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Bezlaktézové vyrobky na naSem a vietnamském trhu

Souhrn

Bakalatska prace se zaméfuje na vyznam bezlaktéozového mléka a mlécnych bezlaktozovych
vyrobku. Na zacatku je literarni reSerSe s popisem vyznamu mléka a rozborem jeho slozeni.
Nasledujici kapitola popisuje rizné zdravotni komplikace spojené s konzumaci mléka,
predevsim laktozovou intoleranci a alergii na kravskou bilkovinu.

Konzumace mléka a mléénych vyrobki je v riznych zemich odlisna a davoda, pro¢ se mléko
konzumuje ¢i nekonzumuje, mize byt hned nékolik. Mohou to byt jiz zminéné zdravotni
komplikace, ale také dostupnost téchto vyrobku, kulturni a nabozenské zvyky a urcité
i laktazova perzistence. Tyto divody jsou porovnany v nasledujicich kapitolach. Dale se prace
zabyva laktazovou perzistenci.

Laktazova perzistence je evolu¢ni vyhoda, kdy jedinci jsou schopni nadale v dospélosti
produkovat enzym laktazu. Produkce tohoto enzymu, ktery §té€pi mlécny cukr v tenkém steve,
je po odstavu od matetfského mléka snizena a lidé, ktefi nemaji predispozici pro laktazovou
perzistenci a konzumuji mléko, maji zdravotni komplikace ve formé kieci, prijml a nadymani.
Tyto problémy jsou zpisobeny tim, ze traveni mléka u nich probiha bakteriemi ve tlustém
stieve.

Duvody pretrvani produkce laktazy jsou pripisovany nékolika teoriim. Tato Cast se zabyva
rozdily mezi jednotlivymi teoriemi. Mezi nejznaméjsi patii teorie o genoveé-kulturni koevoluci,
dalsi teorie souvisi s nedostatkem vitaminu D a dalsi pojednava o adaptaci mikrobiomu tlustého
stfeva.

Prace se zaméfuje i na technologické uUpravy mléka a mlécnych vyrobki za vzniku
bezlaktozovych mlécnych variant. K tomu slouzi rizna technologicka zpracovani jako
hydrolyza, ultrafiltrace a chromatografie.

Prakticka Cast, jejiz soucasti je prizkum trhu a dotaznikové Setieni, je zaméfena na mapovani
sortimentu a oblibu bezlaktozovych mlécnych vyrobkt. Ziskané informace jsou porovnany
sinformacemi ziskanymi zvietnamské univerzity (Hanoi University of Science
and Technology).

Klicova slova: Laktozova intolerance, bezlaktozové mlécné vyrobky, laktdza, laktdza,

Vietnam, prizkum trhu, dotaznikové Setieni.



Lactose-free products on our and Vietnamese markets

Summary

This bachelor thesis focuses on the importance of lactose-free milk and lactose-free dairy
products. It starts with a literature search describing the importance of milk and analyzing
its composition. The following chapter describes various health complications associated
with milk consumption, mainly lactose intolerance and cow protein allergy.

The consumption of milk and dairy products varies from country to country and there may
be several reasons why milk is or is not consumed. There may be the aforementioned health
complications, but also the availability of these products, cultural and religious customs
and certainly lactase persistence. These reasons are compared in the following chapters.
Lactase persistence is also discussed.

Lactase persistence is an evolutionary advantage where individuals are able to continue
to produce the enzyme lactase in adulthood. Production of this enzyme, which breaks down
milk sugar in the small intestine, is reduced after weaning from breast milk, and people who
are not predisposed to lactase persistence and consume milk have health complications
in the form of cramps, diarrhea, and bloating. These problems are due to the fact that
the digestion of milk by them is done by bacteria in the colon.

The reasons for the overproduction of lactase are attributed to several theories. This section
discusses the differences between the theories. Among the most well-known theories
are the gene-culture coevolution theory, another theory is related to vitamin D deficiency,
and another discusses the adaptation of the colonic microbiome.

The work also focuses on the technological modification of dairy products to produce lactose-
free milk variants. Various technological treatments such as hydrolysis, ultrafiltration
and chromatography are used for this purpose.

The practical part, which includes a market survey and a questionnaire survey, is aimed
at mapping the range and popularity of lactose-free dairy products. The information obtained
is compared with information obtained from the Vietnamese University (Hanoi University
of Science and Technology).

Keywords: Lactose intolerance, lactose-free dairy products, lactase, lactose, Vietnam, market

research, questionnaire survey
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1 Uvod

Miléko a mlécné vyrobky predstavuji dilezity zdroj zivin, pfedevsim bilkovin, tukd, sacharidd,
vitamin a mineralnich latek, které jsou nezbytné pro spravnou funkci téla. Predpoklada se,
ze vétSina sveétove lidské populace je ale postizena tzv. laktézovou intoleranci. Tato zdravotni
komplikace, ktera maze byt ziskana, nebo vrozena, omezuje u lidi traveni mlécnych vyrobka
z divodu nedostatku enzymu laktazy. Tento enzym se nachazi v tenkém stievé a slouzi
k rozkladu laktozy (pfirozeny cukr nachéazejici se v mléce) na dva stravitelné monosacharidy
-galaktozu a glukozu. Pokud nedojde k rozkladu laktozy v tenkém stfeveé, postoupi laktoza dal
do tlustého stfeva, kde je fermentovana stievnimi mikroorganismy, které nasledné zpusobuji
nadymani, bolest bficha, prijem a plynatost.

Aby lid¢ s intoleranci laktozy nebyli o tento zdroj vyzivy piipraveni, jsou pro né k dispozici
bezlaktozové mlécné vyrobky. Tyto vyrobky obsahuji také vSechny nutricné dilezité slozky
jako ,,normalni“ mléko a mlécné vyrobky s tim rozdilem, ze jiz obsahuji rozlozeny mlécny
cukr, nebo je mlécny cukr zcela odstranén. Existuje nékolik zptsobli odstranéni, nebo snizeni
laktozy v mlécnych bezlaktozovych vyrobceich, nejpouzivané€jsimi jsou hydrolyza, ultrafiltrace
a chromatografie.

Vzhledem k rostouci poptdvce se trh s mléénymi bezlaktézovymi vyrobky rozsitfuje,
ale nabidka té€chto produkti je v kazdé zemi odlisna. Piedpoklada se, ze ve Vietnamu,
kde tradice mlé&nych vyrobkd neni tak obvykla jako v Ceské republice, nebude nabidka
bezlaktozovych mlénych vyrobku tak Siroka. Zaroven nazory konzumentl na tyto vyrobky
budou odli§né. Bezlaktozové mlécné vyrobky se staly vyznamnou soucasti moderniho
potravinaiského prumyslu, ktery se neustale vyviji.



2 Cil prace

Prace ve svém literarnim prehledu zpracuje zejména informace o technologii vyroby
bezlaktozovych vyrobku, jejich senzorické jakosti a konzumentskych preferencich. Prakticka
Cast prace bude zaméfena na porovnani nabidky bezlaktozovych mlécnych vyrobkil na nasem
trhu s nabidkou obdobnych vyrobkt ve Vietnamu. Dale bude provedeno dotaznikové Setieni
zaméfené na oblibu téchto mlécnych vyrobka. Informace z Vietnamu poskytne tamni univerzita
v ramci spole¢ného projektu.



3 Literarni reSerse

3.1 Mléko

Obecné mléko je bila tekutina produkovana samicemi savcd pro krmeni svych mladat.
Je bohaté na ziviny jako jsou bilkoviny, sacharidy, vitaminy a mineralni latky, které jsou
dulezité pro zdravy rast a vyvoj organismu. Mléko se nejcastéji ziskava od krav, ovci, koz,
velbloudu, ale i od jinych savci. Mléko muze byt také konzumovano v raznych formach, jako
naptiklad vtekuté formée, syrech, jogurtech, a dalSich mlécnych vyrobcich. V nékterych
kulturach se mléko také pouziva jako surovina pro ruzna tradi¢ni jidla a napoje (Cheung
& Mehta 2015). Guetouache et al. (2014) definuje mléko jako bélavou tekutinu obsahujici
mlécné bilkoviny, tuky, laktoézu a riizné vitaminy a mineralni latky, produkované sekreCnimi
bunikami mlécné zlazy savci v obdobi zvaném laktace a je urCeno jako potrava pro jejich
mladata.

3.1.1 Vyznam mléka

Miéko je dilezitym zdrojem vyzivy pro mnoho lidi po celém svété. Obsahuje fadu zivin, vCetné
bilkovin, tukt, sacharidi, vitamint a mineralnich latek, které jsou nezbytné pro spravnou funkci
téla (Park & Haenlein 2013). Bilkoviny obsazené v mléce jsou dulezité pro rist svalll a tkani
(Ha & Zemel 2003). Tuky v mléce jsou dulezitym zdrojem energie a jsou také dilezité
pro vstfebani vitaminu rozpustnych v tucich. Sacharidy v mléce poskytuji energii, zejména
laktoza, ktera je pifirozenym cukrem obsazenym v mléce. Kravské mléko také vyznamné
prispiva k referencnimu pifijmu dospélych u nékolika mikrozivin, zejména vitamini A (11-16
%), D (17-50 %), B2 (3246 %), Bs (17-21 %) a B> (42-56 %) (Graulet et al. 2013).
V neposledni fadé je mléko také vyznamnym zdrojem mineralnich latek jako je vapnik, fosfor,
draslik, hot¢ik, které jsou dulezité pro spravnou funkci kosti, svali a nervii (Zamberlin et al.
2012). Vzhledem k vysokému obsahu zivin je mléko velmi dulezitym zdrojem vyzivy pro lidi
vSech kategorii, zejména pro déti a mladistvé, ktefi se stale vyvijeji. Nicméné, néktefi lidé
nemusi byt schopni konzumovat mléko ze zdravotnich divodu jako je intolerance, nebo alergie
na kravskou bilkovinu. Pro osoby s intoleranci vSak existuji alternativy jako jsou bezlaktozova
mléka a bezlaktozové mlécné vyrobky (Guetouache et al. 2014).

3.1.2 Slozeni mléka

Mléko je produktem zivého organismu. Jeho slozeni zavisi na mnoha faktorech, a proto
jednoznacné€ nelze urCit procentualni zastoupeni vSech slozek. Nejdilezitéj§im faktorem
ovliviyjici slozeni je druh zvitete (viz. Tabulka 1). Mezi dal§i faktory fadime napiiklad stadium
laktace, rocni obdobi, zdravotni stav zvifete atd. (Kopacek 2014). Mléko je tvoreno vodou,
susinou a plyny. Susina obsahuje mlé¢ny tuk, bilkoviny, sacharidy a dalsi dalezité slozky jako
jsou vitaminy, soli, enzymy, hormony atd. (Guetouache et al. 2014).
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Tabulka 1 SloZeni mléka podle druhu zvirete (g/100 g)

Druh Voda Tuk Bilkoviny Lakt6za Popelovina

Krava 86.6 4.6 34 4.9 0.5
Buvol 84.2 6.6 3.2 5.2 0.8
Kun 89.1 1.6 2.7 6.1 0.5
Koza 86.5 4.5 3.5 4.7 0.8
Velbloud 86.5 3.1 4.0 5.6 0.6
Ovce 79.4 8.6 6.7 43 1.0

(Pritchard & Kailasapathy 2011)

3.1.2.1 Voda

Jednou z hlavnich slozek mléka je voda, ve které se nachazeji rozptylené jednotlivé slozky
mléka. Podil vody v mléce se rizni v zavislosti na druhu savce od 79 % do 90 %. Jeji praimérné
zastoupeni je ale 87,4 % (Guetouache et al. 2014). Obsah vody je dalezitym parametrem pro
trvanlivost mléka a mlécnych vyrobki v priibéhu vyrobniho procesu (Pritchard & Kailasapathy
2011).

3.1.2.2 Sacharidy

Hlavnim predstavitelem sacharidi v mléce je laktoza a zastupuje az 90 % vSech sacharidu
ptitomnych v mléce (Pritchard & Kailasapathy 2011). Dle Dominici et al. (2022) ma sacharid
hlavni roli jako zdroj energie, poskytuje 4 kcal/g a ma také nizky glykemicky index. Laktoza
patii mezi disacharidy, coz znamena, Ze se sklada ze dvou jednotek monosacharidu, které jsou
spojeny glykosidickou vazbou mezi hydroxylovou skupinou galaktézy a anomerni skupinou
glukozy. Vznika v Golgiho aparatu epitelialnich bunék mlécnych zlaz. Za ucelem traveni
a vstiebani tohoto mlécného cukru je v tenkém stfevé savci hydrolyzovana
na B-D — glukézu a B—D — galaktozu pomoci enzymu laktazy (Romero-Velarde et al. 2019).
U nékterych osob, které trpi tzv. lakt6zovou intoleranci, je funkce Stépicitho enzymu narusena
a dochazi k prechodu nerozstépeného mlécného cukru do tlustého stieva, kde zaCne zptisobovat
nepiijemné travici problémy (Grout et al. 2020). Béhem prvniho roku zivota zajist'uje laktoza
témér polovinu celkové energie (Silanikove et al. 2015). Nejenom, ze mlécny cukr je pro nas
dulezity jako zdroj energie, ale pusobi i jako ptirozeny konzervant. U fady mléénych vyrobkt
jako jsou jogurty a zakysané vyrobky je laktoza nebo jeji ¢ast pfemeénéna na kyselinu mlécnou,
kterd brani rozvoji hnilobné mikroflory (Kopacek 2014). Laktéza také dodava mléku
charakteristickou nasladlou chut’, podili se na fyzikalné-chemickych vlastnostech (bod varu,
hustota, bod mrazu) a také napoméaha pifi absorpci vapniku. Kromé toho ma laktdza
v potravinaiském primyslu mnoho aplikaci a vyuziva se jako soucast ptisady (napiiklad mléko,
jogurt, maslo), nebo jako samostatna piisada v riznych potravinach (napiiklad uzeniny,
cukrovinky). Jeji uplatnéni je ale i ve farmacii, kde se pouziva pii vyrobé riznych
farmaceutickych pripravku jako jsou tablety a kapsle (Dominici et al. 2022). Zajimavosti je,
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ze mlécna bilkovina a mlécny tuk se bézné pouzivaji pro vypocet ceny farmarského mléka.
Doposud laktéza, hlavni slozka mléka nebyla pfimo zapojena. V novém cenovém systému
FrieslandCampina byla lakt6za nedavno zavedena jako tfeti komponent. Bilkoviny: tuk: lakt6za
jsou hodnoceny v poméru 10: 5: 1 (de Boer 2014).

3.1.2.3 Mlény tuk

Mlécny tuk patii mezi komplexni lipidy a je druhou nejvice zastoupenou slozkou susiny.
Pramérny obsah v mléce je 3,8 %. Jedna se o nejbohatsi energetickou slozku mléka a funguje
jako nosi¢ vitamint rozpustnych v tucich A, D, E, K. Mlé¢ny tuk se nachazi ve formeé tukovych
kulicek o velikosti 0,1 az 22 pum a spolu s vodou tvoii emulzi typu olej ve vodé (Pritchard
& Kailasapathy 2011).

Slozeni mlécného tuku predstavuji predevsim triacylglyceroly neboli estery mastnych kyselin
s glycerolem. Téchto mastnych kyselin bylo identifikovano vice nez 400. Byly také
identifikovany fosfolipidy, steroly, vosky a volné mastné kyseliny (Gémez-Cortés et al. 2018).
SloZzeni mastnych kyselin v mlécném tuku ovliviiuje bod tani, konzistenci, chut a vini
mlécnych vyrobk a jiz zminénou lepsi stravitelnost. Muzeme je rozdé€lit podle délky
uhlikového fetézce na mastné kyseliny s kratkym fetézcem — pocet do 10 uhlikd, mastné
kyseliny se stfedné dlouhym fetézcem - 11 az 16 uhliki a mastné kyseliny s dlouhym fetézcem
— vice nez 18 uhlikd. Dale mastné kyseliny mizeme rozdé€lit podle nasyceni — na nasycené,
nenasycené a polynenasycené. Nasycené mastné kyseliny predstavuji procentualni zastoupeni
53-72 % v mlééném tuku a mezi hlavni predstavitele patfi napiiklad kyselina palmitova,
myristova a stearova. Nenasycené mastné kyseliny tvoii 26—42 % a predstaviteli jsou kyselina
olejova, myristoolejova, nebo palmitoolejova. Co se tyka polynenasycenych mastnych kyselin,
ty zaujimaji 2-6 % a fadime mezi né€ kyseliny linolovou, linolenovou a arachidonovou
(Wijesinha-Bettoni & Burlingame 2013).

3.1.2.4 Bilkoviny

MIécné bilkoviny jsou nedilnou soucasti mléka. Jejich praimérné zastoupeni je 3,3 % a jejich
podil se odviji zeyména od plemene dojnice, jejiho zdravotniho stavu a ¢astecné také i stadia
laktace (Ha & Zemel 2003). Hlavnimi proteiny nachazejici se v mléce jsou kasein a syrovatkové
proteiny. Kaseinové proteiny tvoii 80 % celkového proteinu, jsou relativné tepelné stabilni
a lze je rozdélit na Ctyfi hlavni slozky: aSl1-kasein, aS2-kasein, P-kasein a k-kasein,
v priblizném pomeéru 4:1:4:1 (Ann Augustin et al. 2011). Syrovatkové neboli sérové proteiny
jsou rozpustné mlécné proteiny predstavujici asi 20 % celkovych mlécnych bilkovin. Hlavnimi
frakcemi jsou B-laktoglobulin, a-laktalbumin, sérovy albumin a imunoglobuliny (Kilara
& Vaghela 2018).

Zakladnim kamenem proteini jsou a-aminokyseliny spojené peptidickou vazbou. Jedna
se o organické kyseliny, které obsahuji nejméné jednu skupinu — NH2 a karboxylovou skupinu
— COOH (Kukovics & Németh 2013). Skala vyuzitelnosti t&chto proteind je pomérmné firoka,
své uplatnéni maji napiiklad v nutri¢nich, funkénich a biologickych aktivitach. Vyjma toho,
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ze jsou mlécné bilkoviny vyvazenym zdrojem cennych aminokyselin, podileji se také na
konzistenci a senzorickych vlastnostech mléka a dalSich mlécnych vyrobki (Korhonen
& Pihlanto 2007). Stravitelnost mléénych bilkovin je velmi vysoka, pohybuje se kolem 95 %.
Proto jsou konzumenty snadno pfijimany, dobfe vstfebavany ve strevech a lidskému organismu
ptinaseji veskeré aminokyseliny potiebné pro jeho vyvoj (Kopacek 2014).

3.1.2.5 Vitaminy

Vitaminy jsou organické latky, které télo potfebuje piijimat, nebot’ si je vétSinou nedokaze
samo syntetizovat. Vitaminy zastupuji vyznamnou roli jako kofaktory enzymatickych reakci,
ale také pusobi pii spravném fungovani fyziologickych funkci, napfiklad vitamin A, ktery
je dulezity pro spravnou funkci oka, dale karotenoidy, vitaminy E, C a riboflavin, které ptsobi
jako antioxidanty, vitamin D pro regulaci metabolismu vapniku a v neposledni fadé vitamin
B2, folaty a vitamin Be pro krvetvorbu (Graulet et al. 2013).

Klasifikace vitaminu je na zaklade jejich rozpustnosti — tedy ve vodé a v tucich. Do skupiny
vitaminQ rozpustnych ve vodé fadime skupinu vitamint B [thiamin, riboflavin, niacin, biotin,
pantothenat, folat, pyridoxin (a pfibuzné latky, vitamin Be)], kobalamin (a jeho derivaty,
vitamin Bi2) a kyselinu askorbovou (vitamin C). Mezi vitaminy rozpustné v tucich rfadime
retinol (vitamin A), kalciferoly (vitamin D), tokoferoly (a pfibuzné slouceniny, vitamin E)
a fylochinon (a ptibuzné slouceniny, vitamin K) (Fox et al. 2015).

Naprosty nedostatek urcitého vitaminu se nazyva avitaminéza, ale vzhledem k dne$ni dobé
se ve vyspélych zemi tento chorobny stav tak casto nevyskytuje. Vice pravdépodobné je u lidi
tzv. hypovitaminoza — nedostatek vitamini. Hypovitamindza se projevuje Sirokou Skalou
poruch funkci organismu a muze vést k chorobam postihujici kardiovaskulami systém,
nemocem spojené s pohybovym aparatem, nebo jiz zminéné avitamindze. Vitaminy se lze také
predavkovat a tim vznika tzv. hypervitamindza. Toto onemocnéni se vyskytuje primarné
u vitamind rozpustnych v tucich, protoze si télo dokaze vytvofit mensi zasobu v podobé
ukladani do tkani a neni tedy potfeba kazdodenniho piijmu. Oproti tomu vitaminy rozpustné
ve vodeé se s vyjimkou vitaminu Bi2> nemohou ve vyznamnéj$i mire ukladat a musi se proto
prubézné doplnovat (Graulet et al. 2013).

3.1.2.6 Mineralni latky

Miléko a mlééné vyrobky jsou vyznamnym zdrojem mineralnich latek, které predstavuji
0-20 % denniho ptijmu potravy (Malbe et al. 2010). Mineralni latky maji biochemické
a nutri¢ni funkce, které jsou velmi dilezité pro celkové zdravi Clovéka, a to jak dusevni,
tak fyzické. Pasobi jako katalyzatory mnoha biologickych reakci, vCetné svalové kontrakce
a prenosu nervovych vzruchi. Obsah mineralnich latek v mléce je ovlivnén mnoha faktory
naptiklad prostfedim, krmenim, fazi laktace, ale i dojenim, pfepravou a zpracovanim (Vahcic¢
et al. 2010). Mineralni latky v mléce muzeme rozdé€lit na makroprvky (Ca, P, Mg, Na, K, Cl)
a stopové prvky (Fe, Cu, Zn, Se) (Park & Haenlein 2013).
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3.2 Alergie na kravskou bilkovinu

Alergie na kravské mléko (CMA) je pravdépodobné nejzavaznéj§i problém spojeny
s konzumaci bilkovin z kravského mléka. Alergie na bilkovinu kravského mléka (CMPA)
postihuje 2 az 6 % déti, s nejvyssi prevalenci béhem prvniho roku véku (Caffarelli et al. 2010).
Tato alergie se objevuje predevsim v kojeneckém a détském veku a Casto je prekonana do véku
peti let, 1 kdyz 15-20 % alergickych déti se stava trvale alergickymi se zvySenou hladinou
imunoglobulinu E (IgE) a zejména specifickou alergii na kravské mléko. (Muehlhoff et al.
2013).

Slovo alergie znamena zménéna nebo abnormalni reakce imunitniho systému. K takové reakci
muze dojit, kdyz dojde ke kontaktu mezi cizim proteinem , alergenem® a télesnymi tkanémi,
které jsou na n¢j citlivé. Alergie se miZe po vstiebani dostat do tkani pifimym kontaktem s kzi,
sliznicemi nebo krevnim fecistém. Alergické reakce jsou rozdéleny do dvou typu:

e (1) Typ okamzité reakce, kdy se alergické projevy objevuji béhem nékolika sekund
az hodin od kontaktu pacienta s alergenem.

e (2) Typ opozdéné reakce, kdy se projevy nemusi objevit po mnoho hodin nebo dokonce
nékolik dni (El-Agamy 2007).

CMPA je imunologicka reakce na jeden nebo vice mléCnych proteina: o-laktalbumin,
B-laktoglobulin, kasein, asociované s IgE nebo non-IgE, zodpovédné za okamzity nebo pozdni
nastup priznakd (Solinas et al. 2010). Klinické projevy zpusobené CMPA nejvice postihuji kizi
a gastrointestinalni systém (Caffarelli et al. 2010).

Posouzeni toho, zda ¢lovék ma laktézovou intoleranci nebo alergii na mlé¢nou bilkovinu, mize
provést pouze lékar. U alergie na kravskou bilkovinu se pfistupuje ke striktni dieté s vylou¢enim
kravského mléka a vyrobki z néj. V nasi populaci jsou takto postizena pouze 1,5-2,0 % osob
(Kopacek 2014).

3.3 Laktozova intolerance

Laktézova intolerance neboli nesnasenlivost mlééného cukru je nepiiznivy zdravotni disledek
spojeny s piijmem mlécnych vyrobka (Grout et al. 2020). Tato potravinova intolerance
je zpusobena nedostate¢nou tvorbou enzymu laktazy, kterou produkuje tenké stfevo a oznacuje
se jako tzv. hypolaktazie (Krejsek et al. 2016), nebo uplnou absenci laktazy tzv. alaktazie
(Watson et al. 2018). Tato nesnasenlivost se muze projevit jiz po odstaveni, kdy télo prestane
produkovat laktazu. Touto zdravotni komplikaci je v dospélosti postizeno az 75 % svétové
lidské populace. Laktozovou intoleranci muzeme rozdélit na tfi typy — primarni, sekundarni
a vrozenou. Nejbéznéjsi formou této intolerance u dospélich je primarni hypolaktazie.
Sekundarni nebo ziskana hypolaktazie mize vzniknout poskozenim stfev, naptiklad nelécenou
celiakii, HIV enteropatii, nebo zanétem (Gabrovska et al. 2017). Celozivotni uplna absence
laktazy neboli vrozena alaktazie je vzacna a jeji projevy jsou ihned po narozeni (Swagerty
et al. 2002). Laktézovou intoleranci lze diagnostikovat ruznymi testy napiiklad
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vodikovym dechovym testem, genetickymi testy anebo biopsii tenkého stieva. Lécbu tohoto
stavu lze zajistit prisnou bezlaktdozovou nebo nizkolaktézovou dietou, dopliiky laktazy nebo
probiotickymi dopliikky. Vhodnou 1écbu stanovi 1ékatr na zaklad€ typu intolerance laktozy
(Watson et al. 2018).

Aby mohla byt laktoéza stravena, musi byt v zazivacim traktu rozstépena na dva monosacharidy
(glukozu a galaktozu) prave jiz zminénym enzymem laktazou (Kopacek 2017). Mlécny cukr,
ktery neni rozlozen a vstfeban pokracuje dale do tlusté¢ho stfeva, kde je nasledné fermentovan
stftevnimi mikroorganismy za vzniku plynt (Krejsek et al. 2016). Kromé toho ma pfitomnost
laktozy vtlustém stfevé za nasledek osmoticky ucinek, tedy pfitahovani vody
z krve. Nasledkem toho se muze objevit prijem, kieCe, nadymani ale i chronicka plynatost
(Leonardi et al. 2012).

3.3.1 Porovnani laktézové intolerance v Evropé a Asii

Vyskyt lidi s naruSenou schopnosti travit laktozu se vyrazné lisi v zavislosti na zemi
a kontinentu. Napftiklad zatimco v jihovychodni Asii se jedna o 98-100 % dospélych,
v Nizozemsku se jedna o pouhé 1 % (Dekker et al. 2019). Celosvétove laktézova intolerance
postihuje piiblizné 75 % populace a jiz zminény rozdil mize byt zptisoben genetickymi rozdily
mezi populacemi (viz laktazova perzistence), ale také rozdilnou konzumaci mlécnych vyrobkt
v riznych kulturach. Pravé rozdilna konzumace mléénych vyrobka je pomérné zajimavym
ukazatelem vyskytu malabsorpce laktdzy, protoze v riznych zemépisnych oblastech jsou jiné
finanni moznosti obyvatelstva, kulturni zvyklosti, a pravé i rozdilna spotfeba mlécnych
vyrobkt a mléka (Silanikove et al. 2015). Kromé bézného mléka se ve svéte tradicné vyrabi
a konzumuje podmasli, kefir ajogurt. V téchto produktech se preménuje priblizné 30 % laktozy
pomoci mlécného kvaseni. Obsah laktézy je tedy v raznych vyrobcich rozdilny a na zakladé
preference, nebo rozsiteni vyrobku naptiklad ve stfedni a jizni Evropé, (kde je vysoky vyskyt
malabsorpce laktozy) dospélymi konzumovano pievazné mléko zpracované jako syr
a maslo. Ve vychodnich ¢astech Evropy, (kde je spiSe vysoky vyskyt malabsorpce laktdzy)
je oblibené fermentované mléko. A v severozapadni Evropé€, (kde je velmi nizky vyskyt
malabsorpce laktozy) dospéla populace konzumuje velké mnozstvi nemodifikovaného mléka
a je zde je také nejvyssi celkova spotieba mléénych vyrobka (Harju et al. 2012).

Celosvetove pochazi 16,9 % mléka spotfebovaného lidmi od jinych druhd, nez je skot naptiklad
ovce ve Stredomoii, kin ve stfedni Asii, yak v Himalaji, velbloud v poustnich
oblastech. VétSina produkce jiného, nez kravského mléka se vyskytuje v rozvijejicich se nebo
rozvojovych zemich. Dojna koza hraje dilezitou roli v rozvojovych zemich (napf. v Africe,
zejména v Sudanu a Etiopii a jizni Asii), kde je povazovana za ,kravu chudych®. Buvol
je dojnym zvifetem z ryzovych poli ve vlhkych tropech Indie, Pakistanu, Bangladése (53 %
vyprodukovaného mléka v této oblasti poskytli buvoli) a jihovychodni Asie (Vietnam,
Kambodza, Thajsko, Laos, Jizni Cina). K ur¢ité domestikaci doslo také v Evrop& (Italie,
Bulharsko). Kobyli mléko je oblibené ve stepnich oblastech Stredni Asie (byvala asijska
sovétska republika, Mongolsko, Rusko), kde se mléko konzumuje ve formé& kvaseného
kobyliho mléka nazyvaného kumys (Faye & Konuspayeva 2012).
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Dalsim dilezitym faktorem vysoké intolerance v Asii je celkovy vyznam mléka. Nebot' mléko
v téchto zemich ma vysoky vyznam konkrétné v potravinovém komplexu. Jeho bila barva
predurcila posvatnost a bylo pouzivano pro nabozenské ritualy. Studium kazdodennich postupt
ziskavani, zpracovani, skladovani a konzumace mlécnych potravin mezi kocovniky vnitini
Asie v dlouhém chronologickém stfihu a v Sirokém Uzemnim ramci ukazuje, ze mlééné
potraviny mély vzdy status ,ritudlu“, a to nejen v situacich posvatného fadu. Posvatny status
bilé potraviny jako symbolu hojnosti urCoval systém zvlastnich omezeni a zakaza provazejicich
ptijem mléka, jeho zpracovani a skladovani. Mlécné jidlo je nejblize pojmu "norma jidla"
je nejblize pribuzné, zt€lesnéné v riznych podobach. Na rozdil od jiné hlavni potravy nomadu
— masa, mléCna strava méla sjednotit spoleCnost, zrovnopravnit bohaté¢ a chudé, zasvécené
1 nezasvécené (Sodnompilova 2021).

3.3.2 Porovnani laktézové intolerance v CR a Vietnamu

Ve Vietnamu je intolerance laktozy pomérné béznym stavem. Podle zdroje ProCon.org (2022)
se laktoézova intolerance v roce 2017 vyskytovala piiblizn€ u 98 % dospélé populace. Tento
vysoky vyskyt maze byt zpusoben kombinaci genetickych faktora a také tradi¢ni stravou, ktera
zahrnuje pfevazné ryzi, lusténiny a zeleninu, nikoliv mlécné vyrobky. Dlvodem, proc
se mlééné vyrobky tak Casto ve vietnamské kuchyni nevyskytuji jako v zapadnich zemich
je, Ze jsou vhimany spise jako luxusni potraviny (Sodnompilova 2021). V Ceské republice byla
dle zdroje ProCon.org (2022) laktozova intolerance v roce 2017 kolem 81 %. Divodem této
pomérné vysoké intolerance mize byt zptisoben nékolika faktory. Jednim z nich je, ze Ceska
republika se nachazi ve stiedni Evrop€ a je tedy typické pro tuto oblast konzumace syri a masla,
které maji minimalni obsah laktozy (Harju 2012).

3.4 Laktazova perzistence

Laktazovou perzistenci (zkracené LP) bychom mohli nazvat jako evolucni vyhodu, kdy jedinci
jsou schopni produkovat enzym laktazu i nadale v dospélosti, a tudiz jsou zpusobili travit
mlécny cukr — laktézu. U vétSiny savcd, vCetné€ vétSiny lidi, je produkce laktazy kratce
po skonceni obdobi odstaveni snizena (Leonardi et al. 2012). Lidé, ktefi tuto schopnost nemayji,
jsou oznacovani jako tzv. laktazove non-perzistentni. V jednotlivych zemich je traveni laktozy
odlisné, naptiklad v Evropé, konkrétné ve Skandinavii nebo ve Velké Britanii, jde
az 0 82-96 % obyvatel, ktefi maji schopnost laktazové perzistence. K jihu pocet lidi s LP klesa
a vysvétluje to hned nekolik teorii. Ta nejznaméjsi pojednava o genové-kulturni koevoluci
(Ingram et al. 2009).

Podle této teorie laktazova perzistence vznikla po vzniku zemédélstvi (Holden & Mace 1997).
Lidé se poprvé naucili vyuzivat prezvykavce pro jejich domestikaci béhem neolitické revoluce,
znamé také jako zemédélska revoluce (Silanikove et al. 2015). V tomto obdobi se zacaly
dojnice chovat proprodukci mléka, nikoliv pro maso. S domestikaci mlécného skotu
se zvySovala i konzumace mléka a vyrobka z n€j. Na zakladé toho se u tehdejsi populace
po nékolik generaci zacala zvySovat produkce laktazy 1 v dospé€losti a umozinovala traveni
laktozy bez zazivacich komplikaci. Lidé s touto schopnosti méli selektivni vyhodu oproti
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ostatnim s intoleranci na laktozu — méli vyssi moznost preziti. Mléko bylo a je dulezitym
zdrojem energie, obsahuje spoustu zivin a vitamint, a hlavné v obdobi sucha slouzilo jako
vyhodny zdroj vody. Pretrvani laktazové aktivity byla zapfiCena genovou mutaci, ktera
se predavala z generace na generaci (Khabarova et al. 2012).

Dalsi hypotéza pro LP souvisi s nedostatkem vitaminu D. S touto teorii pfiSly autoti Flatz
a Rotthauwe v roce 1993. Vitamin D je syntetizovan v kizi za pfitomnosti slunecniho zafeni
a stava se vychozi latkou pro syntézu kalcitriolu, hormonu, jenz je dulezity pro metabolismu
fosforu a vapniku (Nair & Maseeh 2012). Ve vysokych zemépisnych Sitkach piisobi nizka
urovein slune¢niho zarfeni a lidé, ktefi ziji v téchto oblastech mohou mit vyS§si riziko rozvoje
kiivice a osteomalacie (Ingram et al. 2009). OvSem pokud je u tamnich obyvatel mutace pro
traveni laktozy, piti mléka se pro n€ stane dalSim zdrojem vapniku a casteCné i vitaminu D
a je u nich nizsi pravdépodobnost vyskytu kiivice. Tito lidé budou mit nejspise i vice potomk,
kteti zdeédi schopnost travit laktozu, a LP se takto mize rychle rozsifit do nasledujicich generaci
(Misselwitz et al. 2019).

Poté je tu hypotéza, ktera dle Silanikove et al. (2015) pojednava o adaptaci mikrobiomu tlustého
stfeva, ktera umoziuje jedincim s intoleranci laktozy prekonat tuto zdravotni komplikaci.
I kdyz ve fermentovaném mléce zbyva urcité mnozstvi laktozy (zejména v mléce kobylim
bohatém na laktozu) ukazalo se, ze dané mnozstvi laktozy je snaze stravitelné u fermentovanych
produktii nez u nefermentovanych (jedinci konzumujici jogurty a kefiry vykazuji snizeni
symptomu o 60 %—80 % ve srovnani s nefermentovanym mlékem). Je to pravdépodobné proto,
ze bakterie, které pfemeéniuji laktozu, jsou pfijimany spolecné s laktdzou a prezivaji v lidském
travicim systému, ¢imz se snizuje mnozstvi laktozy, které se dostane do tlustého stfeva, a tim
se 1 snizuji vedlejsi ucinky. Dale je mozné, ze souvisejici zmény v lidské stfevni mikrobioté
(zeyména zvySeni Bifidobacterium sp.) posiluji stravitelnost laktézy a pomahaji snizovat
ptiznaky. V duasledku toho fermentace mlécnych vyrobkd predstavuje zpusob, jak
se prizpusobit spotiebé mléka, coz umoziuje jednotliveim t€zit ze v§ech mikrozivin z mléka,
stejné jako lipida a bilkovin, bez jakychkoli souvisejicich piiznaku. Dulezité vsak
je, ze neperzistentni jedinci stale nejsou schopni ziskat glukézu z laktézy (Segurel et al. 2020).

3.5 Bezlaktézové mléko a mlécné bezlaktozové vyrobky

Dle Vyhlasky ¢. 54/2004 Sb. (Vyhlaska o potravinach urcenych pro zvlastni vyzivu a o zplisobu
jejich pouziti) se potraviny s nizkym obsahem laktdézy povazuji za potraviny obsahujici nejvyse
1 g laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu uréeném ke spotiebé nebo bezlaktdzove.
Bezlaktozové potraviny jsou potom definovany jako potraviny obsahujici nejvyse
10 mg laktozy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu uréeném ke spotiebé. Potraviny
s nizkym obsahem laktozy nebo bezlakt6zové jsou urCeny pro osoby s poruchami latkové
pfemény, potravinovymi alergiemi nebo intolerancemi a narusenymi funkcemi organd. Zatimco
v minulosti vétsina vyrobct mléénych vyrobka povazovala snizeni laktozy na 0,5 % nebo
0,1 % za dostate¢né, soucasny pozadavek v nekterych zemich je dokonce snizeni na <0,01 %,
nez muze byt mléko oznaceno jako bezlaktézové (Dekker et al. 2019).

17



3.5.1.1 Vyznam bezlaktozového mléka a mlécnych bezlaktozovych vyrobka

Mléko a mlécné vyrobky bez laktdzy, nebo se snizenym obsahem laktozy jsou dostupné
ve vetsine supermarketll v zapadnich zemich a z hlediska vyzivy jsou totozné s béznym mlékem
a mléénymi vyrobky (Silanikove et al. 2015). Tyto vyrobky jsou tedy schopné poskytnout
zakladni ziviny, které jsou pfitomné v béznych mléénych vyrobcich i lidem, ktefi nejsou
schopni travit mlécny cukr. Tato kategorie vyrobkii ma v soucasné dobé pro konzumenty
Sirokou a stale rostouci zdravotni pfitazlivost. V poslednich letech se kvalita a rozmanitost
produkti v segmentu bezlaktozovych mlécnych vyrobki vyrazné zvysuje, coz spotiebitelim
pfinasi lakavéjsi produkty, mezi kterymi se mohou rozhodovat. Vysledkem je, ze bezlaktozové
mlécné vyrobky jsou nyni nejrychleji rostoucim trhem v mlékarenském pramyslu (Dekker
et al. 2019). Prestoze popularita téchto vyrobkti mezi spotfebiteli roste, existuje jen malo
publikovanych vyzkumt o bezlaktozvych mlécnych vyrobcich obecné, a jest€é méné o jeho
spotiebitelskych preferencich a nakupnich zvyklostech. Ve svétle rychlého narastu popularity
téchto vyrobka je dulezité porozumét pranim a vnimani spotiebitell, které je obklopuji, aby
bylo mozné podpofit mlékarensky prumysl v poskytovani produktt, které spliiuji potieby
spotiebitelt (Rizzo et al. 2020).

3.5.2 Technologie zpracovani

Pro technologii zpracovani bezlaktozovych mléénych vyrobka, nebo se snizenym obsahem
laktozy existuji rizné technologické metody — mezi ty nejznaméjsi fadime hydrolyzu,
ultrafiltraci a chromatografii (Perotti et al. 2012). Pro snizeni obsahu laktézy mizeme pouzit
1 mlééné kvaSeni. Diky tomuto procesu se preméniuje priblizné 30 % laktozy a tyka
se to predev§im podmasli, kefiru a jogurtd (Harju et al. 2012).

3.5.2.1 Hydrolyza

Hydrolyza laktozy je proces, pii kterém se laktoza, disacharid slozeny z glukozy a galaktozy,
S$té€pi na jednotlivé monosacharidy pomoci enzymt nebo chemickych procesi. Tento proces
ma v potravinaiském priamyslu vyznam predevs§im pro vyuziti laktozy jako sladidla a zlepSeni
vyuzitelnosti mlécnych produktti pro lidi trpicich laktézovou intoleranci. Diky vyssi sladivosti
se jiz nemusi do vyrobka pfidavat cukr, coz zlepSuje vyzivovou hodnotu potravin a snizuje
kalorickou hodnotu (Génzle et al. 2008). Hydrolyza laktozy muze byt provedena riznymi
zpusoby. Mezi hlavni patii hydrolyza rozpustnymi enzymy a hydrolyza imobilizovanymi
systémy (Harju et al. 2012). Rozdil mezi témito zplisoby je, ze rozpustny enzym lze pridat
do roztoku jednorazove a tento zpuisob muze byt pouzit pouze pro vsadkové procesy, narozdil
imobilizované systémy maji vyhodu v tom, zZe jsou pouzivany ve vsadkovém i kontinualnim
provozu. Zjistilo se, ze imobilizace je pohodlnou metodou, jak ucinit enzym termostabilni
a zabranit tak ztraté enzymové aktivity (Panesar et al. 2010).

3.5.2.1.1 Imobilizované systémy
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Technologie imobilizovanych systému spociva v uchyceni enzymui nebo celych bunék na rizné
druhy nosicu jako jsou rizné druhy polymeru, skel, kovi a dalSich materiala. Tyto materialy
slouzi jako nosiCe pro enzymy, nebo celé buiiky, aby mohly byt snadno oddéleny od reakéni
smési. Imobilizace enzyma muze byt provedena né€kolika zptsoby vCetn€ adsorpce, zachyceni,
zapouzdreni, kovalentni vazby, zesitovani nebo jejich kombinace (viz Obrazek 1)
(Nisha et al. 2012). Vyhody imobilizovanych systémt zahrnuji zvySenou stabilitu a aktivitu
enzymui, snizené naklady na jejich vyrobu a moznost opakovaného pouziti, coz snizuje
mnozstvi odpadu a zvySuje ekonomicnost procesu (Perotti et al. 2012). Imobilizované enzymy
1ze také pouzit k vytvoreni novych katalytickych reakceti, které nejsou mozné s volnymi enzymy
(Nisha et al. 2012).

Dle Harju et al. (2012) maji imobilizované enzymové systémy velky potencial pro pouziti
ve velkém méfitku pro hydrolyzu mléka, permeatu nebo syrovatky. Pro tento ucel se vyuziva
B-galaktosidaza z hub, jako je naptiklad Aspergillus niger. Optiméalni pH pro tuto laktazu
je v rozmezi 3,5 az 5,5, ale pfiblizné polovinu své aktivity si udrzi 1 pii pH 6,8 coz umoziuje
vyuziti pfi hydrolyze mléka. U zpracovani syrovatky je proces jednodussi, protoze ma nizsi
pH (4,6) a ziskana laktaza z hub ve svém optimu poskytuje lepsi vlastnosti pro zabranéni
mikrobialni kontaminace béhem zpracovani. Enzymy z hub jsou obecné velmi stabilni a jsou
povazovany za bezpecné pro pouziti v potravinaiském prumyslu. Jedina znama z komercnich
aplikaci imobilizované laktazy je zalozena na imobilizaci kvasinek z rodu Kluyveromyces lactis
pomoci poréznich acetatovych vlaken, coz umoziuje ziskat enzym s trvanlivosti zhruba
100 dnti (Harju et al. 2012).

Obrazek 1 Zobrazeni ruznych metod enzymové imobilizace

a) Kovalentni vazba b) Zachyceni c) Zapouzdreni d) Adsorpce e) lontova vazba f)
Afinitni vazba a g) Imobilizace iontit kovu

(Nisha et al. 2012)
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3.5.2.1.2 Rozpustné enzymy

Princip technologie hydrolyzy rozpustnymi enzymy spociva v piidani izolovaného enzymu
B-galaktosidazy, ktery sStépi laktozu v mléce na dva stravitelné monosacharidy-glukézu
a galaktozu, ¢imz ziskava o néco sladsi chut’ nez bézné mléko (Silanikove et al. 2015). Pavod
p — galaktosidazy je zivocisny, rostlinny a mikrobialni. Pro vyS§si produktivitu a s tim spojené
i snizeni nakladl se v primyslu pouzivaji spiSe enzymy mikrobialniho pivodu, a to enzymy
ziskané z hub (Aspergillus oryzae a Aspergillus niger) a z kvasinek (Kluyveromyces
lactis a Kluyveromyces fragilis). Enzymy musi pochazet z mikroorganismu, které jsou
vSeobecné povazovany za bezpecné, tedy Generally Recognized as Safe (GRAS)
(Rosolen et al. 2015).

Pfi pouziti enzymu na jedno pouziti pro hydrolyzu laktézy je tfeba vzit v uvahu nekolik
faktort. Ty zahrnuji koncentraci substratu, provozni pH, maximalni pfipustnou teplotu a dobu
kontaktu, aktivitu enzymu a cenu (Harju et al. 2012). Zdroje f — galaktosidazy hub maji
optimalni pH mezi 2,5 a 5,4 a obvykle se pouzivaji pro kyselou hydrolyzu syrovatky. Naopak
zdroje P — galaktosidazy ziskané z kvasinek maji optimalni pH mezi 6,0 a 7,0 a jejich pouziti
je vhodnéjsi pro hydrolyzu laktozy z mléka a sladké syrovatky (Rosolen et al. 2015). Nicméné
laktazy z Kluyveromyces jsou termolabilni, coz znamena, ze jsou citlivé na vysoké teploty
a pii zpracovani muze za té€chto podminek dojit k mikrobialnimu ristu. Na rozdil
od termostabilni galaktosidazy z hub, ty 1ze pouzit pfi teplotach az 50 °C. Aby se zabranilo
mikrobialni kontaminaci, jsou pfi hydrolyze laktdzy stale Castéji pouzivany termostabilni
a za studena aktivni f — galaktosidazy (Perotti et al. 2012).

3.5.2.2 Chromatografie

Dalsi technologickym zpracovanim je patentovany postup extenzivniho odstranéni laktozy.
Tento postup vyvinula finska spole¢nost Valio, pfi némz se laktéza odstrafiuje z mlécnych
vyrobkt iontové vyménnou chromatografii (Harju et al. 2012). V tomto procesu je mléko
rozdéleno do dvou proudl, které se nakonec spoji. V jednom je laktdéza hydrolyzovana
tradi¢nim zpasobem — enzymatickym postupem, zatimco v druhém je laktéza odstranéna
chromatografii (Perotti et al. 2012). Chromatograficka separace vyuziva rozdili v rychlostech
toku raznych slozek mléka, které prochazeji kolonou obsahujici pryskyfici. Tato vrstva
pryskyfice je sloZzena z poréznich cCastic s funkcénimi skupinami, které reaguji s rGznymi
slozkami odlisné. Pro dosazeni oddéleni jednotlivych frakci musi mit slozky odlisnou afinitu
k funkénim skupinam pryskyfice. (Harju et al. 2012). Pfi chromatografické separaci umoziuje
nabita pryskyfice umisténa v koloné separaci proteina a dalSich nabitych ionti nachazejicich
se v mléce od laktozy. Proteiny a ionty se vazi na pryskyfici s opaénym nabojem, zatimco
laktoza jako neionizovana molekula se nevaze, pouze prochazi timto systémem. Laktdza
je eluovana na dné loze, zatimco zbylé frakce se eluuji v jiném proudu (Perotti et al. 2012).
Vyhodou této metody je srovnatelna chut s béznym kravskym mlékem (Génzle 2008)
a na rozdil od jinych separacnich technik se zachovavaji 1 mineralni latky mléka s proteiny
(Harju et al. 2012). Nevyhodou je, ze postup je pomémé Casoveé naroCny, vyzaduje
chromatografické zafizeni a je komplexni (Perotti et al. 2012).
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3.5.2.3 Ultrafiltrace

Ultrafiltrace je membranovy separacni proces. Princip tohoto postupu je protlaceni kapaliny
tlakem pfes polopropustnou membranu, ktera ma schopnost zadrzet latky s rozdilnou
molekulovou hmotnosti. Latky, které jsou membranou zadrzeny (napt. bilkoviny, tuky
a vitaminy rozpustné v tucich) tvoti roztok, ktery se nazyva koncentrat neboli retentat. Naopak
latky, které maji niz8i molekulovou hmotnost (napt. voda, laktdéza, mineraly, nebilkovinny
dusik, mocovina, aminokyseliny a vitaminy rozpustné ve vodé) membranou prochéazeji
a vysledny roztok se nazyva ultrafiltrat, nebo obecnéji permedt (Perotti et al. 2012). Co se tyka
prakti¢nosti a ekonomické proveditelnosti této technologie v primyslu se vSak nezda byt tim
nejucinngjSim fesenim. Pfi separaci totiz dochazi k zanaSeni jemnych membranovych kapilar,
selektivité¢ membrany a nékteré rozpusténé latky mazou mit vliv na tok (Génzle 2008).

3.5.3 Technologie zpracovani jednotlivych bezlaktézovych vyrobku

3.53.1 Mléko

Bezlaktozové mléko je k dispozici v mnoha zemich v riznych formach. V soucasné dobé
se vyrabi pomoci dvou hlavnich metod, a to davkovou a aseptickou. Obé tyto metody vyuzivaji
rozpustné enzymy laktazy (viz Obrazek 2) (Facioni et al. 2020).

Béhem davkového procesu se do nadrze se syrovym nebo termizovanym mlékem piida vzorek
neutralni laktazy a micha se pomalu po dobu asi 24 hodin, aby se zabranilo vzniku smetany.
Tento proces musi probihat za chladu (obvykle 4-8 °C), protoze mléko v této fazi neni sterilni
a muze dojit k mikrobialnimu ristu. Po inkubaci se mléko pasterizuje, homogenizuje, tim
dochazi k denaturaci enzymu, ktery nadale nevykazuje enzymatickou aktivitu. Poté probiha
baleni. Stale se mizeme setkat s vyrobci UHT mléka, ktefi stale pouzivaji davkovy proces,
1 kdyz v posledni dobé je mnohem popularnéjsi asepticky proces. Béhem pasterizace/sterilizace
se enzym laktazy inaktivuje, takze v konecném produktu neni zadna zbytkova enzymaticka
aktivita, coz usnadiiuje regulaci a oznacovani v nékterych zemich (Dekker et al. 2019).

Druhou metodou je asepticky proces, pii kterém se mléko sterilizuje pomoci ultravysokeé teploty
(UHT) a sterilni laktazovy ptipravek se pridava tésné pred balenim. Diky tomu, ze preména
laktozy probiha pfimo v baleni, ma mléko dostatek ¢asu na hydrolyzu béhem témeér 3denni
karantény, nez je odeslano do prodeje. Tato metoda vyuziva vyssi teploty a doby inkubace,

takZze mnozstvi pouzitého enzymu miZze byt mnohem nizsi nez u davkové metody (Facioni
et al. 2020).
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Obrazek 2 Technologické schéma vyroby bezlaktozového mléka

(Upraveno dle Dekker et al. 2019)

3.5.3.2 Fermentované vyrobky

Fermentované vyrobky maji rizné nutricni a terapeutické vlastnosti. Bakterie mlécného
kvaSeni (LAB) hraji hlavni roli pfi urCovani pozitivnich zdravotnich u¢inka fermentovanych
mlék a piibuznych produkti (napf. prevence gastrointestinalnich infekci, snizeni hladiny
cholesterolu v séru a antimutagenni aktivitu). Kultivované produkty prodavané s jakymkoli
tvrzenim o zdravotnich pfinosech by mély spliiovat kritéria navrhovaného minimalniho poctu
vice nez 10° KTJ/g v dobé spotieby. (Shiby & Mishra 2013). Fermentované mlééné vyrobky
jsou dulezitou soucasti tradi¢ni stravy, i kdyz jejich vyroba a spotieba je v nékterych zemich
z mléka pomoci riznych kombinaci fermentace a jinych biochemickych aktivit a s riznymi
technologickymi zasahy. Rozmanitost produkti muze byt zptusobena chemickym slozenim
(hlavné obsahem vlhkosti, tuku a bilkovin), strukturou, chuti a aroma. V pfipadé
fermentovanych mlék rozlisujeme 3 kategorie na zakladé mikrobialni aktivity - , kyselé®, jako
je jogurt a vyakult, , kyselo-alkoholické“, jako kefir a kumys, a viskozni
kyselo-alkoholické®, jako jsou skandinavska fermentovana mléka (Coppola et al. 2008).

Dle Oberman & Libudzisz (1998) se fermentované vyrobky daji klasifikovat podle pouziti
mikrobialni kultury na Ctyfi typy — prvni typ je za pouziti bakterii rodi Lacotococcus
a Leuconostoc (naptiklad skandinavské fermentované mléko), druhy typ je produkovany
pomoci kment Lactobacillus (naptiklad yakult), tfeti typ se vyrabi za pouziti kultur
termofilnich streptokokd a laktobacill (napiiklad jogurt). Ctvrty typ se vyznaduje smisenymi
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mikrobialnimi populacemi bakterii mlééného kvaseni, kvasinek, mikrokoku a bakterii octového
kvaSeni a patii sem kefir a kumys.

3.5.3.3 Jogurt

Jogurt 1ze jednoduse definovat jako mlécny produkt z fermentovaného mléka. Touto fermentaci
vznika z laktozy kyselina mlécna a ta v kombinaci s mlé¢nou bilkovinou dava jogurt svou
charakteristickou kyselou chut' a texturu (Chandan & Kilara, 2011). Specifickou definici
jogurtu udava vyhlaska 274/2019 Sb., ktera definuje jogurt jako kysany mléény vyrobek
ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismu
(Streptococcus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus anebo jejich
symbiotické smési), u které¢ho lze zvysit obsah suSiny pouze pfidanim mlécné bilkoviny,
suSeného nebo zahusténého mléka, nebo odebranim syrovatky, tepelné neosetieny po kysacim
procesu. Tato vyhlaSka nam také urCuje, obsah mlécné mikroflory v 1 g vyrobku
a to je 107 KTJ. Déle dle Vyhlasky 274/2019 Sb. u jogurtovych vyrobkd mohou byt kromé
zékladni jogurtové kultury piidavany kmeny produkujici kyselinu mléénou a pomahajici
dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musi vSak byt
zachovan optimalni pomér obou zakladnich kment jogurtové kultury.

Co se tyka nutri¢nich specifikaci, tak jogurt je nutricné bohaty na vapnik, riboflavin, vitamin
Bs, B12, bilkoviny a probiotika (Facioni et al. 2020).

Ve svéteé existuje mnoho zpusobd pro vyrobu jogurtu, véetné druhu mléka, kultury a dalsi
ptidané ptisady. NejCast€ji se pro vyrobu jogurti pouziva kravskeé mléko, ale jsou urcCité oblasti,
kde se pouziva bézné¢ mléko od ovci, koz, klisen a buvolli (napf. na Balkané, Indickém
subkontinentu a v dalSich asijskych regionech) (Chandan & Kilara, 2011). Rozdil mezi
klasickou vyrobou jogurtu a bezlaktdzovou variantou je zapotiebi uplné enzymatické traveni
laktozy v jogurtu. To lze provést inkubaci mléka s laktazou pred pasterizaci (znamé
ze vsadkového procesu pro mléko) nebo pfidanim laktazy spolu s kulturou po pasterizaci,
tzv. kohydrolyza (viz Obrazek 3). Vétsina vyrobct jogurtt voli druhy pfistup, protoze se zda,
ze predtraveni inhibuje aktivitu nékterych jogurtovych kultur, pravdépodobné kvuli prechodu
z laktozy na glukozu jako hlavni zdroj uhliku (Dekker et al. 2019).
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Obrazek 3 Technologie vyroby bezlaktézového jogurtu
(Upraveno dle Dekker et al. 2019)

Vyroba bezlaktozového jogurtu tedy zacina preCerpanim mléka do procesniho tanku,
kde se standardizuje obsah tuku. Nasledné probiha pasterace pii teplot¢ 85 °C a po dobu
5 minut. Mléko se poté ochladi, prida se laktdza a nasleduje naoCkovani jogurtovou kulturou
smeési. Jogurtova kulturova smeés se dava v pomeru 1:1, nebo 1:2 - Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus ku Streptococcus thermophilus. Pokud ma byt vysledny jogurt tzv. set type
nasleduje fermentace v obalu po dobu 4-5 hodin a pii optimalni teploté 42 °C. Poté se vlivem
nizkého pH denaturované syrovatkové bilkoviny spolu s kaseiny vysrazi a davaji tak za vznik
charakteristickym vlastnostem jogurtu. Pokud se jedna o vysledny jogurt tzv. stirred type
probiha fermentace pii nizsi teplot€ 30 °C a po dobu 12-15 hodin (Dekker et al. 2019;
Capcanari et al. 2021).

Jogurty muzeme klasifikovat z hlediska technologického postupu vyroby na set type (jogurty
klasické s nerozmichanym koagulatem — maji pevnou, porcelanovitou az lomivou konzistenci.
Fermentace a chlazeni probiha ve spotiebitelskych obalech), stirred type (jogurty
s rozmichanym koagulatem, krémovité — maji hustsi nebo fidsi krémovitou konzistenci, podle
obsahu susiny. Fermentace a chlazeni probiha ve fermentanim tanku, koagulat se po ochlazeni
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rozmicha a plni do oball), drinking type (jogurtové napoje — tekuta konzistence, konzumuji
se jako napoj) (Janstova et al. 2012).

3534 Syr

Syr je obecny nazev pro skupinu fermentovanych potravinaiskych vyrobka na bazi mléka,
vyrabénych v Siroké Skale chuti a forem po celém svété. Nejcasté)sim kritériem pro klasifikaci
syru je textura (velmi tvrda, tvrda, polotvrda, poloméekka, mekka), ktera souvisi predevsim
s vlhkosti syra (Fox et al. 2017). Syry se ale také mohou délit dle vyhlasky 274/2019 Sb. na
jednotlivé skupiny a podskupiny (viz Tabulka 2). Kvalita jakéhokoli druhu syra
je bezpochyby ovlivnéna kvalitou mléka, ze kterého je vyroben, a to z mikrobiologického,
biochemického, senzorického a mnoha dalsich hledisek. (Fox et al. 2017). Prave kvalitni mléko
Cisté chuti jako vychozi surovinou pro kvalitni syr je to, které ma nizky pocet somatickych
bunek, neobsahuje antibiotika a ma relativné nizky pocCet mikrobu. Slozeni mléka, které
je ovlivnéno plemenem kravy, sezonou, fazi laktace, onemocnénim a genetikou, ovliviiuje
uzitkovost, kvalitu a funk¢ni vlastnosti syra (Farkye 2004). Pro vyrobu syru se pouziva mléko,
které pochazi od krav, ovci, koz a buvolt (Bennett & Johnston 2004).

Tabulka 2 Klasifikace syru

Syr  pfirodni cerstvy
zrajici
zrajici pod mazem
zrajici v celé hmoté
s plisni na povrchu
s plisni uvnitf hmoty

dvouplisnovy
v solném nalevu, bily
pafeny
extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy
polotvrdy
polomekky
mckky
taveny roztiratelny s lomem
taveny syrovy
vyrobek
taveny mlécny
vyrobek
syrovatkovy

(Vyhlaska 274/2019 Sb. 1)

Vyroba syra se praktikuje po mnoho tisic let, po vét§inu Casu spiSe v domaci vyrobé. Ke konci
devatenactého stoleti, jak industrializace postupovala, se vyroba syru posunula do tovaren,
kde doslo k progresivnimu vyvoji technologie, zejména vybaveni, a az k dneSni situaci
s velkymi, vysoce automatizovanymi, modernimi tovarnami, které zaméstnavaji minimum
zaméstnancu (Bennett & Johnston, 2004). Nejstarsi dochovany dukaz, ze mlékarenstvi
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se provozovalo jiz v 7. tisicileti pf. n. 1. naznaCuji dochované keramické nadoby
ze severozapadni Anatolie (Salque et al. 2013), ve kterych byly lipidové zbytky (Silanikove
et al. 2015). Dle Salque et al. (2013) byly nalezeny 1 stfepy s malymi otvory, které se objevily
na rané neolitickych lokalitach v Evropé dokonce z Sestého tisicileti pf. n. 1. Tyto stiepy byly
typologicky interpretovany jako ,,cedniky na syr”, ackoli pfima souvislost se zpracovanim
mléka dosud nebyla prokazana. Zpracovani mléka, zejména vyroba syra, by bylo kritickym
vyvojem té doby, protoze umoznilo nejen uchovani mléénych vyrobkd v trvanlivé
a prepravitelné formé, ale také ucinilo mléko stravitelné§i komoditou pro ran¢ prehistorické
zemé&dé€lce (Salque et al. 2013). Zvifeci kiize a nafouknuté vnitini organy, zejména bachor,
poskytovaly od starovéku skladovaci nadoby pro fadu potravin. Proces vyroby syra byl
pravdépodobné objeven nahodné uchovavanim mléka v nadobé vyrobené ze zaludku
prezvykavce, coz vedlo ke zvlastnimu jevu, kdy se mléko zménilo na tvaroh a syrovatku
pusobenim zbytkového enzymu rennin v zaludku (Silanikove et al. 2015).

Vyroba vSech druhti syri zahrnuje obecné podobny postup, jehoz rizné kroky jsou upraveny
tak, aby vznikl produkt s pozadovanymi vlastnosti. Hlavni obecné kroky jsou nasledujici:

1. Selekce, standardizace a ve vétsin€ piipadi pasterizace mléka.

2. Acidifikace, obvykle prostifednictvim in situ produkce kyseliny mlécné vybranymi bakterie.
3. Koagulace mléka okyselenim nebo omezenou proteolyzou.

4. Dehydratace koagula, aby se ziskal tvaroh, fadou technik, z nichz nékteré jsou odridove
specifické.

5. Tvarovani syfeniny do charakteristickych tvara.

6. U vétsiny odrid zrani syfeniny, béhem kterého se rozvine charakteristicka chut a textura
syra. (Fox & Guinee 2013).

Hlavnim krokem pfi vyrobé syra je koagulace kaseinové slozky (Fox & Guinee 2013). Prave
zpusob srazeni mléka pro vyrobu syrd ovliviluje celkovou strukturu, vlastnosti a pevnost
syra. Pro srazeni se pouzivaji dvé zakladni metody — pomoci syfidla nebo kyseliny, coz vede
k prislusnym terminim, syfidlové nebo kysele koagulované syry. Obecné plati, ze kysele
koagulované syry jsou mékké, zatimco sytidlové syry jsou pevné (Farkye, 2004). Pro vyrobu
syfidlovych syri je zapotiebi syfidlo (pfedev§im se pouziva chymosin a pepsin)
(Mandy et al. 2011), které 1ze ziskat ze zaludkd mladych telat, kiizlat. Tradi¢né se i pouzivala
jehnata a buvoli. (Fox & Guinee 2013). Pivod syfidla mize byt i rostlinny (napf. z fiku
a bodlakt). Tato syfidla se hojné pouzivala v fimské dobé Nevyhodou téchto syfidel
je, ze nejsou vhodna pro vyrobu dlouhozralych syrovych odrid (Fox & Guinee 2013). Pouzit
1ze i mikrobialni syfidla, ktera se prumyslové vyrabé&ji z plisni (napf. Rhizomucor miehei,
Mucor pusillus a Aspergillus niger var. Awamori) (Mandy et al. 2011). Naopak pro vyrobu
kysele koagulovanych syri je poteba snizeni pH pod hodnotu izoelektrického bodu kaseinu,
ktera se pohybuje okolo 4,8. Toho docili kyselina mléc¢na, ktera je produktem fermentace
laktozy bakteriemi mlé¢ného kvaseni rodu Lactococcus, Lactobacillus, Streptococcus nebo
Leuconostoc (Li & Zhao 2019).
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Poté, co vznikne srazené mléko neboli syfenina, oddéli se od syrovatky. To je mozné hned
nékolika zpltisoby. Pro hermelin se syfenina nabira do forem a uchovava se pfes noc
se syrovatkou, ktera pomalu odtéka. U nékterych jinych syra se syfenina kraji na kostky béhem
zahfivani, coz zpusobi plavani v syrovatce. Syrovatka se odsaje, zatimco syfenina se podrobi
synerezi — to zahrnuje fezani koagula, vafeni, michani, lisovéani, soleni a dalSi operace.
Poslednimi fazemi jsou tvarovani (formovani a lisovani) a soleni, které prispiva k procesu
dehydratace (ztrati se asi 2 kg vody na kg prijatého NaCl). VétSina syrtu srazenych syfidlem
je poté pripravena ke zrani. (Fox & Guinee 2013).

Bezlaktozovy syr 1ze vyrobit inkubaci syrového mléka s laktdzou pred syfenim. Tato metoda
se obvykle pouzivda pro mladé syry, které obsahuji vysoké mnozstvi laktozy
(Dekker et al. 2019). Béhem procesu vyroby syra se mléko zahustuje a syfenina se izoluje
od syrovatky (tekuta ¢ast, kde je vétsina laktozy). Syrovatka se pred vyrobou syra scedi, takze
se odstrani velké mnozstvi laktozy. Syfenina pouzivana k vyrobé tvrdych syri ma méné
vlhkosti nez syfenina pouzivana k vyrobé mekcich syrii; proto mekkeé syry obsahuji vice laktozy
nez tvrdé (Facioni et al. 2020). Pokud se jedna o zrajici syry, veSkera laktdza je spotiebovana
bakteriemi mlé¢ného kvaseni, takze neni nutna inkubace laktazy (Dekker et al. 2019).

V zavislosti na pouzitém druhu laktazy a délce inkubace se mize ménit mnozstvi laktdzy, které
zustava v bezlaktozovém syru. Protoze kazdy druh syra ma jiné pozadavky na proces vyroby,
existuje n€kolik riznych postupti pro vyrobu bezlaktézového syra. Napftiklad vyroba zlutého
syra, ktera byla tradi¢né dal§im zpisobem konzervace mléka. Tento proces preméni 100 kg
mléka na 10 kg syra. Pti syfeni mléka se do syrovatky odstrani asi 90 % vody spolu s 90 %
laktozy. Zbytkova laktoza v syrové hmoté je fermentovana na kyselinu mléénou, a proto jsou
zralé zluté syry prakticky bez laktozy (Harju et al. 2012). U nékterych dalSich typt syra, napf.
Gouda, vyrobni proces zahrnuje krok promyvani syfeniny, aby se snizil obsah laktézy. Takové
laktozy snizuje pouze pusobenim bakterii mlécného kvaseni beéhem zrani. Obecné tedy budou
mit stafené tvrdé syry, jako je parmezan, cedar nebo Svycarské syry, velmi nizkou koncentraci
laktozy. Mladé/Cerstvé syry vSak mohou stale obsahovat dostatecné mnozstvi laktozy,
aby u lidi s intoleranci na laktézu doSlo k reakci v zavislosti na mnozstvi, které
je zkonzumovano (Dekker et al. 2019). Obsah laktozy jednotlivych syrt je uvedeno v Tabulce
3.
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Tabulka 3 Obsah laktozy jednotlivych syrii

Podskupina Druh syra Obsah laktozy (g) na 100
g

Extratvrdé Parmigiano <0,01
Reggiano

Tvrdé Cheddar 0.3
Emental <0,1

Polotvrdé Gouda 2.2
Eidam 0.8

Mg¢kké Camembert 0.2
Brie 0.3
Mozzarella 0,7
Ricotta 3.5
Feta 1.8
Cottage 2.2

(Wijesinha-Bettoni & Burlingame 2013; Facioni et al. 2020)
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4 Metodika

Prakticka cast se sklada ze dvou ¢asti — z dotazniku a tabulky s pfehledem bezlaktézovych
mlécnych vyrobki na Ceském trhu. Vysledky téchto Setfeni jsem odeslala vietnamské univerzité
pro porovnani. Bohuzel vietnamska univerzita vysledky neposkytla.

Pro prvni ¢ast jsem zvolila metodu kvantitativniho vyzkumného Setieni. Pro sbér dat jsem
vyuzila metody dotaznikového Setieni, které jsem sama zadala. Dotaznik byl anonymni
a skladal se ze tfi Casti — prvni Cast obsahovala obecné otazky, druhd cCast se skladala
ze dvou otazek, jaky maji lidé ,vztah k laktéze* a ,zda nakupuji bezlaktéozové mlécné
vyrobky“. Na zakladé odpovédi ,,Ne“, byl dotaznik pro respondenty ukoncen. Ti, ktefi zaskrtli
,,Ano® se presunuli do tieti ¢asti, ve které se otazky tykaly konzumace, oblibenosti a nakupech
bezlaktézovych mlécnych vyrobka.

Otazky byly v nékolika formach

e Zaskrtavaci — respondenti mohli zaskrtnout pouze jednu anebo i vice odpoveédi
e Oteviené — respondenti mohli odpovédét vlastnimi slovy

Celkové dotaznik obsahoval 21 otazek. Pro sestaveni dotazniku jsem pouzila bezplatnou
platformu Google forms a dotaznik jsem rozsifila pomoci socialnich siti — Facebook, Instagram,
ale také pomoci Skolniho emailu. Dotaznik je k dispozici v samostatné ptiloze.

Pro zpracovani druhé ¢asti jsem pouzila metodu pfimého vyzkumu v terénu. Sbér dat probihal
stylem navs$tévovani supermarketl v blizkém okoli a zhlédnuti nabidky bezlaktézovych
mlécnych produkti prostiednictvim online supermarketti. Tato tabulka byla také rozeslana
prostiednictvim Skolniho emailu mezi studenty, s zadosti, aby ji doplnili o produkty, které jeste
v tabulce nejsou.

4.1 Charakteristika vyzkumného souboru

Vyzkumny soubor byl tvofen 315 respondenty. Respondenti byli ziskani na zakladé
rozposilaného dotazniku prostfednictvim jiz zminénych socialnich siti.

Tabulku jsem vytvorila na zakladé nabidky 3 obchodu (Albert, Lidl, Penny) a dvou online
supermarketi (Itesco a Rohlik). Tabulka byla rozsifena o 1 dal§i obchod (Kaufland)
na doporuceni a s pomoci prof. Ing. Lenky Koufimské, Ph.D. byla nasledné rozposlana mezi
studenty.

4.2 Sbér dat

Sbér dat pro dotaznikové Setieni probihal od listopadu 2022 do konce biezna 2023. Dotaznik
jsem preposilala prostfednictvim internetu.
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Co se tyka sbéru dat pro tabulku s nabidkou bezlaktézovych mléénych vyrobki na nasem trhu
obesla jsem obchody v okoli mého prechodného bydlisté (Hostivar) a poté byla tabulka
nasledné doplnéna o dalsi obchod Kaufland, ktery ma pani prof. Ing. Lenka Koufimska
Ph.D. taktéz v blizkosti svého bydlisté. Vypliiovani tabulky trvalo od dubna 2022 do kvétna
2022.

Tabulka obsahuje nazev vyrobku, vyrobce, zakonny nazev, cenu, baleni, hmotnost a slozeni.

4.3 Analyza dat

Pro vyhodnoceni ziskanych dat jsem pouzila program Microsoft Excel.
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S Vysledky
5.1 Vysledky z prvni ¢asti dotaznikového Setieni

Jak jsem jiz zminila na zaCatku, dotaznik se sklada ze tfi Casti. Vysledky v této kapitole vénuji
prvni ¢asti, ktera obsahuje obecné otazky.

Otazka ¢.1: ,,Jaky je VaS vék?“

U prvni otazky bylo na vybér z t€chto moznosti: pod 18 let, 18-25 let, 26-30 let, 3140 let,
41-50 let, 51-55 let, Pfes 55 let. Z 315 dotazovanych zastupuje 299 respondentii vé€kovou
kategorii ,,18-25 let”, druhou dominantni vékovou kategorii zastupuji jedinci od ,,26-30 let*.

Vas vék

26 - 30 let
5.1%

18 - 25 let
94,9%

Obrazek 4 Vas vék

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 4: ., Jaké je VaSe soucasné zaméstnani?*

U této otazky mohli respondenti vybirat z nasledujicich moznosti: Student, Pracujici student,
OSVC, Zaméstnanec. Byla zde také volba Jiné. Pokud respondenti toto pole zaskrtli, mohli
odpovéd” formulovat svymi slovy z divodu, Ze jejich odpoveéd nebyla v nabizenych. Tuto
moznost zvolilo dohromady 4 lidi. ,,Student + OSVC* zaskrtlo (3; 1 %) a jeden respondent
napsal ,MD* (matefska dovolena). Nejsirsi skupinou jsou respondenti, ktefi zasSkrtli moznost
yStudent (299; 58,4 %), poté nasleduje moznost ,,Pracujici student™ (120; 38,1 %), poté
moznost ,,Zameéstnanec™ (4; 1,3 %) a nakonec moznost ,,OSVC“ (3; 1 %).
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Vase soucasné zaméstnani

Zaméstnanec
1,3%

Pracujici student
38,1%

Student
58,4%

Obrazek 5 Vase soucasné zaméstnani

Zdroj: Viastni zpracovani

5.2 Vysledky z druhé casti dotaznikového Setreni

V této Casti rozeberu otdzky z druhé casti dotaznikového Setieni. V této Casti odpovida stale
315 respondent.

Otazka ¢. 8: ,,VaS$ vztah k laktoze?*
Prvni otazka v této Casti se dotazovala respondentt na jejich vztah laktoze. Respondenti mohli
vybirat z nasledujicich moznosti: Normalni traveni laktozy, Horsi traveni laktozy, Laktozova

intolerance. Vétsina (256; 81,3 %) respondentd ma , Normalni traveni laktozy*. Co se tyka
moznosti ,,Horsiho traveni laktozy“, tak tu zvolilo (37; 11,7 %). Lidi s ,,Lakt6zovou intoleranci®
zaskrtlo (22; 7,0 %).
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Vas vztah k laktoze

Laktdzova intolerance
7.0%

Horsi traveni laktozy
11,7%

Normalni traveni laktozy
81,3%

Obrazek 6 Vas vztah k laktoze

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 9: ,,Nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky?<

Tato otazka se zaméfila na nakup bezlaktéozovych mléénych vyrobki. Pokud respondenti
zaskrtli moznost ,Ne“, dotaznik byl odeslan. Tuto moznost zaskrtlo (224; 71,1 %)
dotazovanych. Moznost ,,Ano* zaskrtlo (91; 28,9 %). Dotaznik je dale zaméfen na konzumaci,
oblibu a nakupy bezlaktézovych mlécnych vyrobkad, neni tedy potieba respondentd, ktefi tyto
vyrobky nenakupuji, tudiz nekonzumuji.
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Nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky

Ano
28,9%

Ne (dale jiz prosim n...
71,1%

Obrazek 7 Nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky

Zdroj: Viastni zpracovani

5.3 Vysledky z treti ¢asti dotaznikového Setireni

V této Casti se zaméfuji na detailn€jsi rozbor bezlaktézovych mlécnych vyrobka. Do této Casti
dotazniku postoupilo pouze 91 respondentti.

Otazka ¢. 10: ,,Pro¢ nakupujete bezlaktozové mlééné vyrobky?“
U této otazky jsem se zaméfila na divod nakupu téchto vyrobku. Respondenti zde mohli
vybirat i vice nez jednu z nasledujicich moznosti: Chutnaji mi, Akce, Intolerance laktozy,

a Jiné. K moznosti Jiné se vyjadfilo 22 respondentd. 8/22 respondentd uvedlo duvod
,, Veganstvi“. Jeden z respondentt uvedl ,, Snazim se omezovat mlé¢né vyrobky, které nemaji
rostlinny pavod®“. Dal§ich 8 respondentti uvedlo do svoji odpoveédi ,.Zdravi“, jelikoz oni,
nebo nékdo z rodiny trpi intoleranci, nebo ma dokonce alergii na kravskou bilkovinu. Poté
1 z respondentd uvedl, ze ,,V Polsku jsou levnéjsi nez normalni mléko®. Dalsi respondent
uvedl , Nezahlenuji tolik™. Dalsi respondent uvedl , Dieta, lepsi dopad na pokozku®. Dalsi
odpovédi je od respondenta, ktery uvedl ,Mam pocit, ze neni potfeba konzumovat laktozu
ve vysoké mife”. Faktor, kvili kterému respondenti nakupuji bezlaktozové mlécné vyrobky
je ,,Chutnaji mi“ (53), dale, ze maji ,Intoleranci laktézy“ (33) a poté, kvuli tomu, ze tyto
vyrobky jsou v akci (22).
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Pro¢ nakupujete bezlaktozové mlééné vyrobky

60

40
ko)
Q
=
o

“ 20

0

Chutnaji mi Intolerance laktozy Akce Jiné
Odpoveéd

Obrazek 8 Proc nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 13: ,,Kde nejéastéji nakupujete bezlakt6zové mlécné vyrobky?*

Tato otazka se dotazovala, kde nejcasteji respondenti nakupuji bezlaktozové mlécné vyrobky.
Respondenti mohli vybirat ztéchto moznosti: Supermarket, Online aplikace/Platforma
socialnich médii, Trh, Vecerka, nebo Jiné. VétSina dotazovanych (81; 89 %) nakupuje
bezlaktézové mlécné vyrobky v , Supermarketu. Pres ,online aplikaci/ Platformu socialnich
médii“ nakupuje (6; 6,6 %), na ,, Trhu* (1; 1,1 %) a k moznosti ,,Jiné*“ se vyjadrili 3 lidi. Jeden
respondent uvedl, ze tyto vyrobky nakupuje pfimo v mlékarne, dalsi z respondentti uvedl,
ze bezlaktozové mlécné vyrobky nakupuje ve specializovanych obchodech a tieti dotazovany
odpoveédél ,,V Némecku; pres Kosik; supermarket™.
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Kde nej¢astéji nakupujete bezlaktézové mlééné vyrobky

Jina

3,3%

Online aplikace/platf...
6,6%

Trh

1,1%

Supermarket
89,0%

Obrazek 9 Kde nejcastéji nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 16: ,Jaky druh mlé¢ného bezlaktézového vyrobku mate nejradéji?“

V této otazce jsem se zaméfila na oblibu bezlaktozovych mlécnych vyrobkl. Respondenti zde
méli otevienou odpovéd a mohli se k této otazce vyjadrit bez zaskrtavani. Z Obrazku 10
si mizeme v§imnout, ze nejoblibenéj§im bezlaktéozovym vyrobkem je , Mléko“ (50),
na druhém misté je , Jogurt“ (32), na tfetim , Syr* (6), na ¢tvrtém misté , Pudink® (3)
a ,,Tvaroh® (3). Poté “Kefir” (1) a ,,Smetana“ (1).
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Jaky druh mlé¢ného bezlaktdézového vyrobku mate nejradégji

50
40
30
20

10

Obrazek 10 Jaky druh bezlaktozového mlécného vyrobku mdte nejradeéji

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 17: ,,Jakou znacku bezlakt6zového mlécného vyrobku mate nejradéji?“

Tato otazka byla také otevienad otazka. Nejoblibenéjsi znaCkou z tohoto Setfeni vysla znacka
,,Free from“, nebo spiSe oznaceni. Bohuzel jsem nikde nedohledala, zda se jedna o znacku nebo
spiSe ndzev pro potraviny, které neobsahuji laktozu. Navic kazdy fetézec ma své vlastni fady
,,JFree from®, a proto jsem zpracovala jesté jeden graf, kde je zndzornéno, které , Free from® je
u spotiebiteld nejoblibengjsi. Jedna se predevsim , Free from* z Alberta.

Na druhém misté z celkovych odpovédi vysla znacka ,,Pragolaktos® (14; 15,4 %), poté znacka
,Alpro (13; 14, 3 %), ,,Madeta“ (11; 12,1 %), nasleduje ,,Hollandia“ (7; 7,7 %). Z téch potom
méneé oblibeny ., Ehrman* (6; 6, 6 %) a ,,Meggle Lacto™ (4; 4,4 %).
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Jakou znacku mlécného bezlaktézového vyrobku mate nejradéji

Veganské znacky
1,1%
Nehledim na znacky

—_

Free from
2,2% 20,9%
Meggle lacto o
4.4%
Ehrmann
6.6%
Nemam
7,7% Pragolaktos
15,4%
Hollandia
7.7%
Madeta Alpro
12,1% 14,3%
Obrazek 11 Jakou znacku mlécného bezlaktozového vyrobku mdte nejradéji
Zdroj: Viastni zpracovani
Free from
Lidl Free from
5,3%
Free from
Kaufland Free from 26,3%

21,1%

Spar Free form
5,3%

Albert Free from
42 1%

Obrazek 12 ,, Free from*

Zdroj: Viastni zpracovani
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Otazka ¢. 18: ,,Ktery faktor ovliviiuje rozhodnuti pri koupi bezlaktéozovych mléénych
vyrobku?¢

U otazky ¢. 18 mohli respondenti vybirat z nasledujicich moznosti: Cena, Chut’, Slozeni,
Vyrobce. Respondenti mohli také vybrat 1 vice nez jednu odpoveéd’. Nejvice rozhodujicim
faktorem pro koupi bezlaktozovych mlécnych vyrobku je ,,Cena” (71), nasleduje ,,Chut
(60), poté ,,Slozeni* (34) a nakonec ,, Vyrobce® (9).

Ktery faktor z niZze napsanych ovliviiuje Vase rozhodnuti pfi
koupi bezlaktézovych mléénych vyrobku

80

60
5 40
Q
=
Q
A

20

0 9
Cena Chut SloZeni Vyrobce
Odpovédi

Obrazek 13 Ktery faktor oviliviiuje rozhodnuti pri koupi bezlaktozovych mlécnych vyrobkii

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 20: ,,Jste spokojeni s vybérem mléénych bezlaktézovych vyrobku na nasem
trhu?“

U otazky ¢. 20 méli respondenti nasledujici moznosti: Ano, SpiSe ano, SpiSe ne, Ne.
Vysledky jsou nasledujici ,,Ano“ zaskrtlo (17; 18,7 %), ,,Spise ano“ (53; 58,2 %), ,,Spise
ne“ (15; 16,5 %), ,,Ne“ (6 ;6,6 %).
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Jste spokojeni s vybérem mléénych bezlaktézovych vyrobku na
nasem trhu

Spise ne Ano
16,5% 18,7%
Ne
6,6%
Spi3e ano
58,2%

Obrazek 14 Jste spokojeni s vvbérem mlécnych bezlaktozovych vyrobkit na nasem trhu

Zdroj: Viastni zpracovani

Otazka ¢. 21: ,,Pokud by se rozsiroval sortiment, jaky mléény bezlaktézovy vyrobek
postradate na nasem trhu“

V této otazce meli respondenti volné pole pro odpovéd. Vétsina (28) respondentt napsalo,
ze , nepostradaji“ zadny mlécny bezlaktozovy vyrobek a dalsich (18) respondentti uvedlo,
ze ,nevi“. Co se tyka vyrobku tak nejvice respondentd (9) postrada ., Syry“. (7)
respondentd uvedlo, ze postrada , Jogurty“, (6) ,, Zmrzliny“, (4) , Sladkosti*, (2) ,,Maslo*
a (2) ,,Mascarpone®“. Zbyly respondenti (11) uvedli vyrobek, ktery byl po 1 hlasu viz
Obrazek 15.

Pokud by se rozsSifoval sortiment, jaky mléény bezlaktézovy vyrobek postradate na
nasem trhu

Nepostradam 28

Nevim

Zmrzliny

Sladkosti

Maslo

Mascarpone
Proteinové pfipravky
Sladké mléko
Miécné kapsle do kavovaru
Slehacka ve spreji
Smetana

Jogurtova mléka
Kefir

Odpoveédi

Skyr
Tvarohové ty€inky
Korbacky

30

Soucet

Obrazek 15 Pokud by se rozsiroval sortiment, jaky mlécny bezlaktozovy vyrobek postradate na
nasem trhu

40



Zdroj: Viastni zpracovani
5.4 Tabulka s mlécnymi bezlaktézovymi vyrobky

Vysledky prizkumu trhu s bezlaktézovymi mléEnymi vyrobky jsou nasledujici. Celkem bylo
zaznamenano 49 produktd. Do tabulky s bezlaktozovymi mléénymi vyrobky na Ceském trhu
(viz Priloha 2) bylo zaznamenano — nazev vyrobku, vyrobce, zdkonny nazev, cena, baleni,
hmotnost a slozeni. Pro lepsi prehlednost jsem pro tuto ¢ast vynechala zakonny nazev vyrobku
a slozeni.

Prvnim vyrobkem zaznamenanym v Tabulce ¢. 4 jsou bezlaktézova mléka. Dohromady
se zapsalo 7 produkti této kategorii. Nejvice se objevovaly znaCky Pragolaktos
a Némecké Neuburger Milkchwerke. Baleni tohoto vyrobku byl nejcastéji tzv. tetrapack a cena
za 11je v rozmezi 19,90 K¢- 39,90 K¢.

Tabulka 4 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Miléko

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Pragolaktos Mléko bez MLEKARNA 2290 tetrapack 11
laktozy trvanlivé polotuéné PRAGOLAKTOS a.s. K¢
1,5% 11
Meggle Bezlaktozové mléko Rajo a.s. 39,90 tetrapack, plastové 11
1,5% 11 K¢ Sroubovaci vicko
Moravia DeLacto mléko 11 MORAVIA LACTO as. 29,90  tetrapack, 11

K¢ Sroubovaci

plastovy uzaver

Pragolaktos Trvanlivé mléko  Mlékarna Pragolaktos, 2290 tetrapack, 11
plnotuéné 3,5 %, bez laktozy  a.s., Ceska republika K¢e Sroubovaci uzaver
Pragolaktos Trvanlivé mléko  Mlékarna Pragolaktos, 16,90 tetrapack, 0,51
plnotuéné 3,5 %, bez laktozy  a.s., Ceska republika K¢e Sroubovaci uzaver
K Laktosefrei H-Vollmilch Neuburger Milkchwerke 22,90  tetrapack, 11
ultrahocherhitzt GmbH, Deuchland K¢e Sroubovaci uzaver
homogenisiert
K Laktosefrei fettarme H- Neuburger Milkchwerke 19,90  tetrapack, 11
Milch ultrahocherhitzt GmbH, Deuchland K¢ Sroubovaci uzaver
homogenisiert

Zdroj: Viastni zpracovani

Dalsim vyrobkem jsou bezlaktozové syry. Zde se cena odvijela od druhu syra a od znacky.
Celkem bylo zapsano 17 syrovych vyrobka do Tabulky ¢. 5. Zastoupeni jednotlivych druha
syra a znacek je zde velmi riznorodé (viz Tabulka 5). Objevuji se zde naptiklad polotvrdé syry
(Gouda), Cerstvy syr (Lucina, Mascarpone), plisiovy syr (Hermelin), pafeny syr (Parenica).
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Tabulka 5 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Syry

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Madeta Jihocesky Cottage MADETA a.s. 26,90 K¢ plastovy 150 g
bez prichuti laktéza 0,01 % kelimek
150 g
Lucina Nadychana bez Savencia Fromage & 39,90 K¢ plastovy 140 g
laktozy 140 g Dairy Czech Republic, kelimek
a.s.
Miekovita Gouda prirodni  MLEKOVITA 39,90 K¢ plastovy obal 150 g
polotvrdy syr bez laktozy
150 g
Galbani Mozzarella Lactose Lactalis CZ, s.r.o. 36,90 K¢ plastovy sacek 100 g
Free 100 g
Moravia DeLacto gouda MORAVIA LACTO 32,90 K¢ plastovy obal 100 g
platky 100 g a.s.
Vesela Krava Bez laktozy BEL Syry Cesko a.s. 39,90 K¢ papirova kulata 120 g
8ks 120 g krabicka
Sedl¢ansky Hermelin bez Savencia Fromage & 32,90 K& papirova 100 g
laktozy 100 g Dairy Czech Republic, krabicka
a.s.

Casa Azzura Mascarpone GRANAROLO S.p.A.  7490K¢ plastovy 250 ¢g
bez laktozy 250 g kelimek
Philadelphia Vysokotucny ALIMPEX FOOD a.s. 42,90 K¢ plastovy 150 g
meékky syr bez laktozy 150 g kelimek
K Laktosefrei Frischkise, Karwendel-Werke 28,90 K¢ vanicka plast, 175 ¢
Doppelrahmstufe Huber GmbH, Al folie,
wirmebehandelt Deuchland plastové

prihledné vicko
K Laktosefrei Koérniger Berglandmilch eGen, 26,90 K¢ kelimek plast, 200 g
Frischkise Osterreich Al folie,

plastové

prihledné vicko
Banovecka LACTINO MILSY as., Slovenska 21,90 K¢ PE zataveny 110 g
Parenica neadena republika pruhledny sacek
Banovecka LACTINO MILSY as., Slovenska 21,90 K¢ PE zataveny 110 g
Parenica adena republika pruhledny sacek
Piirodni polotvrdy syr typu SM MLEKOVITA 39,90 K¢ plastovy obal 150 g
ementaler bez laktézy
platky 150 g
Heinrichsthaler Gouda 48 Heinrichsthaler 89,90 K¢ plastovy obal 250 ¢g
% 250 g Milchwerke GmbH
Omiros Feta bezlaktézova OMIROS DAIRIES 74,90 K¢ plastovy obal 150 g
P.D.O150 g SA
Tesco Free From Tesco Stores CR a.s. 34,90 K¢ plastovy obal 125 ¢

Mozzarella 125 g

Zdroj: Viastni zpracovani
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Nasledujicim vyrobkem byla bezlaktézova smetana. Do Tabulky €. 6 byly zapsany nasledujici
druhy smetany — na vafeni, zakysand, ke Slehani. Cena se opét odvijela od druhu smetany
a od vyrobce. Piicemz nejvyhodnéjsi byla smetana 500 ml od Pragolaktos (29,90 K¢)
a nejdraz§i smetana na vareni od Meggle (39,90 K¢).

Tabulka 6 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Smetana

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Pragolaktos smetana bez MLEKARNA 29,90 K& tetrapack, 0,51
laktozy 10 %, 0,51 PRAGOLAKTOS a.s. plastové

Sroubovaci

vicko
Madeta Lahiidka Zakysana MADETA a.s. 12,90 K¢ kelimek 130 g
smetana na zahradnich
jahodach 130 g
Madeta JihoCeska smetana  Madeta a.s. 1990 K¢  plastovy 180 g
bez laktoty 15 % 180 g kelimek
K Laktosefrei Schlagsahne  Neuburger 26,90 K¢ kelimek plast, 200 g
wirmebehandelt, Milkchwerke GmbH, Al folie
mindestens 33 % Fett Deuchland
K Laktosefrei Whipping Neuburger 22,90 K¢ tetrapack, 200 g
Cream Milkchwerke GmbH, Sroubovaci

Deuchland uzaver

JihoCeska tradi¢ni zakysana MADETA as., Ceska 1890 K¢  kelimek plast, 180¢g
smetana, bez laktozy republika Al folie
MEGGLE lactose free MEGGLE, sr.o., Ceska 39,90 K& tetrapack 200 ml
Smatana na vareni 10 % republika
Madeta Lipanek smetanovy MADETA a.s. 21,90 K¢  plastovy 130 g
bez laktozy 130 g kelimek

Zdroj: Viastni zpracovani

Dalsim vyplnénym vyrobkem byly bezlakt6zové jogurty. Celkem bylo zapsano 8 druht jogurtt
do Tabulky €. 7. VétSinou se jednalo o bilé jogurty, jogurtové napoje, ale také jogurty
s pfichutémi jako je napiiklad wviSen, broskev/mango. Nejdrazsim jogurtem na zéakladé
hmotnosti je 150 g bily jogurt z obchodniho fetézce Tesco jehoz cenaje 21,90 K&. Nejvyhodnéji

vychazi 500 ml jogurt od znacky Moravia Lacto jehoz cena je 34 K¢.

Tabulka 7 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Jogurty

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Hollandia Krémovy jogurt HOLLANDIA Karlovy 1490K¢  plastovy 180 g

bez laktozy bily 180 g Vary, s.r.o. kelimek

Zott Jogobella Jogurt bez Zott s.r.0. 1590K¢  plastovy 150 g
laktozy prichut’ visen 150 g kelimek
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K Laktosefrei semi Ravensburg 1490 K¢  kelimek plast, 150 g
skimmed yoghurt Milkchwerke GmbH, Al folie

Deuchland
Delacto Jogurt bily bez MORAVIA LACTO as. 34 K¢ tetrapack, 0,51
laktozy 500 ml Sroubovaci

uzaveér

Tesco Free From Jogurtovy Tesco Stores CR a.s. 19,90 K¢ kelimek i 300 g
napoj broskvovo-mangovy vicko plast
300 g
Tesco Free From Jogurtovy Tesco Stores CR a.s. 19,90 K¢ kelimek i 300 g
napoj jahodovy 300 g vicko plast
Tesco Free From Bily Tesco Stores CR a.s. 21,90 K¢  plastovy 150 g
jogurt bez laktézy 150 g kelimek

Zdroj: Viastni zpracovani

Dalsim v pofadi jsou bezlaktozové mlécné pomazanky. Dohromady byly zapsany 2
bezlaktézové mlécné pomazanky od stejného vyrobce (viz Tabulka 8). Tyto vyrobky se od sebe

1i§i pouze obalem.

Tabulka 8 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Pomazanky

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Madeta Jihoceské pomazankové MADETA a.s. 3490 K¢ plastovy 150 g
tradicni, laktéza 0,01 % 150 g kelimek

Jihoceské Pomazankové tradicni, MADETA a.s., 34,90 K¢ kelimek i 150 g

bez laktozy, bez piichuti Ceska republika vicko plast

Zdroj: Viastni zpracovani

Predposlednim vyrobkem jsou bezlaktozové mlécné tvarohy. Tyto vyrobky jsou zapsané
v Tabulce €. 9 a objevuji se zde tvarohy polotu¢né a jemné. Co se tyka tvarohu polotu¢ného,
zde je cena 24,90 K¢ od znacky Madety. Tvaroh jemny zde mame zastoupeny od znacky Rajo
a Moravia Lacto, pfi¢emz drazsi je Moravia Lacto (36,90 K¢ za 200 g).

Tabulka 9 Priizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Tvarohy

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost
Meggle Tvaroh jemny Rajo as. 32,90 K¢ plastovy 180 g
bezlaktozovy 180 g kelimek
Madeta Jihocesky tvaroh MADETA a.s. 2490 K¢ plastovy 250 ¢g
polotu¢ny bez laktozy 250 g kelimek
K Laktosefrei Ravensburg 17,90 K¢  vanicka 200 g
Speisequarkzubereitung, Milkchwerke GmbH, plast, Al
Magerstufe Deuchland folie
Jiholesky tvaroh polotuény, bez  MADETA a.s., Ceska 24,90 K&  kelimek 250 ¢g
laktézy republika plast, Al

folie
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DeLacto jemny tvaroh bez MORAVIA LACTO 36,90 K¢
laktézy 200 g a.s.

plastovy 200 g
obal

Zdroj: Vlastni zpracovani

Poslednim zastoupenym vyrobkem je bezlaktozové maslo. Do Tabulky ¢. 10 byla zapsana

pouze 2 masla, a to z obchodnich fetézci Kaufland a Albert.

Tabulka 10 Prizkum trhu s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky-Maslo

Obchodni nazev Vyrobce Cena Baleni Hmotnost

K Laktosefrei Butter Ravensburg Milkchwerke GmbH, 29,90 Al 125 ¢
Deuchland K¢ folie

DeLacto maslo bez MORAVIA LACTO a.s. 32,90 Al 125 ¢

laktozy 125 g K¢ folie

Zdroj: Viastni zpracovani
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6 Diskuze

Bakalarskd prace byla zaméfena na dva cile. Prvnim cilem bylo porovnat nabidku
bezlaktozovych mlécnych vyrobkii na nasem trhu s nabidkou obdobnych vyrobkil ve Vietnamu.
Druhym cilem bylo porovnat vysledky dotaznikového Setfeni zaméfeného na bezlaktozové
mlécné vyrobky. Bohuzel vietnamska univerzita vysledky nedodala. Zamétim se tedy pouze
na zpracovani vysledka tykajici se bezlaktozovych mlécnych vyrobkl na Ceském trhu.

Do vyzkumu dotaznikového Setfeni se zapojilo celkem 315 respondenti ve véku 18-30 let.
Vyzkumny soubor byl tvofen 256 zenami a pouze 59 muzi. Vétsinu z toho tvorili studenti, ktefi
m¢éli normalni traveni laktozy. Pro druhou ¢ast dotazniku postoupilo 91 respondentii z nichz 33
respondentli ma intolerance laktozy, 1 respondent ma alergii na kravskou bilkovinu a 8
respondentl uvedlo, ze nékdo z rodiny trpi laktézovou intoleranci. Zbyli respondenti nakupuji
bezlakt6ézové vyrobky, protoze jim chutnaji.

Dle respondentt z dotaznikového Setfeni je vétsSina spiSe spokojena s nabidkou bezlaktézovych
mlécnych vyrobka na Ceském trhu. Nejdulezitéjsim faktorem, ktery ovliviiuje nakup téchto
vyrobkt, je pro respondenty cena. Pokud se zaméfime na nejoblibenéjsi produkt, ktery
respondenti zaskrtli, jednalo by se o mléko. Z tabulky prizkumu trhu s bezlaktézovymi
mlécnymi vyrobky na Ceském trhu se ceny za 11 polotu¢ného mléka s UHT oSetfenim pohybuji
od 19,90 K¢- 39,90 K¢. Kdyz to srovname s cenou za 11 polotu¢ného mléka s UHT osetienim,
ktera se pohybuje v rozmezi 14,90 K¢- 29,90, K¢, je bezlaktozova varianta opravdu o néco malo
drazsi. Je ale také potieba vzit v uvahu, zda respondenti opravdu mysleli bezlaktézové mléko,
které je technologicky upraveno o obsah laktdzy, nebo nemlécnou variantu typu mandlové,
sojové ,,mléko”, nebot cena za tuto rostlinnou variantu se pohybuje 69,90 K¢- 89,90 K¢.

Z vysledka dotaznikového Setfeni je totiz ziejmé, Ze respondenti tyto dva pojmy zaméfiuji
(viz otazka ¢. 17 ,Jakou znaCku bezlaktézovych vyrobki mate nejradéji?“) Na tuto otazku
odpoveédeélo 13 respondentt ,,Alpro“, pfitom tato znacka se zaméfuje vyhradné na rostlinné
vyrobky. Na tuto skutecnost poukazuji 1 vysledky odpovédi na otazku ¢. 10 , Pro¢ nakupujete
bezlaktozové mlécné vyrobky?“, kdy 8 respondentt uvedlo jako davod ,,veganstvi®. Definice
veganstvi dle Griffin (2017) je zpusob zivota, ktery se snazi vyloucit, pokud je to mozné
a proveditelné, vSechny formy vykofistovani zvifat a tyrani zvifat za acelem ziskani potravy,
obleCeni nebo k jinému ucelu. Jeden zrespondenti také uvedl jako odpovéd , Snazim
se omezovat mlééné vyrobky, které nemaji rostlinny pivod“. Otazkou tedy je, zda se jedna
o neznalost lidi a zaménovani pojmu nebo ze si lidé fadné neptecetli otazku.

Jeden z respondentd také uvedl v jiz zmifiované odpoveédi na otazku ¢. 10, ze ,,Mam pocit,
Ze neni potfeba konzumovat laktozu ve vysoké mife™. Laktoza je pro nas velmi dulezita jakozto
zdroj energie, dodava také mléku charakteristickou chut a slouzi jako pfidatna latka nékterych
potravin a své vyuziti ma také ve farmacii. Nejsou jasné prokazatelné studie o tom,
zda by laktoza byla problematicka ve vyzivé lidi, ktefi nemaji problém s travenim tohoto
mlécéného cukru. Naopak dle Paques & Lindner (2019) se v posledni dobé& zkouma pozitivni
vliv laktézy jakozto prebiotikum.
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Dale bych se chtéla vyjadrit k odpovédi respondenta, ktery uvedl jako divod nakupu mlécnych
bezlaktozovych vyrobkii , Nezahlenuji tolik. Tento mytus byl jiz nékolikrat vyvracen
podlozenymi studiemi. Dle Balfour — Lynn (2018) je mléko emulze (definovana jako suspenze
kapicek jedné tekutiny v druhé) tuku ve vode a emulze se misi se slinami. Sliny obsahuji mucin
o vysoké molekulové hmotnosti a muciny jsou zodpovédné za viskoelastické vlastnosti
slin. Kromé toho slinné muciny rychle vyvolavaji rozsahlou flokulaci kapek emulze (tvorbu
agregatl, které zvysuji viskozitu a zvétSuji objem). To by mohlo dobife ovlivnit smyslové
vnimani mléka smichaného se slinami, a to jak z hlediska jeho tloustky povlaku v ustech,
tak i nasledného pocitu — kdy po polknuti zGstavaji v ustech malé mnozstvi emulzi.

Na zavér této casti bych chtéla shrnout, ze problematika neznalosti lidi a stim 1 spojené
zaménovani pojmu by méla byt podrobena dal§imu zkoumani. Také by se mélo zvysit
poveédomi o téchto produktech zejména z hlediska vyroby pomoci edukace.

Co se tyka druhého cile, celkové nabidky bezlaktozovych vyrobki na ceském trhu
je z prizkumu zfejmé, Ze ze 4 obchodi a 2 online marketd je nabidka u nékterych
bezlaktozovych mlécnych vyrobkli omezena. Napiiklad v pomazankach, maslu a tvarohu.
Respondenti nejvice postradaji v nabidce syry, jogurty, zmrzliny a sladkosti. Zmrzliny
a sladkosti jsme v prizkumu nezaznamenali, jsou to tedy dalsi vyrobky, které jsou na trhu velmi
omezené. Co se ale tyka napiiklad syrt a jogurtd, tak ty jsou pomémé dobfe zastoupeny.
Otazkou tedy je, co konkrétné respondentiim chybi, zda to jsou pouze urcité druhy syra a rizné
piichuté jogurtd.
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7 Zavér

Zavérem lze fict, ze cilem bakalarské prace bylo porovnat nabidku bezlaktozovych mlénych
vyrobkl na Ceském trhu s nabidkou ve Vietnamu a zjistit preference a nakupni navyky
spotiebitell v této oblasti. Bohuzel, vysledky ze Vietnamu nebyly dodany, takze prizkum trhu
a dotaznikové Setfeni probihalo pouze na Ceském trhu. Dotaznikové Setfeni ukazalo, ze vétSina
respondentt je spiSe spokojena s nabidkou bezlaktézovych vyrobki na ¢eském trhu a hlavnim
faktorem ovlivilyjici jejich nakup je cena. DalSim faktorem nakupu bezlakt6zovych mlécnych
vyrobku je, ze spotfebitelim jednoduse chutnaji a zdravotni davody jsou az na druhém miste.

Z vysledka také vyplyva, ze néktefi respondenti zaménuji pojmy bezlaktézového mléka
a nemléCnych rostlinnych napoji. Jist¢ by bylo dobré se v budoucnu zaméfit na osvétu
v rozdilech praveé jiz zminénych pojmech.

Z prazkumu trhu také vyplyva, Ze nabidka mlécnych bezlaktozovych vyrobku je v jistych
produktech dostacujici, ovSem jsou vyrobky jako bezlaktdézové zmrzliny, maslo, pomazanky,
tvaroh a sladkosti, kdy zastoupeni téchto vyrobku je minimalni, nebo vubec. Dale by se méli
obchody vice zaméfit na rozsifeni sortimentu nejen jiz zminénych vyrobkt, ale také syra
a jogurtd.
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10 Samostatné prilohy

Priloha 1: Dotaznikové Setieni
Priloha 2: Tabulka s bezlaktozovymi mlécnymi vyrobky na ceském trhu

Priloha 1: Dotaznikove Setreni
1. CAST

1. Vas vek?

pod 18 let
18-25 let
26-30 let
3140 let
41-50 let
51-55 let
Pres 55 let

2. Vase pohlavi?

Zena
Muz

3. Vase nejvyssi dosazené vzdélani

Zakladni

Stredoskolské vzdélani

Ukoncena vyssi odborna skola nebo konzervatot

Ukoncené vysokoskolské vzdélani v bakalatském studiu
Ukoncené vysokoskolské vzdélani v magisterském studiu
Veédecky titul na vysoké skole (naptf. Ph.D., CSc., doc., prof.)

4. Vase souCasné zaméstnani? (Pokud zvolite "Jina"... uved’te jaké)

Student
Pracuyjici student
0osvC
Zameéstnanec
Jiné

5. Do jaké skupiny meési¢niho piijmu patiite?

Méné¢ nez 31 000 K¢ — nizky piijem
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31 000- 37 000 K¢ — prumérny piijem
Vice nez 37 000 K¢ — vysoky pfijem

6. V jaké oblasti bydlite?

V méstské oblasti
V mimomeéstské oblasti
V cizi zemi

7. Souvisi vase povolani s potravinarskym oborem?

Ano
Ne

2. CAST
8. Vas vztah k laktoze?

Normalni traveni laktozy
Horsi traveni laktozy
Laktozova intolerance

9. Nakupujete bezlaktézové mlécné vyrobky?

Ano
Ne (dale jiz prosim nevypliiujte, dékuji)

3. CAST

10. Pro¢ nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky? (Pokud zvolite "Jina"
mozné zvoliti vice nez jednu odpovéd

Intolerance laktozy
Chutnaji mi

Akce

Jiné

11. Jak dlouho nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky?

Méné nez rok
1-3 roky

3-5 let

Vice jak 5 let
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12. Jak &asto nakupujete bezlaktoézové mlécné vyrobky? (Pokud zvolite "Jinad"... uved'te jak)

2 - 3x tydné

Ix tydné

2x mési¢né

1x mésicné

Méné nez 1x meésiCné
Jiné

13. Kde nejcastéji nakupujete bezlaktozové mlécné vyrobky? (pokud zvolite "Jina"... uvedte
kde)

Supermarket

Vecerka

Trh

Online aplikace/platforma socialnich médii
Jiné

14. Jaké bezlaktozové mlécné vyrobky nakupujete? (Pokud zvolite "Jina"... uvedte jaké). Je
mozné zvoliti vice nez jednu odpoveéd’

Maslo
Jogurt
Miléko
Sladkosti
Smetana
Syr
Tvaroh
Jiné

15. Jaké znacky mlénych bezlaktozovych vyrobki konzumujete? (Pokud zvolite "Jina"...
uved'te jaké). Je mozné zvolit i vice nez jednu odpoveéd

Albert FreeFrom
Ehrmann Lacto Zero
Kaufland Classic
Madeta

Meggle Lacto
Pragolaktos

Jing:

16. Jaky druh mlééného bezlaktozového vyrobku mate nejrade)i?
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17. Jakou znacku mlécného bezlaktézového vyrobku mate nejradeji?

18. Ktery faktor z nize napsanych ovliviiuje Vase rozhodnuti pii koupi bezlaktéozovych
mlécnych vyrobku? (Pokud zvolite "Jina"... uved’te priklad). Je mozné zvolit i vice nez jednu
odpoveéd

Cena
Chut
Vyrobce
Slozeni
Jiné

19. Jaké umisténi mlécnych bezlaktozovych vyrobki v obchod€ spise preferujete? (Pokud
zvolite "Jind" ... uved'te jaké)

Vsechny vyrobky pohromadé v samostatné sekci bezlaktozovych vyrobkt

Bezlaktozové vyrobky rozdélené v jednotlivych sekci podle druhu (napf. sekce jogurti=
Bezlaktozové jogurty plus ostatni jogurty

Jiné

20. Jste spokojeni s vybérem mlécnych bezlaktozovych vyrobkil na nasem trhu?

Ano

SpiSe ano

Ne

Spise ne

21. Pokud by se rozsitoval sortiment, jaky mlécny bezlaktézovy vyrobek postradate na naSem
trh
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Priloha 2: Tabulka s bezlaktézovymi mlécnymi vyrobky na cCeském trhu

Nazev vyrobku Vyrobce Zakonny Cena Baleni Hmotnos Slozeni
nazev t (v g/ml)
Meggle Rajo a.s. Trvanliva 36,90 tetrapack 200ml Smetana,
Bezlaktozova bezlaktézova K¢é susené
smetana ke Slehani smetana na odtuénéné
30 % 200 ml vafeni. MLEKO,
Osetfeno enzym
UHT. laktaza
Homogenizov stabilizato
ano. r: karage.
Tuk (30
%).
Obsah
LAKTOZ
Y max.
0.01gna
100 ml.
Pragolaktos Mléko MLEKARNA Trvanlivé 22,90 tetrapack 11 Trvanlivé
bez laktozy PRAGOLAK  mléko K¢ MLEKO
trvanlivé polotu¢né TOS a.s. polotucné. polotucné
1,5% 11 Osetreno , enzym
UHT laktaza.
zahfevem.
Hollandia HOLLANDI  Jogurt 14,90 plastovy 180¢g MLEKO,
Krémovy jogurt A Karlovy krémovy bily K¢  kelimek MLECN
bez laktozy bily Vary, s.r.o. bez laktdzy s A
180 g kulturou BiFi BILKOVI
NA,
enzym
laktaza,
JOGURT
OVA
kultura,
kultura
Bifidobac
terium a
Lactobaci
llus
acidophil
us
(1016/g).
Madeta Jihoceské = MADETA Mlécna 3490 plastovy 150g SMETAN
pomazankové a.s. pomazanka K¢  kelimek A,
tradiéni laktoza 31 % tuku SUSENE
0,01 % 150 g PODMAS
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LI,
SUSENE
MLEKO,
Bramboro
vy Skrob,
Jedla sul,
Smetanov
a kultura,
Tuk: min.
(31 %),
Susina:
min. (42
%)

Madeta Jihocesky
Cottage bez
prichuti laktéza
0,01 % 150 g

MADETA
a.s.

Cerstvy syr
ve smetang€ s
nizkym
obsahem
laktozy

26,90
K¢

plastovy
kelimek

150 g

MLEKO.
(20 %)
smetany,
MLEKA
RSKA
KULTUR
A, Jedla
sul,
Susina
(21 %),
Tuk min.
(5 %)

Madeta Lipanek
smetanovy bez
laktozy 130 g

MADETA
a.s.

Smetanovy
krém bez
laktozy

21,90
K¢

plastovy
kelimek

130 g

(55 %)
Tvarohu,
(35 %)
Smetany,
cukr,
enzym
laktaza

Lucina Nadychana
bez laktozy 140 g

Savencia
Fromage &
Dairy Czech
Republic, a.s.

Cerstvy
tvarohovy
SYT,

termizovany.

39,90
K¢

plastovy
kelimek

140 g

MLEKO,
SMETAN
A, Sul,
MLECNE
KULTUR
Y, Enzym
laktaza,
Naslehan
0
dusikem,
Susina:
min. (36
%), Tuk:
min. (24
%)
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Meggle
Bezlaktézové
mléko 1,5 % 11

Rajo a.s.

Trvanlivé 39,90
bezlaktozoveé K¢e
mléko

polotucné.

Osetfeno

UHT.

Homogenizov

ano.

tetrapack
)
plastové
Sroubova
ci vicko

11

MLEKO,
enzym
laktaza.
Tuk
nejméné
(1.5 %).
MnozZstvi
LAKTOZ
Y max.
(0.01 %)

Pragolaktos
smetana bez
laktozy 10 %, 0,51

MLEKARNA
PRAGOLAK
TOS a.s.

Trvanliva 29,90
smetana. K¢
Osetfeno

UHT

zahfevem.

tetrapack
)
plastové
Sroubova
ci vicko

0,51

Trvanliva
SMETAN
A, enzym
laktaza.

Mlekovita Gouda
prirodni polotvrdy
syr bez laktozy 150

8

MLEKOVIT
A

Pfirodni 39,90
polotvrdy syr, K¢
bez laktozy.

plastovy
obal

150 g

MLEKO,
Jedla sul,
Stabilizat
or chlorid
vapenaty,
Bakterialn
i kultury,
Barvivo
annatto,
Obsah
tuku v
susing:
min. (45
%),
Obsah
susiny:
min. (56
%),
Obsah
LAKTOZ
Y: méné
nez 0.01
g/ 100 g

Meggle Tvaroh
jemny
bezlaktézovy 180 g

Rajo a.s.

Tvaroh jemny 32,90
bezlaktdézovy K¢

plastovy
kelimek

180 g

MLEKO,
enzym
laktaza,
mlékarens
ka
kultura.
Obsah
LAKTOZ
Y max.

61



0.01g.
Tuk v
susiné
min. (8.0
%), susina
min. (23
%).

Galbani
Mozzarella
Lactose Free 100 g

Lactalis CZ,
S.I.0.

Mckky 36,90
polotucny K¢
nezrajici

pafeny syr v

nalevu.

plastovy 100 g

sacek

MLEKO,
jedla sul,
syraiské
kultury,
mikrobial
ni sytidlo,
enzym
laktaza.

Moravia DeLacto
gouda platky 100 g

MORAVIA
LACTO a.s.

Polotvrdy syr 32,90
Gouda s K¢
obsahem tuku

v suSin¢ 48

%, bez

laktozy.

plastovy 100 g

obal

MLEKO,
chlorid
vapenaty,
mlékarens
ké
kultury,
syfridlo,
jedla sul,
barvivo
betakarote
n

Moravia DeLacto
mléko 11

MORAVIA
LACTO a.s.

Polotucné 29,90
mléko s K¢
prodlouzenou
trvanlivosti

bez laktozy.

tetrapack 11
Sroubova

ci

plastovy
uzaver

MLEKO,
enzym
laktaza

Zott Jogobella
Jogurt bez laktézy
prichut’ visen 150
8

Zott s.r.o.

Visiiovy 15,90
jogurt K¢

plastovy 150 ¢g

kelimek

MLEKO,
18%
ovocna
slozka
(45%
visné,
cukr, 5%
viStiova
Stava z
koncentra
tu, barvici
koncentra
ty z
cervené
fepy,
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aronie,
karotky a
hroznt;
aroma),
Tuk: 2,7
%

Vesela Krava Bez
laktozy 8ks 120 g

BEL Syry
Cesko as.

Taveny
Syrovy
vyrobek s
vlakninou

39,90
K¢

papirova
kulata
krabicka

120 g

Voda,
SYRY 37
%, Cisty
MLECN
Y tuk,
Vlaknina:
inulin
4,95 %,
Tavici
sul: E
452,
MLECNE
bilkoviny,
Sul, Tuk
v susSiné
43,8 %,
Susina 34
%

Madeta Lahudka
Zakysana smetana
na zahradnich
jahodach 130 g

MADETA
a.s.

Kysana
smetana bez
laktozy —
jahoda

12,90
K¢

kelimek

130 g

81,5 %
SMETAN
Y, 18 %
jahodoveé
slozky
(cukr,
jahody 44
%, voda,
barvici
koncentra
t z Cemné
mrkve,
piirodni
aroma,
citronovy
koncentra
t), Enzym
laktaza,
MLEKA
RSKA
kultura
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Sedl¢ansky
Hermelin bez
laktézy 100 g

Savencia
Fromage &
Dairy Czech
Republic, a.s.

plistiovy syr

32,90
K¢

papirova
krabicka

100 g

MLEKO,
Sul,

Miékarsk
¢ kultury

Madeta Jihocesky
tvaroh polotucny
bez laktézy 250 g

MADETA
a.s.

Tvaroh
polotucny bez
laktozy
(<0,01 g /100
g).

24,90
K¢

plastovy
kelimek

250 g

MLEKO,
SMETAN
A,
Miékarsk
¢ kultury,
Enzym
laktaza,
Tuk v
susin¢ 18
%, SuSina
18 %

Madeta Jihocleska
smetana bez
laktoty 15 % 180 g

Madeta a.s.

Zakysana
smetana bez
laktozy

19,90
K¢

plastovy
kelimek

180 g

SMETAN
A,
smetanov
a kultura,
enzym
laktaza

Casa Azzura
Mascarpone bez
laktozy 250 g

GRANAROL
O Sp.A.

Mascarpone
bez laktozy
(méné nez 0,1
%).
Smetanovy
mekky syr,
pasterovano.

74,90
K¢

plastovy
kelimek

250 g

Smetana
zMLEKA
bez
LAKTOZ
Y,
MLEKO
bez
LAKTOZ
Y
regulator
kyselosti:
E330.

Philadelphia
Vysokotucny
mékKky syr bez
laktézy 150 g

ALIMPEX
FOOD a.s.

Vysokotuény
mekky syr
bez laktozy.
Pasterizovany

42,90
K¢

plastovy
kelimek

150 g

Plnotucné
MLEKO,
SMETAN
A, Jedla
sul,
Stabilizat
ory:
karubin,
karagenan
, Enzym:
laktaza,
Miécné
kultury,
Tuk v
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susiné

nejméné
70 %
K Laktosefrei Ravensburg Maslo s 2990 Alfolie 125¢g maslo,
Butter Milkchwerke  nizkym K¢ enzym
GmbH, obsahem laktaza
Deuchland laktozy* 82
% tuku
K Laktosefrei Ravensburg Pripravek s 1790 vanicka 200g tvaroh s
Speisequarkzubere Milkchwerke tvarohem a K¢ plast, Al nizkym
itung, Magerstufe = GmbH, jogurtem, s folie obsahem
Deuchland nizkym tuku,
obsahem tuku jemny
anizkym jogurt,
obsahem enzym
laktozy*. laktaza
Obsah tuku v
susin€ max
10 %
K Laktosefrei Karwendel- Mekky syr 28,90 wvanicka 175¢g mckky
Frischkise, Werke Huber  vysokotu¢ny K¢ plast, Al SYT,
Doppelrahmstufe GmbH, s nizkym folie, enzym
wirmebehandelt Deuchland obsahem plastové laktaza,
laktozy*, prihledn jedla sal
pasterovany. ¢ vicko
Obsah tuku v
susiné
nejméné 60
%, obsah
susiny
nejméng 32
%
K Laktosefrei Neuburger Smetana ke 26,90 kelimek 200g smetana,
Schlagsahne Milkchwerke  §lehani s K¢ plast, Al enzym
wirmebehandelt, GmbH, nizkym folie laktaza,
mindestens 33 % Deuchland obsahem stabilizato
Fett laktozy*, r:
tepelné karagenan
oSetfena
pasteraci,
obsah tuku
nejméné 33
%
K Laktosefrei Berglandmilc  Cottage, 26,90 kelimek 200 g pasterova
Korniger h eGen, cerstvy zmity K¢ plast, Al né mléko,
Frischkiise Osterreich mekky folie, pasterova
nizkotuény plastové na
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syr s nizkym pruhledn smetana,

obsahem ¢ vicko jedla sul,

laktozy*. mikrobial

Obsah tuku v ni syfidlo,

susin¢ 10 %, mlékarens

obsah susiny ké

21 % kultury,
enzym
laktaza

K Laktosefrei semi Ravensburg Kysany 1490 kelimek 150¢g ml¢ko,
skimmed yoghurt  Milkchwerke mlécny K¢ plast, Al mlécné
GmbH, vyrobek s folie kultury
Deuchland nizkym (Bifidoba
obsahem cterium
tuku, s species,
nizkym Lactobaci
obsahem 1lus
laktozy*. acidophil

Obsah tuku us,

1,5 % Streptoco
ccus
thermophi
lus),
enzym
laktaza

K Laktosefrei Neuburger Trvanliva 2290 tetrapack 200 g smetana,

Whipping Cream  Milkchwerke smetana ke Ke , enzym
GmbH, Slehani s Sroubova laktaza,
Deuchland nizkym ci uzaver stabilizato

obsahem I:

laktozy*, karagenan

obsah tuku 30

%

Jihocesky tvaroh MADETA Tvaroh 2490 kelimek 250¢g mléko,
polotucny, bez as., Ceska polotucny bez K¢ plast, Al smetana,
laktozy republika laktozy (< folie mlékarské

0,01 g/100 g), kultury,

Tuk v susing enzym

18 % laktaza

Jihoceska tradicni MADETA Zakysana 18,90 kelimek 180¢g smetana,
zakysana smetana, a.s., Ceska smetana bez K¢ plast, Al smetanov
bez laktozy republika laktozy (< folie a kultura,

0,01 g/100 g), enzym

15 % tuku laktaza

Pragolaktos Mlékama Trvanlivé 22,90 tetrapack 11 trvanlivé
Trvanlivé mléko Pragolaktos, mléko K¢ , mléko
plnotucné. plnotucné
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plnotuéné 3,5 %,
bez laktézy

a.s., Ceska
republika

Osetfeno
UHT
zahfevem.
Bezlaktozoveé.
Obsah
laktozy <
0,01 g/100
ml). Obsah
tuku nejméné
3,5 % hmot.

Sroubova
ci uzavér

, enzym
laktaza

Pragolaktos
Trvanlivé mléko
plnotuéné 3,5 %,
bez laktézy

Miékama
Pragolaktos,
a.s., Ceska
republika

Trvanlivé
mléko
plnotucné.
Osetfeno
UHT
zahfevem.
Bezlaktozoveé.
Obsah
laktozy <
0,01 g/100
ml). Obsah
tuku nejméné
3,5 % hmot.

16,90
K¢

tetrapack 0,51

)

Sroubova
ci uzavér

trvanlivé
mléko
plnotucné
, enzym
laktaza

K Laktosefrei H-
VYollmilch
ultrahocherhitzt
homogenisiert

Neuburger
Milkchwerke
GmbH,
Deuchland

Trvanlivé
mléko
plnotucné s
nizkym
obsahem
laktozy*,
obsah tuku
3,8 %,
oSetfeno
UHT,
homogenizov
ané

22,90
K¢

tetrapack

)

Sroubova
ci uzavér

11

plnotucné
mléko,
enzym
laktaza

K Laktosefrei
fettarme H-Milch
ultrahocherhitzt
homogenisiert

Neuburger
Milkchwerke
GmbH,
Deuchland

Trvanlivé
mléko
plnotucné s
nizkym
obsahem
laktozy*,
obsah tuku
1,5 %,
oSetfeno
UHT,
homogenizov
ané

19,90
K¢

tetrapack
)

Sroubova
ci uzaver

11

polotucné
mléko,
enzym
laktaza
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Jihoceské MADETA Mlécna 3490 kelimek 150g smetana,
Pomazankové as., Ceska pomazanka K¢ 1vicko susené
tradicni, bez republika 31 % tuku- plast podmasli,
laktozy, bez tradiéni susené
prichuti pomazankové ml¢ko,
bez prichuti- bramboro
bez laktozy vy Skrob,
(<0,01 g/100 jedla sul,
g) smetanov
a kultura,
enzum
laktaza
MEGGLE lactose = MEGGLE, Trvanliva 39,90 tetrapack 200 ml smetana,
free Smatana na sro., Ceska  bezlaktozova K¢ enzym
vaieni 10 % republika smetana na laktaza
vareni. Tuk
10 %
Banovecka MILSY ass.,  Delaktozovan 21,90 PE 110 g mléko,
LACTING Slovenska y pafeny K¢ zataveny sul,
Parenica neadena  republika nezrajici pruhledn enzym:
polomékky y sacek laktaza,
polotucny syfridlo,
syr, T.vs. - 40 kultura
% hmot.,
su$ina - min.
46 % hmot.
Banovecka MILSY ass.,  Delaktozovan 21,90 PE 110 g mléko,
LACTING Slovenska y pafeny K¢ zataveny sul,
Parenica idena republika nezrajici pruhledn enzym:
polomékky y sacek laktaza,
polotucny syfridlo,
syr, T.vs. - 40 kultura
% hmot.,
su$ina - min.
48 % hmot.
Delacto Jogurt bily MORAVIA Kysany 34K¢ tetrapack 0,51 Pasterova
bez laktozy S00 ml LACTO ass.  mlécny , né mléko,
vyrobek bez sroubova susené
laktozy. S ci uzaveér ml¢ko,
obsahem tuku Cisté
3,5 %. ml¢karské
kultury,
enzym
laktaza.
DeLacto maslo bez MORAVIA Maslo bez 3290 Alfolie 125¢g Miléko,
laktézy 125 g LACTO a.s. laktozy K¢e Enzym
laktaza,
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Tuk 82
%,
Lakt6za
<0,01 %.

DeLacto jemny
tvaroh bez laktozy
200¢g

MORAVIA
LACTO a.s.

Tvaroh jemny 36,90
bez laktdzy. S K¢
obsahem tuku

2 %.

plastovy
obal

200 g

MIéko
(mlékaren
sky
oSetrené
pasteraci),
mlékarens
ka
kultura.

P¥irodni polotvrdy
syr typu ementaler
bez laktozy platky
150 g

SM
MLEKOVIT
A

Pfirodni 39,90
polotvrdy syr, K¢
bez laktozy

plastovy
obal

150 g

Pasterizov
ané
mléko,
Jedla sul,
Stabilizat
or chlorid
vapenaty,
Bakterialn
i kultury,
Barvivo
annatto,
Obsah
tuku v
su$. min.
45 %,
Obsah
susiny
min. 56
%, Obsah
laktozy:
meéne nez
0,01g/100
g

Heinrichsthaler
Gouda 48 % 250 g

Heinrichsthal

er
Milchwerke
GmbH

Polotvrdy syr 89,90
bez laktozy K¢

plastovy
obal

250 g

Pasterova
né
kravské
mléko,
Jedla sul,
Zraci
kultury,
Mikrobial
ni sytidlo,
Tuk v
suSing 48
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%, SuSina
min. 55 %

Tesco Free From
Jogurtovy napoj
broskvovo-
mangovy 300 g

Tesco Stores
CRas.

Jogurtovy
napoj
broskvovo-
mangovy, bez
laktozy.

19,90 kelimek
K¢ 1ivicko
plast

300 g

Odstredén
¢ mléko,
Pitna
voda,
Ochucujic
i slozka (5
%) [pitna
voda,
cukr,
broskvova
stava (7
%),
modifikov
any
kukufi¢ny
Skrob,
mangove
pyré (3
%),
pfirodni
aroma,
barviva
(lutein,
paprikovy
extrakt),
regulatory
kyselosti
(kyselina
citronova,
citronany
sodné),
aroma],
Cukr,
Smetana
(ml¢ko),
Aroma,
Jogurtova
kultura,
Obsah
tuku
nejméné
0.8 %

Obsah
laktozy
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<0,01
g/100 g.

Tesco Free From
Jogurtovy napoj
jahodovy 300 g

Tesco Stores
CRas.

Jogurtovy

napoj

jahodovy, bez

laktozy.

19,90 kelimek

K¢

1 vicko
plast

300 g

Odstiedén
¢ mléko,
Pitna
voda,
Ochucujic
i slozka (7
%)
[jahodoveé
pyré (50
%), cukr,
glukozo-
fruktozov
y sirup,
modifikov
any
kukufi¢ny
Skrob,
stabilizato
r
(pektiny),
rostlinné
koncentra
ty
(Cervena
fepa,
mrkev),
aroma,
regulator
kyselosti
(kyselina
citronova)
1, Cukr,
Smetana
(ml¢ko),
Aroma,
Jogurtova
kultura,
Obsah
tuku
nejméné
0.8 %

Obsah
laktozy
<0,01
g/100 g.
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Omiros Feta
bezlaktozova
P.D.O150 g

OMIROS
DAIRIES SA

Recky syr 74,90 plastovy 150 g
Feta bez K¢ obal

laktozy z

pasterizované

ho ov¢iho a

pasterizované

ho koziho

mlcka.

Pasterizov
an¢ ov¢i
mléko
min. 70
%,
Pasterizov
ané kozi
mléko
max. 30
%,
Syrarské
kultury,
Syfidlo,
Stabilizat
or chlorid
vapenaty,
Jedla sul,
Obsah
tuku v
susiné
min. 43 %
hm

S
obsahem
laktozy
<0,01
g/100 g.

Tesco Free From
Mozzarella 125 g

Tesco Stores
CRas.

Me¢kky 3490 plastovy 125¢g
nezrajici K¢ obal

polotucny syr

ve slaném

nalevu, bez

laktozy

Pasterova
né mléko,
Jedla sul,
Regulator
kyselosti
(kyselina
citronova)
, Enzym
laktaza,
Tuk v
susing
min. 35
%, SuSina
min. 40 %
Obsah
laktozy:
<0,01
g/100 g.

72



Tesco Free From Tesco Stores  bily jogurt 21,90 plastovy 150¢g Pasterova

Bily jogurt bez CRas. K&  kelimek né mléko,

laktézy 150 g Smetana
(ml¢ko),
Jogurtova
kultura,
Enzym
laktaza,
Obsah
tuku 10 %

Obsah
laktozy
<0,01
g/100 g.
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