze €.6.

V roce 2000 klesl bazicky index spotieby pod hodnotu 90%, a jediny rok kdy se nad tuto
hladinu od té doby dostal byl rok 2021- viz pfiloha ¢.4. Obdobi poslednich 20 let bylo pro
spotiebu veprového masa obdobim slabého ristu a mirnych vykyvi, kdy se spotieba drzela
mezi 40 az 43 kg, pfiCemz pouze v roce 2021 prekonala spotfeba 44kg veprového masa.
S primérnym tempem rastu 100,31%, s praimérmym nartstem spotieby za rok o 130 gramt
se da fict, ze vepfové maso je tradicni Cast Ceského jidelnicku, a jeho spotreba se drzi

stabilné na jisté urovni konzumace.

Pro analyticky popis byla na zakladé vypocitané hodnoty koeficientu determinace
z tabulky ¢.2 zvolena kvadraticka funkce, jez je zobrazend na grafu a popisuje spotfebu

veprového masa z 81,7%



Tabulka 2, Trendové funkce a koeficienty determinace —veprové maso

Typ trendové funkce |Trendova funkce Koeficient determinace
Linearni Ty=-0,1391t+45,4194 0,245
Kvadraticka Ty=0,0266t2-0,9913t+50,1066 0,817
Logaritmicka Ty=-2,1284In(t)+48,5551 0,504
Hyperbolicka Ty=(9,2713/t)+41,9891 0,478

Zdroj: Vlastni zpracovani, CSU (2023)
4.3 Vyvoj drubeziho masa v CR

Spotieba dribeziho masa se v Cesku za poslednich deset let zvysila o Skg. (CSU, 2011) To
znamena zdaleka nejvétsi nardst popularity ze viech druh masa, ktera jsou v Cesku
konzumovana. Podobné jako maso je tomu i u masa vepfového, ma i maso dribezi v
Cesku svou historii, ale postrada signifikantni kulturni tradici, ktera by byla s konzumaci
dribeziho masa spojena. U dribeze, hovorime pfevazné o kuru domacim, je kulturni

tradice spojena spiSe s jejich vejci, pfesnéji barveni velikono€nich kraslic.

Co ma drabez spoleCného s vepfi, je to, Ze se jedna o bézné chovana zvifata, ale na rozdil
od vepiu nejsou slepice chovany primarné pro jejich maso. O to zajimavéjsi, je narust
spotteby dribeziho masa. Jednim moznym vysvétlenim je, jak jiz tomu bylo u pfedchoziho
veprového, cena a nenaro¢nost piipravy. Drubezi maso, podobné jako maso veprové, muze
slouzit jako substituce do urcitych pokrmd, ale vzhledem k tomu, Ze si maso veprové

udrzuje svou popularitu, nemuze to platit bezpodmine¢né.

Tento jev mohou pomoct osvétlit data, ktera popisuji optimalni jidelnicek a doporucené
limity pro denni pfijem riznych druhii masa. Za den je idealni piijem masa v priméru 43g
na osobu, oproti tomu pramérny Cesky piijem masa je 157,4g na osobu. Z doporucenych
43g je 29g masa driibeziho a 7g vepiového, oproti tomu pifjem primémého Cecha je 55,2g

dribeziho masa a 86,2g vepfového masa. (Hornakova-Hruba, 2020) Z toho vyplyva, ze



spotfeba veptového, je zhruba dvanactkrat vétsi, nez je doporuceno, zatimco spotieba

dribeziho, je zhruba dvakrat vyssi, nez je optimalni.

Z téchto dat mizeme zjistit, ze dribeziho masa, muze Cloveék v optimalnim jidelnicku
konzumovat pfiblizné ctyfikrat vice nez masa hovéziho a veprového. Kufeci maso sice
neni substitu¢ni potravinou, ve smyslu substituovani chuti a textury, ale je vhodné jako
zdravéjsi alternativa k masu hovézimu a vepfovému, navic ho ¢lovék mize snist vice. Coz
pfinasi 1 benefit ve formé proteinu, (Murphy et al., 2014) kterého je sice v kufecim
podobné jako ve vepfovém, ale ¢lovék ho muze snist vyS§i mnozstvi, nez se dostavi

negativni nasledky nadmérné konzumace masa.

Ve shrnuti, je tedy dribezi maso dobrou volbou z hlediska ceny, pfipravy, ale také kvili
tomu, e umoziiuje Cechiim, ktefi podle viech dostupnych dat konzumuji masa nadmérné

mnoho, vyvazit svij jidelnicek, aniz by se vzdali konzumace masa.
4.3.1 Statisticka analyza vyvoje spotireby drubeziho masa

Z grafu ¢.3 je vidét obrovsky rust, ktery méla za poslednich 30 let spotieba dribeziho
masa. VétSina rastu je koncentrovana do druhé poloviny 90. let, ale spotifeba dribeZziho
masa konzistentné rostla i poslednich 10 let, az na rok 2022. Pfi pohledu na charakteristiky
poslednich let — viz pfiloha ¢€.7, vidime, Ze bazické index prekracuji hodnoty 230%, coz

ukazuje Ze se spotieba dribeze vice nez zdvojnasobila.



Graf 3, Vyvoj spotireby drubeziho masa na 1 obyvatele v kg vazeného na kosti, 1992-
2022
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Zdroj: viasmi zpracovani, CSU (2023)
Pribéh vyvoje spotieby dribeziho masa by se dal rozdélit na 3 obdobi.
Prvnim znich je obdobi 1994-2005, kdy bylo zaznamenano prumérné tempo rustu
107,65%, s prumérnou prvni diferenci 1,32 jak lze vidét v pfiloze ¢.9. Na konci tohoto
obdobi byl bazicky index na trovni 208,8 % - viz piiloha ¢.7, coz znamena Ze spotieba
dribeze se vice nez zdvojnasobila za 12 let. Nutno dodat Ze rok 1994, ktery byl pocatkem

rastu, byl také minimem, se spotiebou 11,6kg — viz piiloha ¢.8.

Dalsim obdobim, tentokrat charakterizované spiSe konstantni spotiebou s lehkym
poklesem, byly roky 2006-2013. V této dobé bylo tempo ristu 99,09 %, pficemz pramérna
prvni diference ukazovala pokles spotieby na osobu o 230 grami za rok jak lze vidét

v priloze €.9. V téchto letech fluktuoval bazicky index kolem 200%.

Poslednim obdobim je opét obdobim konstantniho rastu, a to v letech 2014 — 2021.
V tomto obdobi bylo tempo rastu 102,65%, s pramérnou prvni diferenci 0,71, vyrazné
strmé&jsi rast nez byl pokles v minulém obdobi - viz pfiloha ¢.9.

Také je zajimavé, ze doba COVID-19 spotiebu dribeze neovlivnilo, znacici pevné misto

v ¢eském jidelnicku.

Pro analyticky popis byla na zakladé vypocitané hodnoty koeficientu determinace z

tabulky ¢.3 zvolena kvadraticka funkce, jez je zobrazena na grafu a popisuje spotiebu



dribeziho masa z 89,7 %. Také by bylo mozné vyuzit funkci logaritmickou, ktera ma
obdobnou piesnost.

Tabulka 3, Trendové funkce a koeficienty determinace —veprové maso

Typ trendové funkce|Trendova funkce Koeficient determinace
Lineérni Ty=0,5461t+14,1561 0,799
Kvadraticka Ty=-0,0239t21,3124t+9,9413 0,897
Logaritmicka Ty=6,1140In(t)+7,4917 0,882
Hyperbolicka Ty=(-21,4226/t)+25,6766 0,541

Zdroj: Viasmi zpracovani, CSU (2023)

4.4 Porovnani jednotlivych druhu masa

Abychom pochopili celkovou spotiebu masa, je tieba pochopit vztah jednotlivych druht
masa.

Pii pohledu na graf .4 je mozné vidét 40 let vyvoje spotieby masa v Ceské republice. Pro
udrzeni kontextu jsou v sérii maso celkem zahrnuté jen tfi hlavni typy masa

Jak 1ze vidét z grafického zobrazeni, po padu komunistického rezimu v roce 1989 se zacali
meénit objemy konzumovaného masa. Kromé celkového zmenSeni konzumovaného
objemu, je také vidét, ze CeSti spotiebitelé béhem 90.let nahradili hovézi maso masem
dribezim — predpoklada se ze Castecné kvali mytim o tom, Ze Cervené maso zpusobuje
kardiovaskularni choroby, ze dribezi maso je zdraveéjsi.

Kromé toho Castecné roli hraje 1 jednoduchost pfipravy, hovézi maso je tradiéné mnohem
intenzivnéj§i na pripravu v kuchyni, zatimco technicky upravené kure, co si zdkaznik koupi
v supermarketu je téméer nemozné pokazit, a jeho pfiprava je velmi jednoducha.
Ekonomické faktory také hraji svoji roli, kde hoveézi maso byva draz$i nez ostatni typy

masa.



Graf 4, Vyvoj spotireby nejvétSich druhu masa na 1 obyvatele v kg vazeného na kosti,
1982-2022
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Zdroj: viasmi zpracovani, CSU (2023)

4.5 Sezonnost prodeji masa a masnych vyrobku

Sezénnost prodejii masa a masnych vyrobkt predstavuje klicovou oblast zkoumani, ktera
odhaluyje, jak se spotiebitelské preference a poptavka méni v prabéhu riznych obdobi roku.
Tato kapitola je zaméfena na rozpoznani a analyzu téchto sezonnich trendu, s cilem
porozumét dynamice trhu a chovani spotiebiteld v odvétvi masa a masnych vyrobku.
Sezonni vlivy mohou byt zptisobeny fadou faktort, veetné kulturnich tradic, svatkt, zmén
pocasi a dostupnosti zbozi, které dohromady formuji vzorce spotfeby. Rozumeéni témto
trendim je nezbytné pro producenty, distributory a maloobchodniky, aby mohli efektivné
planovat svou produkci, marketing a zasobovani, a zarovenl maximalizovat prodeje a

zakaznickou spokojenost.



4.5.1 Proces analyzy

V modelovani byl vyuzit softwarovy bali¢ek Statsmodels v Pythonu, ktery je uznavany pro
svou robustnost a spolehlivost v ekonometrickém modelovani (Seabold, 2010). Také byl

vyuzit balicek Pandas, ktery je zakladni pomutckou kazdého datového analytika.

V ramci analyzy trzeb masa v Ceské republice byla provedena sezonni dekompozice
Casové fady s cilem identifikovat a kvantifikovat sezonni vzorce, dlouhodoby trend a
nepravidelné vlivy v datech. Pomoci metodiky Seasonal and trend decomposition using
Loess (STL), ktera je Siroce pouzivana v ¢asovych fadach pro analyzu ekonomickych dat
(HURVICH, 1989), byly data rozlozena na jednotlivé komponenty. Tento pfistup
umoziiuje rozdélit pivodni Casovou fadu na Casti, které reprezentuji sezonni efekty,
trendovy vyvoj a nahodné komponenty, poskytujici tak hlubsi vhled do struktury dat a

umoziujici lep§i porozuméni dynamice trhu.

Po testovani a mnoha pokusech bylo doporuCeno spolecnosti NielsenlQ z divodu
zachovani kontinuality a podobnosti manualné upraveno obdobi Velikonoc, a to pevné na
tydny 14 a 15. Toto opatieni, byt se jevi jako manipulace s daty, zajistilo skute¢nou
srovnatelnost dat z pohledu spotfebiteld, oc€istilo vysledky o misinformacni vykyvy a

zpusobilo vétsi presnost modelu STL.

4.5.2 Vysledky analyzy sezonality

Grafy, ke kterym se vztahuji nasledujici popisy maji tuto strukturu: na ose X se nachazi
Casova osa, na ose Y se nachazi hodnota v korunach, v celkovém grafu v miliardach,
v grafech rozpadlych pomoci STL v stovkach miliont. Na grafu 3 lze vidét celou casovou

fadu pred rozlozeni pomoci STL modelu.

Sezonnost je vyznamnou charakteristikou Casovych fad, zejména v kontextu agrarnich trht
a potravinaiského primyslu, kde se chovani spotiebiteld a nabidka znacné odviji od
ro¢niho obdobi. Sezonni vlivy l1ze vysvétlit fadou faktord, véetné zmén ve spotiebitel skych
navycich, které souviseji s klimatickymi podminkami, svatky a sezonni dostupnosti zbozi,

¢i dokonce zménou aromat a jejich preferenci. (Spence, 2021)



Pfi zkoumani sezénnosti na grafu €.6 je zietelné opakovani dvou primarnich a vyraznych

vzorcu.

Prvnim z nich je obdobi na konci roku, spojené s vanocnimi svatky, kdy se tradi¢né
zvySuje spotieba, zejména masa, diky rodinnym oslavam, pfipravé tradi¢nich pokrmu a
hostitelské pohostinnosti. Nasledujici tydny jsou charakteristické vyraznym poklesem
prodeje, coz je dusledkem uzavieni prodejen a konzumace nahromadénych zasob. Tento
pokles je vSak méné vyrazny nez predchozi narGst, coz naznaCuje, ze dojde nejen k
redistribuci trzeb, ale 1 k celkovému zvyseni objemu zakoupeného zbozi, zejména masa.
Da se predpokladat, ze toto je zpusobeno omezenim provozu podnikii v sektoru hoteld,
restauraci a cateringu, téz znamému jako HORECA. Taktéz je v tomto obdobi kladen
diraz na pohostinstvi, a tato data ukazuji, Ze maso je krucialni soucast pohosténi. Tento
trend se neopakuje v tydnu Nového roku, kdy prodeje masa klesaji. AvSak data o prodeji
alkoholu by pravdépodobné ukézala jiny obraz, coz poukazuje na nutnost nedélat unahlené

zavéry o celém trhu na zakladé tdaja o jednom druhu zbozi.

Druhym pozorovanym vykyvem je obdobi v pilce dubna. Velikono¢ni pondélky ptipadaly
tyto roky na 5.4. v roce 2021, 18.4. v roce 2022 a 10.4. v roce 2023. Jak jiz bylo zminéno,
tato obdobi byla manualné presunuta na tydny 14 a 15. Velikonoce se vyznacuji rychlejSim
vykyvem, vzhledem k tomu Ze svatek je celkové kratsi, a neprobiha na néj pfiprava tolik
tydna dopredu jak je tomu u Vanoc. Nicméné sezonni slozka Velikonoc u kategorie maso
ma stejnou velikost jako je tomu u Vanoc, i kdyz trva pouze jeden tyden, na rozdil od
zhruba tfi tydnt pred Vanoci, kde pozorujeme sezoénni vykyv, coz ukazuje na neméné maly
vyznam tohoto svatku v ohledu konzumace masa. Da se predpokladat, ze velkou casti je
opé€t pohostinstvi vykyvu, coZ je zpusobeno méné vyraznou tradici svatku v Ceském
kulturnim prostiedi, kratsi dobou trvani a slabSimi potravinovymi tradicemi spojenymi s

timto svatkem.

Pti pohledu na mensi vykyvy je jesté jeden vyrazny na tolik, ze si zasluhuje vyklad. Jsou to
dva vrcholy, které se nachazeji v obdobi letnich prazdnin. Tyto vrcholy s nejvétsi
pravdépodobnosti souvisi s grilovaci sezonou a s opékanim na otevieném ohni. Tato slozka

je nejlépe vidét az v roce 2023, kdy jiz lidé nebyly omezeni obdobim COVID-19.

Je zasadni zduraznit, Ze maloobchodni fetézce jsou si téchto sezénnich trendd védomy a

aktivné je vyuzivaji ve svych marketingovych strategiich, aby maximalizovaly prodej.



Akce jako multimedialni kampané, slevy na klicové produkty, soutéze nebo vérnostni
programy maji za cil nejen podpoiit aktualni prodeje, ale také zajistit loajalitu zakaznika a
jejich navrat v budoucnosti, ¢imz se sezonni vykyvy jesté vice zesiluji.

Graf 5, Trzby za maso po tydnech v obdobi 01/2021-12/2023

1e9 Celkova Casova rada

—— Celkové Casova fada

2021-01 2021-05 2021-09 2022-01 2022-05 2022-09 2023-01 2023-05 2023-09 2024-01
Cas

Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)
Graf 6, Sezonni slozka rozpadu trzeb za maso v CR v obdobi 01/2021-12/2023
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Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)

Trendova slozka odrazi dlouhodobé zmény v objemu trzeb, které mohou byt ovlivnény
SirS§imi ekonomickymi faktory, jako jsou zmény v piijmech domécnosti, cenové hladiny a
strukturalni zmény v pramyslu. Vzestupny trend v grafu ¢.7 muaze signalizovat rostouci
poptavku po mase nebo zvySovani cen, coz jsou indikatory ekonomického ristu nebo
inflace. Z dfive ziskanych zavéra vs§ak bylo zjisténo, Ze poptavka po mase je spise stabilni,
tudiz narast trendu je zpusobeny zménou ceny nebo zménou typu produktu, ktery si
spotiebitel zakoupi. Vzhledem k wvysoké inflaci poslednich let je vSak nerozumné

predpokladat, ze bézny zadkaznik vyménil stehno za panenku.



Graf 7, Trendov4 slozka rozpadu trzeb za maso v CR v obdobi 01/2021-12/2023
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Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)

Rezidualni komponenta poskytuje informace o odchylkach, které nejsou vysvétleny
sezonni nebo trendovou slozkou. Je dilezité pecliveé prozkoumat tuto slozku, protoze mize
obsahovat informace o nepravidelnych udalostech nebo neocekavanych Socich, jako jsou
ptirodni nebo ekonomické katastrofy, skandaly nebo zmény regula¢nich politik. Rezidualni
slozky na grafu ¢€.8 jsou pravdépodobné zpusobeny ¢asteCné lehkou nekonzistenci tydnt a
dni, na ktery pfipadnou statni svatky. Kromé toho je nahodna slozka o fad mensi nez
sezonni slozka, znacici kvalitu sezonni slozky

Graf 8, Nahodna slozka rozpadu trzeb za maso v CR v obdobi 01/2021-12/2023
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4.6 Vyvoj spotireby masa podle kategorii

Kromé pohledu na cely trh s masem je tfeba i prozkoumat vztah mezi jednotlivymi
kategoriemi masnych produkti. Nasledujici analyzy jsou zaméfeny na vztah mezi

jednotlivymi kategoriemi, ne na celkové trzby za maso.

Na grafu ¢.9 se nachazi vyvoj podilt kategorii na prodejich za maso podle definice
spoleCnosti NielsenlQ. Na ose X se nachazi Casova osa, zatimco na ose Y je zaznamenano
procentualni zastoupeni rtznych kategorii v ramci celkové nadkategorie maso, az do
souctu 100%.

Graf 9, Procentualni zastoupeni jednotlivych podkategorii masa
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Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)

Jak lze z grafu ¢.9 vidét, rozdéleni trzeb za maso se v ¢ase méni, s vyraznym vykyvem v
obdobi konce roku, kdy stoupa utrata za Sunky, slaniny a salamy a také za pultové maso,
predev§im na tkor predvazeného masa. Dalo by se predpokladat, Ze divodu této zmény
bude pohostinnost a touha po kvalit€. Na svatky se Casto délaji oblozené talife a chlebicky,
a kdyz uz si jde spottebitel koupit nezpracované maso, tak si ho jde koupit k pultu, kde ho

o¢ekava kvalitng€jsi, nebo pfimo k samostatnému feznikovi.

Zména od kategorie pult k Sunky, slaniny a salamy je pravdépodobné zpusobena

vyfazenim jistého typu produktu z pultu jednim z fetézcu.

Dalsi nartst ktery je viditelny je letni narast ostatnich uzenin. Zde jsou podle grafu ¢.10
hlavnim vinikem predevsim Spekacky, které si CesSti spotiebitelé radi opékaji nad ohném,
ale 1 klobasy které se griluji. Také tento graf podporuje teorii oblozenych talifi a

pohostinstvi, kde na vanoce roste procento prodanych klobas na tkor ,,obycejnych* parka.



V pftiloze ¢.10 lze vidét pomérové rozdéleni kategorii do jejich nadkategorie v roce 2022 a
jejich vyvoj oproti roku 2021. Je zde mirny trend opousténi pultového prodeje a také
posilovani kategorii salamt na ukor kategorie Sunka.

Graf 10, Procentualni zastoupeni jednotlivych podkategorii ostatnich uzenin
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Zdroj: viastni zpracovani, NielsenlQ (2023)

4.7 Regionalita prodeji masa a masnych vyrobku

V analyze spotiebitelskych trendi v Ceské republice je kli¢ové uznat, ze Ceské republika
neni homogennim celkem, a chovani zakazniki se muze regionalné liSit. Tento pfistup
umoznuje zkoumat, kolik se v priméru utrati za maso v maloobchodech na jednoho
obyvatele v daném kraji a identifikovat rozdily mezi kraji. Je dalezité pfipomenout, ze v
téchto Cislech nejsou zahrnuty prodeje fetézce Lidl ani mistni feznici, coz naznacuje, ze
zjisténé rozdily skytaji spiSe pomérovy prehled, nezli absolutni hodnoty spotieby na

obyvatele.

Pii pohledu na graf €.11 se ukazuje, ze vyrazné rozdily v prodejich mezi kraji nejsou
signifikantni, az na nékolik vyjimek jako Praha, Ustecky a Karlovarsky kraj, kde je
spotieba pomérové vyssi. Dale, kdyz se tyto prodejni data srovnavaji s cistym
disponibilnim dichodem domacnosti na obyvatele (CDDD), jak Ize vidét na grafu &.12, tak
vysledny korelacni koeficient 0.351 ukazuje stiedné slabou korelaci, ale pfi p hodnoté
0.263 neni statisticky prikazna. Piesto vysledek naznacuje, ze vyssi pfijmy nejsou pfimym
ukazatelem vétsi spotieby masa. V Praze, jako vyznamné bohatsi oblasti, muze dochazet k

preferenci drazSich masnych produktt.

Zkoumani regionalnich rozdilt pfivedlo k hypotéze, ze tradice zabijaCek muze hrat roli,

avsak jak bylo uvedeno v prohlageni Agrari komory Ceské republiky Barborou Pankovou,



pocet domacich zabijacek v loniském roce klesl na necelych 80 tisic, coz naznacuje
pokracujici pokles této spoleCenské udalosti (Vaious, 2024).
Graf 11, Utrata za maso na obyvatele po krajich za mésic
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Graf 12, Porovnani CDDD na obyvatele za mésic s trzbami na obyvatele na mésic
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Dalsi informace, kterou je tieba brat v potaz kraje s nejvyssi a nejnizsi spotiebou (kromé
Prahy) sousedi s Némeckem a Polskem respektivné. To mize naznacCovat, ze rozdily ve
spotiebé v téchto krajich mohou byt ovlivnény preshraniénim nakupem potravin, coz je
v roce 2023 silné téma. Specificky by se mohlo jednat o vétsi ¢ast nakupa pravé z kraju
sousedicich s Polskem, coz by mohlo ¢astecné vysvétlovat zji§téné regionalni rozdily v
spotifebé masa. Toto pozorovani vSak neni prikazné a je mozné, ze vSechny tyto faktory
spolupracuji 1 chybgjicimi daty za fetézec Lidl a tradi¢ni trh zpasobuji tento rozdil. To
poukazuje na slozitost faktort ovliviiyjicich spotiebitelské chovani v ramci jednotlivych
regionll a zdlraziuje potiebu dal§iho zkoumani pro lepsi pochopeni dynamiky trhu s

masem v Ceské republice.
4.8 Nakupni chovani tykajici se masa podle formatu prodejny

Dva hlavni typy maloobchodnich prodejen se rozdéluji na supermarkety a hypermarkety.
Supermarkety jsou znamé pro svou hojnou pfitomnost, snadnou dostupnost a blizkost k
obytnym oblastem. Tyto obchody obvykle pokryvaji prodejni plochu mezi 400 az 2500 m?,
ktera je primarn€ vyhrazena pro potraviny, ackoliv malou ¢ast zabiraji 1 drogerie a obCasné

zbozi mimo potraviny a hygienické potreby.

Hypermarkety nabizeji prodejni plochu vétsi nez 2500 m?2, s nékterymi pobockami
dosahujicimi az 10 000 m2. Tyto obchody poskytuji rozsahlejsi vybér produktl a nabizeji

Sirokou Skalu nepotravinovych zbozi, v€etné odév, hracek a elektroniky.

Z hlediska chovani zakaznikl, supermarkety lakaji pfedevSim na kazdodenni nakupy
potravin v husté osidlenych oblastech, zatimco hypermarkety, Casto situované mimo

obytné zony, vyzaduji cestu vozidlem a pfitahuji zakazniky hlavné skrze akcni nabidky.

Toto chovani zakaznika podtrhuje graf 13 trzeb za maso na jednotlivy obchod po tydnech.
V supermarketech je kiivka trzeb za maso velmi stabilni, coz odrazi konzistentni spotfebu
masa bez vyraznych sezénnich vlivii nebo vykyvi béhem specialnich obdobi. Naopak, v
hypermarketech jsou tydenni vykyvy bézné, s vyraznymi nartsty o 50 az 100 procent
béhem Vanoc a Velikonoc, coz ukazuje na sezonni zmény v nakupnich preferencich

zakazniku.
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Graf 13, Utrata za maso dle formatu
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5 Diskuze vysledki

Poslednich par let bylo pro cely svét skutecné turbulentnich. Nejdiive zasdhla pandemie,
ktera zmenila, jak vnimame svét a hned poté co se spolecnost zacCala vzpamatovavat tak
zapocala valka na Ukrajiné. Ob¢ tyto situace pozmeénili nejen chovani spotiebitelt ale i

ceny zbozi ¢i zpusob, jakym se komunikuje.

Vzhledem k velmi silnému diskurzu posledniho desetileti ohledné ekologické zatézi
zpusobené konzumaci masa, vegetarianstvi, nahrazek masa a socialni zodpovédnosti by se
clovék mohl domnivat, Ze spotfeba masa bude klesat, nebo ze alesponi zakaznici sahnou po

nahrazce, kdyz se maso zdrazi.

Vysledkem analyz vSak je, ze 1 kdyz maso podrazi, i kdyz by ho snad mé&li vymeénit za jiny
druh masa, Cesi na svém stole maso maji a maso mit budou, dokud budou mit tu moznost.

Minimalné pokud se jedna o tf1 hlavni typy masa.

Vepiové maso si stabilng drzi Groveii spotieby jako jednika v Ceské republice, a to

prinejmensim diky tomu, Ze spousta ¢eskych tradi¢nich jidel je d€land pravé z veprového.

Driabezi, které v tomto stoleti ziskalo velky trzni podil na ukor hovéziho masa, je stale
popularné¢;jsi, predevsim kvili jeho jednoduchosti ptipravy a dobrym vyzivovym hodnotam
— dobrym v tom smyslu, Ze pokud Cesi dale planuji jist 4krat vice masa neZ je doporuéeno,

bude nejlepsi kdyz to bude drubez.

Obdobi kdy se Cesti spotiebitelé rozhodnou konzumovat nejvice masa jsou tydny, které
predchazeji velkym tradi¢nim svatkim s bohatou historii a s vlastnimi pokrmy -
Velikonoce a Vanoce, kdy zakoupi v priméru o 50 % vice masa nez v jinych tydnech.
Z dat vyplyva Ze se na tom podili pfedevsim tradi¢ni pokrmy a pohostinstvi. Také letni

meésice jsou pro maso silngjsi diky grilovani na otevieném ohni.

Tyto velké nakupy masa spottebitelé vétSinou podstoupi v hypermarketech, supermarkety
zaziji pouze minimalni vykyvy v zakoupeném masu. Vzhledem k silné sezonnosti je

usuzovano, ze maso je jednim z produktd, které laka zakazniky do konkrétnich obchodu.



6 Zavér

Aby bylo mozné pochopit spolecensky pohled na konzumaci masa, je nezbytné pozorovat
vyvojové tendence v spotiebitelském chovani, at’ uz spolecenské ¢i ekonomické. Preci jen,
zakaznici na konci dne voli vyvoj této dulezité, byt kontroverzni potraviny vlastni
penézenkou. Proto je potieba pochopit prodeje masa a masnych vyrobka at uz v priabéhu

jednoho roku, meziro¢né ¢i na zakladé geografické lokace.

V této bakalarské praci byla provedena statisticka analyza vyvojovych tendenci v prodeji a
spotieb& masa a masnych produkti v Ceské republice. Prace poskytla komplexni pohled na
souCasné 1 historické spotrebitelské trendy, vyznam masa ve stravovacich navycich a

socioekonomické faktory ovliviiyjici trh s masem.

V teoretické Casti byla definovana masa a jejich nutri¢ni vyznamy, zpracovan historicky
kontext konzumace masa a zvifat uzivanych pro maso, a prozkoumany socialni aspekty
spotfeby masa, v¢etné budoucich perspektiv a moznych alternativ. Zvlastni pozornost byla
vénovana trendim v konzumaci masa, s dirazem na rostouci zajem o udrzitelné a

alternativni zdroje proteinu.

V praktické ¢asti byla analyzovana maloobchodni data s cilem identifikace sezénnich
oscilaci v prodeji a spotiebé masa. Byl prokazan vyrazny vliv svatki, zejména Vanoc a
Velikonoc, na zvySeni prodeji masa. Dale byly zkoumany regionalni rozdily v konzumaci
masa, kde bylo zji§téno, ze ekonomické faktory a geograficka poloha maji zna¢ny vliv na
nakupni chovani souvisejici s masem. Analyza rovnéz ukazala, Ze pfes rostouci zajem o
alternativni zdroje proteind, maso zistava neodmyslitelnou soucasti stravovacich navykt

ceské populace.

Maso je béznou soucasti jidelnic¢ku primérného Ceského spotiebitele, a nic nenaznacuje
tomu, ze by se tento stav mél meénit. A to 1 pfes to, ze vznikaji alternativy, ukazuji se rizika,
vyviji se socialni tlak nebo se zdrazuje. Ceska republika se drzi na vrcholu Zebfitku zemi
v konzumaci masa na osobu a posuny v nahrazkach masa nejsou dostatecné, aby vyrazné

zasahli spottebitelské chovani.

V shrnuti, Cesi miluji maso, nehodlaji se ho vzdat, a na Vanoce a Velikonoce ho na talifich

bude vice nez dost, nezavisle na cené.
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9 Prilohy

Priloha ¢.1 - Zéakladni statistické charakteristiky spotfeby hovéziho masa mezi lety 1992-

2022

Spotieba v kg na|Prvni absolutni|Druha absolutni| Tempo Bazicky
Rok [osobu diference diference rustu index
1992120,40 N/A N/A N/A 100,00%
1993]19,80 -0,60 N/A 97,06% 97,06%
1994|18,40 -1,40 -0,80 92,93% 90,20%
1995]18,50 0,10 1,50 100,54 % 90,69%
1996|18,20 -0,30 -0,40 98,38% 89,22%
1997|16,10 -2,10 -1,80 88,46% 78,92%
1998|14,30 -1,80 0,30 88,82% 70,10%
1999]13,80 -0,50 1,30 96,50% 67,65%
2000]12,30 -1,50 -1,00 89,13% 60,29%
2001]10,20 -2,10 -0,60 82,93% 50,00%
2002|11,20 1,00 3,10 109,80% 54,90%
2003|11,50 0,30 -0,70 102,68% 56,37%
2004]10,30 -1,20 -1,50 89,57% 50,49%
200519,90 -0,40 0,80 96,12% 48,53%
2006]10,40 0,50 0,90 105,05% 50,98%
2007]10,80 0,40 -0,10 103,85% 52,94%
2008]10,10 -0,70 -1,10 93,52% 49,51%
200919,40 -0,70 0,00 93,07% 46,08%
2010(9,40 0,00 0,70 100,00%  |46,08%
2011(9,10 -0,30 -0,30 96,81% 44,61%
2012|8,10 -1,00 -0,70 89,01% 39,71%
2013|7,50 -0,60 0,40 92,59% 36,76%
2014|7,90 0,40 1,00 105,33% 38,73%
20158,10 0,20 -0,20 102,53% 39,71%
20168,50 0,40 0,20 104,94%  |41,67%
2017|8,40 -0,10 -0,50 98,82% 41,18%
2018]8,70 0,30 0,40 103,57%  |42,65%
2019(9,10 0,40 0,10 104,60%  |44,61%
202018,80 -0,30 -0,70 96,70% 43,14%
202119,40 0,60 0,90 106,82%  |46,08%
202218,80 -0,60 -1,20 93,62% 43,14%




Ptiloha ¢.2 - Maximum, minimum a prumér spotieby hovéziho masa

Maximum Minimum Prumér
Hodnota 20,4 7,50 11,53
Rok 1992 2013 N/A

Ptiloha ¢.3 - Primérné tempo rustu a prumérna prvni diference v riznych intervalech

Rok Prumérné tempo rustu Prumérna prvni diference
1992-2001 92,59% -1,13

2001-2008 99,86% -0,01

2010-2013 92,75% -0,63

2014-2019 103,28% 0,27




Priloha ¢.4 - Zakladni statistické charakteristiky spotfeby veprového masa mezi lety 1992-

2022

Spotieba v kg na|Prvni  absolutni|Druha absolutni| Tempo Bazicky
Rok |osobu diference diference rustu index
1992148,80 N/A N/A N/A 100,00%
1993(48,10 -0,70 N/A 98,57% 98,57%
1994{46,70 -1,40 -0,70 97,09% 95,70%
1995(46,20 -0,50 0,90 98,93% 94,67%
1996(49,20 3,00 3,50 106,49% |100,82%
1997(45,80 -3,40 -6,40 93,09% 93,85%
1998(45,70 -0,10 3,30 99,78% 93,65%
1999(44,70 -1,00 -0,90 97,81% 91,60%
2000{40,90 -3,80 -2,80 91,50% 83,81%
2001{40,90 0,00 3,80 100,00% |83,81%
2002{40,90 0,00 0,00 100,00% |83,81%
2003{41,50 0,60 0,60 101,47% |85,04%
2004)41,10 -0,40 -1,00 99,04% 84,22%
2005(41,50 0,40 0,80 100,97% |85,04%
2006(40,70 -0,80 -1,20 98,07% 83,40%
2007{42,00 1,30 2,10 103,19% |86,07%
2008(41,30 -0,70 -2,00 98,33% 84,63%
2009{40,90 -0,40 0,30 99,03% 83,81%
2010{41,60 0,70 1,10 101,71%  |85,25%
2011)42,10 0,50 -0,20 101,20% |86,27%
2012]41,30 -0,80 -1,30 98,10% 84,63%
2013{40,30 -1,00 -0,20 97,58% 82,58%
2014)40,70 0,40 1,40 100,99% |83,40%
2015]42,90 2,20 1,80 105,41% |87.91%
2016|42,80 -0,10 -2,30 99,77% 87,710%
2017{42,30 -0,50 -0,40 98,83% 86,68%
2018(43,20 0,90 1,40 102,13% |88,52%
2019(43,00 -0,20 -1,10 99,54% 88,11%
2020(43,40 0,40 0,60 100,93% |88,93%
2021)44,60 1,20 0,80 102,76% |91,39%
2022{43,90 -0,70 -1,90 98,43% 89,96%




Ptiloha ¢.5 - Maximum, minimum a prumeér spotieby veprového masa

Maximum Minimum Prumér
Hodnota 492 40,30 43,19
Rok 1996 2013 N/A

Ptiloha ¢.6 - Primérné tempo rustu a prumérna prvni diference v riznych intervalech

Rok Prumérné tempo rastu |Priamérna prvni diference

1996-2000(95,49% -2,08

2001-2020(100,31% 0,13




Ptiloha ¢€.7 - Zakladni statistické charakteristiky spotfeby drubeziho masa mezi lety 1992-

2022

Spotieba v kg na|Prvni  absolutni|Druha absolutni| Tempo Bazicky
Rok |osobu diference diference rustu index
1992]12,5 N/A N/A N/A 100,00%
1993(11,7 -0,80 N/A 93,60% 93,60%
1994|11,6 -0,10 0,70 99,15% 92,80%
199513 1,40 1,50 112,07% |104,00%
1996(13,6 0,60 -0,80 104,62% |108,80%
1997(15,3 1,70 1,10 112,50% |122,40%
1998(17,9 2,60 0,90 116,99% |143,20%
1999(20,5 2,60 0,00 114,53% |164,00%
2000(22,3 1,80 -0,80 108,78% |178,40%
2001{22,9 0,60 -1,20 102,69% |183,20%
2002(23,9 1,00 0,40 104,37% |191,20%
2003(23,8 -0,10 -1,10 99,58% 190,40%
2004(25,3 1,50 1,60 106,30% |202,40%
2005(26,1 0,80 -0,70 103,16% |208,80%
2006(25,9 -0,20 -1,00 99,23% 207,20%
2007(24,9 -1,00 -0,80 96,14% 199,20%
200825 0,10 1,10 100,40% {200,00%
2009(24.,8 -0,20 -0,30 99,20% 198,40%
2010(24,5 -0,30 -0,10 98,79% 196,00%
2011)24,5 0,00 0,30 100,00% {196,00%
2012|25,2 0,70 0,70 102,86% |201,60%
2013(24,3 -0,90 -1,60 96,43% 194,40%
2014|249 0,60 1,50 102,47% 199,20%
2015|26 1,10 0,50 104,42% |208,00%
2016(26,8 0,80 -0,30 103,08% |214,40%
2017(27,3 0,50 -0,30 101,87% |218,40%
2018|284 1,10 0,60 104,03% |227,20%
2019(29 0,60 -0,50 102,11% {232,00%
2020(29,8 0,80 0,20 102,76% |238,40%
2021{29,9 0,10 -0,70 100,34% {239,20%
2022|28,1 -1,80 -1,90 93,98% 224,80%




Ptiloha ¢.8 - Maximum, minimum a prumeér spotieby dribeziho masa

Maximum Minimum Prumér
Hodnota 29,9 11,60 22,89
Rok 2021 1994 N/A

Ptiloha ¢.9 - Primérné tempo rastu a prumérna prvni diference v riznych intervalech

Rok Prumérné tempo rastu |Priamérna prvni diference
1994-2005(107,65% 1,32
2006-2013(99,09% -0,23
2014-2021(102,65% 0,71

Ptiloha ¢.10 — Rozd¢leni kategorii podle NielsenlQ, hierarchické podily.

KATEGORIE Pomér 2022 Zména oproti 2021 (v pb)
PULT 35,2% -0,52
SUNKY, SLANINY, SALAMY 19,8% 0,28
SADLO-BUCKET 3.4% 0,47
SLANINA 9,8% -012
SUNKA 31,9% -2,10
TVRDE SALAMY 242% 0,09
OSTATNI ZPRACOVANE MASO 10,2% 0,83
OSTATNI SALAMY 7,3% 1,03
PASTIKY CHLAZENE 4.1% -0,.21
MEKKE SALAMY 92% 0,01
PREDVAZENE MASO 37,7% 0,00
MRAZENE MASO 6,3% -0,29
OSTATNI MASO 9,5% 0,46
DRUBEZ, HOVEZI, VEPROVE 74.8% 0,42
KRALIK 0,4% -0,14
MASO PRIPRAVENE NA VAREN( 49% -0,26
UZENE MASO 42% -0,19
OSTATNI UZENINY 7,3% 0,25
PARKY 49.4% 318
KLOBASY 39,4% -325
BURTY/SPEKACKY N,2% 0,07




