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ABSTRAKT

Cilem bakalarské prace bylo posoudit nabidku kysanych mléénych produktt
Vtrzni siti a vyhodnotit oblibené ptichuté jogurti u vysokoskolskych studenti.
Literarni reSerSe se zabyva hodnocenim uc¢inkli kysanych mlécnych vyrobkli na
lidsky organismus a podrobnym délenim jednotlivych druh@. Prizkum sortimentu
kysanych mléénych vyrobkl byl provadén vlastnim Setfenim ve 3 hypermarketech,
na zéklad¢ nabidky byly sepsany vSechny produkty, které tyto fetézce nabizeji. Za
ucelem ziskani potiebnych dat o oblibenosti jednotlivych ptichuti byl vytvotren
jednoduchy anonymni dotaznik, ktery byl pfedloZzen vybrané skupiné studentl
JihoCeské univerzity ve veékovém rozmezi 20-35 let. Celkem se dotaznikového
Setfeni zcastnilo 400 respondentli. Zjisténé vysledky ukazuji, Ze nejvice oblibené
jsou jogurty s kusy ovoce, nejoblibenéjsi ptichuti je jahoda. Nejméné oblibena je

vvvvvv

kritériem pii vybéru jogurtl je vyrobce a cena.

Klic¢ova slova: kysané mlécéné vyrobky, jogurt, preference, prichuté, kritéria vybéru



ABSTRACT

The aim of this thesis was to evaluate the offer of fermented dairy products in the
market network, and evaluate the favourite flavours of yogurts among university
students. Market research of fermented dairy products was conducted
in 3 hypermarkets, all the products in the offer were recorded. A simple anonymous
questionnaire was created in order to obtain the necessary data about the popularity
of each flavour among university students. The questionnarie was presented
to a selected group of university students in the age of 20-35 years and it was
completed by a total of 400 respondents. The results showed that the most popular
yogurt is the one with pieces of fruit, the most popular flavour is strawberry. Banana
flavour is the least favorite flavour among the consumers. The survey also showed

that the most important criterion when choosing a yogurt is the producer and price.

Keywords: fermented milk products, yogurt, preferences, flavours, selection criteria
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1. UVOD

vvvvvv

svété. O jejich kladném vlivu na zdravi neni v dne$ni dobé pochyb. Dnes se do
poptedi zajmu dostavaji ¢im dal vice kysané mlé¢né vyrobky, které vynikaji svymi
vyhodnymi senzorickymi vlastnostmi. Z nutri¢niho hlediska obsahuji dtlezité slozky
obsazen¢ v mléce, jsou sytivé, ale oproti mléku se rychleji a snadnéji travi. Jejich
zdravotni prospésnost jako prvni védecky popsal jeden ze zakladateli imunologie
Ilja Mecénikov koncem 19. stoleti. Z vyzkuml vyplyvd, Ze nejoblibenéjsSim
zakysanym vyrobkem je jogurt. Neni divu, na trhu je velké mnozstvi druht
vyznam maji v posledni dobé& jogurty s probiotiky, ty jsou obvykle definovany jako
mikrobialni dopliky s blahodarnymi Gc¢inky na zdravi spotiebitele. Probiotika se
pridavaji nejen do jogurtt, ale i do ostatnich kysanych vyrobkt, naptiklad do
podmasli, acidofilnich nebo kefirovych mlék. Kysané mlééné vyrobky maji velmi
pozitivni vliv na travici trakt, posileni imunity a podle védcti mohou dokonce piisobit
preventivné proti rakoving tlustého stfeva. Avsak vyzkumy jsou zatim na zacatku,

budoucnost by méla pfinést jasnéjsi dikazy.



2. LITERARNI PREHLED

Miéko patii mezi zemédelské produkty zvlastniho vyznamu, a to jak pro
vyrobce, tak i pro spoticbitele. Jako jeden z mala zemédélskych vyrobki se hodi
K pfimé konzumaci bez nutnosti dal§iho zpracovani. Je nenahraditelnou soucasti
jidelnicku déti, dospivajici mladeze, ale také starSich a nemoci oslabenych jedinct
(DOLEZAL et al., 2000).

Samotné mléko je vlastné dokonaly a nejpfirozenéjsi napoj. Obsahuje
mineralnich latek, véetné vapniku a fosforu (HERIAN, 1999). Ty maji velky vyznam
pro rist kosti a jejich obnovu a jejich nedostatek je jednim z faktort pfispivajicich
K rozvoji osteopordzy (BENESOVA et al., 1999). Dale je také vyznamnym zdrojem
hoi¢iku, drasliku a zinku. Z vitamind rozpustnych v tuku jsou v mléce zastoupeny
vitaminy A, D, E, Ka z vitaminG rozpustnych ve vod¢ vitamin C, vitamin B;
(riboflavin), vitamin H (biotin), vitamin Bg, Bi, a kyselina listovd (VORLOVA,
2012).

Podle KOVACIKA (1999) jsou v mléce, kromé vitaminti a mineralnich latek,
obsazeny i jiné cenné latky, napiiklad esencialni aminokyseliny a mastné kyseliny.
Tyto latky jsou nezbytné pro vyzivu a vyvoj lidského organismu, pro normalni

funkci latkové vymeény a ochrany zdravi ¢lovéka (HERIAN, 1999).

Primérné sloZeni mléka uvadi tabulka €. 1, ktera porovnava obsah hlavnich

slozek. Z tabulky je patrné, ze mléko je jednou z nejlépe vyvazenych potravin.

Tabulka ¢. 1: Porovnani obsahii (% hmot.) hlavnich slozek mléka
(SAMKOVA et al., 2012)

Slozky %
Voda 87,5
SuSina 125
Tuk 3,8
Bilkoviny 3,3
= kasein 2,7
= syrovatkové 0,6
Laktoza 4,7
Mineralni latky 0,7

10



MIécné vyrobky piredstavuji v nasich podminkéch jiz od nepaméti zakladni
potravinu. V dnes$ni dob&é maji spotiebitelé vysoké naroky na mléko a mlécné
vyrobky, ty maji byt Cerstvé, piirodni, chutné, ale také hygienicky nezavadné
atrvanlivé (DOLEZAL et al., 2000). Obliba mléénych vyrobki, zapadni styl
stravovani a rozSifovani sortimentu mléénych vyrobkidl jsou oporou svétovych
mléénych trhi (SAMKOVA et al., 2012). Podle PAVELKY (1996) fadime mezi
mlécné vyrobky takové vyrobky, u kterych bylo pii vyrobé pouzito mléko a u nichz
tvotfi mléko hlavni, nebo nejvétsi podil z pouzitych surovin bez ohledu na to, v jakém
technologickém stavu do vyrobku vstupuji.

Mléko a mlécné vyrobky jsou piedev§im zdrojem kvalitnich Zivocisnych
bilkovin. Pfi jejich nedostatku dochazi k poruchdm ristu a vyvoje ditéte, ale
i K narugeni metabolickych procesti dospélého ¢lovéka (TLASKAL, 2011).

V Ceské republice je velmi pestry vybér mléénych vyrobki (zakysané mlééné
vyrobky, syry). Je dokazané, ze mnohé z nich jsou skutecné $pickové a mohou
konkurovat i zahrani¢nim vyrobkim (HERIAN, 1999). Pfesto se k nam velké
mnoZzstvi mléénych vyrobkii dovazi. P¥i¢inou je piistoupeni CR do EU a tim
propojeni naseho trhu s evropskym, coz zpiisobilo vyrazny prinik konkurenc¢nich
mléénych vyrobki na &esky trh, zejména pak z Némecka a Polska (SAMKOVA
etal., 2012).

2.1 PREHLED KYSANYCH MLECNYCH VYROBKU NA TRHU

Kysané mlécné vyrobky (KMV), oznaCované synonymy ,,zakysané*“ nebo
»fermentované®, maji velmi dlouhou vyrobni tradici a patii mezi jedny z nejstarSich
mlécénych vyrobkd vibec. Jde o vyrobky ziskané z mléka po kysacim procesu
piisobenim vhodnych mikroorganismii — bakterii mlééného kysani (STIPKOVA,
2010). Druhy mikroorganismil jsou uvedeny v tabulce €. 3.

Podle CEPICKY (1999) se KMV uplatiiuji v riznych dietach a pii 1é¢ebné
vyzivé. Maji vhodné senzorické vlastnosti, delSi trvanlivost a fadu ptrednosti
z hlediska fyziologie vyzivy. Poskytuji jemnou srazeninu mléénych bilkovin, jsou

relativné rychle a snadno traveny a pusobi pozitivné na stievni mikrofloru.
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Spole¢nym znakem KMV je fermentace, pfi které je ¢ast laktozy zkvasovana
na kyselinu mléénou a vlivem zvySené kyselosti dochdzi k vysrdzeni bilkovin.
K vyrobé je nutno pouzit jako surovinu velice kvalitni mléko. Dulezita je v tomto
ohledu jeho kysaci schopnost (PAVELKA, 1996), ktera ma vyznam pro posouzeni
vhodnosti syrového mléka k fermenta¢nim technologiim a také pro zjiSténi mozné
nepiitomnosti rezidui inhibiénich latek, zejména antibiotik (SAMKOVA et al.,
2012). DOLEZAL et al. (2000) popisuji, Ze kysaci schopnost mléka reaguje na
pritomnost inhibi¢nich latek negativné, proto tyto latky nesmi byt v mléce obsazeny.
Dulezita je v tomto ohledu obezietna 1ééba krav, dezinfekce zafizeni jakoz i dobry
zdravotni a metabolicky stav krav.

Podle BENESOVE et al. (1999) se spiilivem civilizaénich chorob
konzumenti stavaji uvédomélejsimi, co se tyka jejich zdravi. Velmi oblibenymi se
vtomto ohledu staly vyrobky s probiotickymi kulturami. Probiotikum je zivy,
mikrobidlni, potravinovy dopln¢k, ktery pozitivné¢ ovliviiuje hostitele zlepSenim
slozeni jeho stfevni mikroflory (KOHOUT, 2010). Bakterialni kmeny musi mit
prokazatelné pozitivni vliv na zdravi hostitele a musi byt zdravotné nezavadné, musi
mit schopnost piezivat v travicim ustroji a byt metabolicky aktivni (NEVORAL,
2005). EBRINGER et al. (2008) zminuji, Ze probiotika mohou pisobit preventivné
nebo piimo pfi 1écbé nadorovych ¢i jinych zavaznych onemocnéni. Jogurty a mléko
S témito G¢innymi latkami nabizeji spotiebitelim alternativu ke klasickym mlécnym
vyrobktim (BAYARRI et al., 2010). Na trhu se objevil naptiklad probioticky jogurt,
napoj, ale také tvaroh a syr (BENESOVA et al., 1999).

2.1.1 PRIZNIVE UCINKY KYSANYCH MLECNYCH VYROBKU

EBRINGER et al. (2008) uvadéji, ze KMV snizuji absorpci cholesterolu
a stimuluji pfirozenou imunitu. MIé¢né proteiny a peptidy obsazené v nich mohou
vyrazné snizit krevni tlak, ddle mohou zlepsit biologickou dostupnost mineralnich
latek a stopovych prvkd, jako je vapnik, hoi¢ik, mangan, zinek, selen a Zelezo.
Bioaktivni slozZky v KMV jsou velice pfiznivé pro lidské zdravi a vyznamné
ptispivaji k prevenci proti mnoha chorobam, jako jsou koronarni cévni onemocnéni,
obezita, osteoporoza, rakovina — zejména tlustého stieva a diabetes mellithus typu I1.
KMV se v dne$ni dobé pouzivaji pii 1écbé koznich onemocnéni, zdravotni ucinky

byly pozorovany také pti 1é¢bé bércovych viedu.

12



Podle HERIANA (1999) pusobi blahodarné na tvorbu stievni mikroflory
a pomahaji pfi regeneraci nervové soustavy. Svym malym obsahem tuku a lehkou
stravitelnosti jsou idealni potravou pro lidi kazdého véku a vhodné se uplatiuji 1 pfi
redukéni dieté.

KMV mohou odstranit nebo zmirnit stfevni obtize, jako je prijem nebo
zacpa, zpusobené naptiklad po 1écb¢ antibiotiky, infekcich traviciho traktu nebo pfi
stresu. KMV jsou feSenim pro osoby trpici laktézovou intoleranci. Osoby postizené
touto dysfunkci maji snizenou schopnost travit, tedy zpracovat a vstiebat mlécny
cukr — laktéozu a to kvili nedostatku enzymu laktdza v tenkém stifevé. Dusledkem
jsou bolesti biicha, nadymani a prajmy (PANESAR, 2011). Podle STAFENA (2011)
jsou jogurty vhodnou alternativou konzumace mléka pro takto postizené jedince,
protoze vySe zminénou poruchu metabolismu pomohou fesit. Jogurtové kultury totiz
samy produkuji enzym laktdzu, ktery jiz v samotném jogurtu Stépi laktézu na
glukézu a galaktozu. Nasledné jsou tyto jednoduché cukry pfeménény na kyselinu

mléc¢nou.

2.1.2 DELENI KYSANYCH MLECNYCH VYROBKU

Podle druhti mikroorganismt, které se uplatiiuji pii vyrobé¢ KMV, lze délit
vyrobky do dvou skupin. Prvni skupinou jsou vyrobky vyrobené pomoci mezofilnich
bakterii mlécného kvaseni, kam patfi kysana mléka, kysané smetany a kysané
podmasli. Druhou skupinou jsou vyrobky vyrobené pomoci termofilnich bakterii
mlééného kvaSeni, které se dale déli na jogurtové vyrobky, vyrobky s pouzitim
acidofilnich a bifidovych kultur, kam zafazujeme acidofilni mléka a kysané mlécné
napoje. Posledni podskupinou jsou KMV se smiSenou bakteridlni a kvasinkovou
mikroflorou, kam patii kefir a kefirova mléka (KADLEC, 2002).

Podrobné deleni kysanych mléénych vyrobkl udava tabulka ¢. 2.

13



Tabulka €. 2: Rozdéleni kysanych mléénych vyrobkiu (Pfiloha ¢. 1 k Vyhlasce

& 77/2003 Sb.)

Jogurt

- nizkotu¢ny nebo
odtu¢nény

- se snizenym obsahem
tuku

- smetanovy

Jogurtové mléko

Acidofilni mléko

Kysany mlécny Kefir

vyrobek Kefirové mléko

zakys

Kysané mléko nebo smetanovy

smetana

Kysana nebo zakysana

Kysané podmasli

s bifido kulturou

Kysany mlé¢ny vyrobek

Kysana mléka se navzajem od sebe li§i pouzitou mikrobidlni kulturou,

v

nejrozsifenéjsi je pouziti smetanové kultury, kdy takto pfipravované vyrobky se

obecné nazyvaji kySky. Vyrdbi se zhomogenizovaného pasterovaného mléka

sobsahem tuku 0,5 — 3,5 %. Vyrobek ma kyselou chut a piijemné aroma

(PAVELKA, 1996).

Podmasli je vedlejSim produktem pifi vyrobé masla, které se vyrabi bud’ ze

zakysané, nebo sladké smetany. Obsahuje asi 0,5 % tuku véetné zvySeného podilu

fosfolipidli z obali tukovych kulicek. Oxidace fosfolipidii zhorSuje chut’ podmasli,

fermentace tuto nezadouci ptichut’ pomaha prekonat (KADLEC, 2002).

Kysané smetany jsou vyrobky jemné, mirné kyselé chuti a viskdzni

konzistence. Zaockovavaji se 1 az 4 % smetanové kultury. Fermentace probiha pfi

teploté 18 — 21 °C po dobu 18 — 24 hodin (KADLEC, 2002).
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Jogurt je fermentovany produkt vytvofeny symbiotickym plsobenim
bakterialnich kultur Streptococcus salivarius, subsp. thermophilus a Lactobacillus
delbrueckii, subsp. bulgaricus (VILJOEN et al., 2003). Podle BAYARRI et al.
(2011) je jogurt pro spotiebitele velmi znamym produktem a vétSina z nich je
presvédcena, ze je zdravi prospésny.

Jogurtové napoje jsou vlastné jogurty v tekutém stavu vhodné k piti a mohou
byt ochuceny riiznymi ptichutémi. Aby mohl nést oznaceni ,,jogurtovy musi podle
Vyhléasky €. 77/2003 Sb. obsahovat alesponi 50 % jogurtu.

Acidofilni mléko se ziskavd metodou oddélené fermentace. K vyrobé se
pouziva 1 dil tzv. acidofilni kultury (Lactobacillus acidophilus), coz je probioticka
kultura, kterd vyraznym zplisobem ovliviluje sloZeni sttevni mikroflory a 9 dili
pasterovaného mléka zakysaného smetanovym zikysem (DRAGOUNOVA, 2003).
Podle Vyhlasky & 77/2003 Sb. musi obsahovat minimalng 10° acidofilnich
laktobacild na 1 gram.

Oblibenym vyrobkem se stal i1 kefir a kefirovd mléka. Maji mnoho
spole¢ného s pfedchozimi vyrobky, jejich mikrofléra vSak navic obsahuje jesté
kvasinky druhu Candida kefir a nekteré dalsi laktobacily. Ty zpisobuji i ¢astecny
rozklad bilkovin, ale zejména zkvasuji laktozu za vzniku alkoholu a oxidu uhlicitého.
Tim zvySuji osv€zZujici Gc€inek téchto vyrobkd a kvasinky déale obohacuji vyrobek
0 vitaminy skupiny B (PAVELKA, 1996).

Ptiloha ¢. 2 k Vyhlasce ¢. 77/2003 Sb. udava druhy mikroorganismii
mlééného kysani (tabulka ¢. 3) a dale pozadavky na obsah tuku a tukuprosté susiny

u jednotlivych mléénych vyrobku (tabulka ¢. 4).
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Tabulka €. 3 — Druhy Zivych mikroorganismii v kysanych mléénych vyrobcich
(Ptiloha €. 2 k Vyhlasce ¢. 77/2003 Sb.)

Druh vyrobku Pouzité mikroorganismy Mlééna mikrofléra
vyrobkuv1g
Lactobacillus acidophilus a A
) . o1s dalsi mezofilni, pfip. 10

Acidofilni micko termofilni kulturl; t?akterii Lactobacillus acidophilus
mlécného kvaseni
protosymbioticka sm¢s
Streptococcus salivarius

Jogurty *) subsp. thermophilus a 10’
Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus

Kysané mléko, v¢. monokultury nebo smésné

smetanového zékysu, kultury bakterii mlééného 108

podmasli a kysané
smetany

kvasSeni

Kefir

zakys pripraveny

z kefirovych zrn, jehoz
mikroflora se sklada

z kvasinek zkvasujicich
laktozu Sacharomyces
unisporus, Sacharomyces
cerevisiae, Sacharomyces
exignus a dale Leuconostoc,
Lactococcus a Aerobacter,
rostouci ve vzdjemném
spolecenstvi

bakterie mlééného kvaseni
10° a kvasinky 10*

Kefirové mléko

zakys skladajici se

z kvasinkovych kultur rodu
Kluyveromyces, Torulopsis
nebo Candida valida a
mezofilnich a termofilnich
kultur bakterii mlé¢ného
kvaSeni v symbioze

bakterie mlé¢éného kvaseni
10° a kvasinky 10

Kysany mlé¢ny vyrobek
s bifido kulturou

Bifidobacterium sp.

Vv kombinaci mezofilnimi a
termofilnimi bakteriemi
mlécéného kvaseni

108
bifidobakterie

*) U jogurtovych vyrobki mohou byt kromé zakladni jogurtové kultury ptriddvany

kmeny produkujici kyselinu mléénou a pomdhaji dotvafet specifickou chutovou

nebo texturni charakteristiku vyrobku, musi vSak byt zachovan optimalni pomér

obou zékladnich kment jogurtové kultury.
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Tabulka ¢. 4 — Kysané mlé¢né vyrobky (Priloha ¢. 2 k Vyhlasce ¢. 77/2003 Sb.)

Obsah suSiny
Obsah tuku tukuprosté
Druh vyrobku
(v % hmot.) (v % hmot.
nejméné)

Kysana smetana vice nez 10,0 véetné
Kysané mléko véetné jogurtového vice nez 0,5
Kysané mléko odtu¢néné méné nez 0,5 véetné 5.0
Podmasli méne nez 1,5 véetné 7,0
Jogurt bily smetanovy vice nez 10,0 véetné
Jogurt bily vice nez 3,0 vcetné
Jogurt bily se snizenym obsahem tuku méné 3,0 8,2
Jogurt bily nizkotu¢ny nebo odtu¢nény méné nez 0,5 véetné

2.3JOGURTY

Podle Vyhlasky ¢. 77/2003 Sh. se jogurtem rozumi kysany mléény vyrobek
ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich smési pomoci mikroorganismu
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus.

Jogurt je oblibeny nejen pro svou piijemnou chut’, ale také proto, Ze ptisobi
velmi pfiznivé v zazivacim traktu a poskytuje fadu zivin, které maji pozitivni vliv na
nase zdravi (POHJANHEIMO et al., 2009). KOPACEK (2011) zmifiuje, Ze jogurt je
vhodny pro vSechny vékové kategorie od nejmladSich po nejstarsi.

Podle SEDLACKOVE (1997) jogurt na celém svété piitahuje maximaélni
pozornost. Vyznacuje se vysokou dietetickou a nutri¢ni hodnotou. Jogurty jsou
snadno stravitelné, jejich konzumace pozitivn€¢ ovliviluje pfirozenou stfevni
mikrofléru a brani hnilobnym procestim ve stieve.

Diky svym vyznamnym vlastnostem se jogurt fadi mezi funk¢ni potraviny.
Funk¢ni potravina musi obsahovat vyznamné vyS$$i mnozstvi latek, které maji
prokazatelny a prokazany piiznivy efekt na zdravi. Funkéni potraviny se ziskavaji
tak, ze se v plivodni receptufe zvysi obsah pfizniv€ piisobicich latek (specidlnich

typt vlakniny, izoflavond, probiotik nebo prebiotik) (KUNOVA, 2011).
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BAYARRI et al. (2010) uvadgji, ze rostouci zajem o zdravou vyzivu dal
vzniknout novému sortimentu potravin a produktt, které zlepSuji zdravi tim, ze
zvySuji blahobyt a snizuji riziko nékterych onemocnéni. Predkladany vyznam
funk¢nich potravin na trhu je variabilni a je obtizné ho urcit, ale je zfejmé, ze funkcni
potraviny maji vysoky ristovy potencial.

Podle oficialnich vyzivovych doporuceni by mél bézny spotiebitel snist denné
2 az 3 porce mlécnych vyrobktl, kam bezesporu jogurt patii stejné¢ jako mléko, syry
nebo tvaroh (STAFEN, 2011).

Pies viechna vyzivova pozitiva viak zatim podle KOPACKA (2013)
nemuizeme byt se spotiebou zakysanych vyrobki u nés zcela spokojeni. Patfime totiz

bohuzel k t¢ém zemim svéta, ve kterych spotieba téchto vyrobkii uz delsi dobu klesa.

2.3.1 VYROBA JOGURTU

Jogurt je tradi¢ni fermentovany vyrobek, jeho dne$ni vyroba se v zdsad¢
nelisi od vyroby pted stovkami let.

K vyrobé jogurti se pouzivd mléko nezahu$téné nebo rtzn€ zahusténé
0 ruzné tucnosti. Pfi pouziti nezahusténého mléka se ziska tidky, tekuty jogurt, nebo
jogurtové mléko, pii pouziti zahuSténého mléka je i konzistence jogurtu hustsi
(PAVELKA, 1996). Pii dodrzeni vSech pravidel hygieny a disledném uzavieni obalu
mize jogurt dosahovat data pouzitelnosti az 30 dni (KOPACEK, 2011).
LEHEROVA (2013) zjistila, e legislativni poZadavek pro pocet zivych
mikroorganismu byl dodrzen dokonce i 56. den skladovani.

Vyroba muize byt klasicka termostatova nebo tankova. U klasického zptisobu
mléko prokysava piimo ve spotiebitelském obalu (sklenicka, kelimek) a obvykle se
fermentace uskuteciiuje po dobu 3 — 4 hodin pfi teploté 42 — 45 °C (KADLEC,
2009). Naproti tomu pii tankové vyrobé prokysani probiha ve velké nadrzi (tanku)
aaz nasledné¢ se jogurt promicha, ochladi a bali do spotiebitelskych obalt
(HORIUCHI et al., 2009). Fermentace muze probihat az 16 — 18 hod., pfi teploté
30 °C (KADLEC, 2002).

STAFEN (2011) uvadi, Ze v sou¢asné dobé jsou k vyrobé& jogurti pouzivany
moderni technologické linky, které jsou zpracovany z nerezové oceli a koncipovany

tak, aby byly vyborné¢ C(istitelné. Naprostd sterilita zafizeni je nezbytnym
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predpokladem pro zajisténi spravné fermentace, vylouceni moznosti kontaminace
a dosazeni trvanlivosti jogurtii.

Jogurt musi obsahovat urc¢it¢ mnozstvi zivych bakterii, proto se v ¢eskych
zemich po ukonéeni fermentace tepelnd neosetiuje, a je tudiz ,,zivy“ (KOPACEK,

2011).

2.3.2 DELENI JOGURTU A JOGURTOVYCH VYROBKU

VECEROVA (2010) uvadi, ze jogurtové vyrobky v sou¢asné dobd tvoii
velice Siroky sortiment. Podle tu¢nosti pouzitého mléka vznikaji jogurty nizkotu¢né
(do 0,5 %), jogurty se snizenym obsahem tuku (do 3 %) a smetanové jogurty (vice
jak 8 %).

Jogurty 1ze rozdé€lit na 2 zékladni skupiny, prvni jsou pfirodni jogurty (natural
yogurts) a ochucené jogurty (flavoured yogurts), které mohou obsahovat rizné
slozky (ovoce, cerealie, aromata, barviva a piisady zlepSujici konzistenci). Podle
konzistence mizeme jogurty dé€lit na jogurty s nerozmichanym koagulatem (set
yogurts), jogurty s rozmichanym koagulatem (stirred yogurts) a jogurty pitné (drink
yogurts) (KADLEC, 2002).

V praxi jsou nejpouzivanéj$i dvé zakladni technologie vyroby ovocného
jogurtu — pifimé smichani smési jogurtu a ovocné slozky a davkovani do kelimku
nebo sklenicky, nebo nadavkovani ovocné slozky na dno. V mens$i mife se setkdme
s ovocnou sloZzkou na povrchu nebo uloZenou oddélené v jednom baleni vyrobku,
kterou si do jogurtu vmicha sam spotiebitel (POSCHL et al., 2012).

V soucasné dobé je na trhu obrovsky vybér jogurtt. VECEROVA (2010)
udava znetradi¢nich druhG naptiklad acidofilni jogurt, ktery se vyrabi
Z nizkotu¢ného mléka, Casto uzrava az v kelimcich. Je hustsi, piesto jemny a hebky.
Dftive byl obliben hlavné ve Francii, dnes se jiz bézn¢ konzumuje i u nds. Déle se
zminuje o feckém hladkém jogurtu, ktery se vyrabi z kravského nebo ov¢iho mléka
ama hustou konzistenci. Diky vysokému obsahu tuku, ktery potlacuje ptirodni
kyselost, vynikd jemnou chuti. Ideélni je ve spojeni s medem nebo ovocem. DalSim
druhem je jogurt z koziho mléka, ktery je vhodnou alternativou pro osoby alergické
na vyrobky vyrobené z kravského mléka. Jeho chut’ je jemné nakysla.

Mimo tradiéni druhy lze na trhu najit napfiklad jogurt ze s6jového mléka,

ktery se ve svété zacina postupné rozsifovat. S6jové mléko neobsahuje cholesterol,
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ma nizkou tucnost a vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin
(SEDLACKOVA, 1997).

Muzeme se také setkat se specialnimi druhy, jako jsou jogurty pro diabetiky
sumélymi sladidly, které byvaji oznaceny ,.DIA®, dale s jogurty se snizenym
mnozstvim laktézy, se snizenym obsahem energie pro redukéni diety, s jiz
zminénymi jogurty s probiotiky a prebiotiky, které obsahuji zdravi prospésné
bakterie a v neposledni fad¢ s biojogurty, které se vyrabéji dle zasad ekologického
zemé&délstvi (www.viscojis.cz, 2). Podle SEDLACKOVE (1997) stoji za zminku
I vyroba suseného instantniho jogurtu, ze kterého lze snadno ziskat jogurtovy napoj,
nebo zmrazeny jogurt, ktery je nejvice oblibeny v Severni Americe, ale i v Evropé¢.
Krom¢ jogurtu jsou velice oblibené 1 jogurtové napoje, koktejly a jogurtovy krém.

Co se tyka ptichuti jogurtd, nejcastéji se ochucuji ptidavkem ovoce ve formée
ovocného koncentratu, zmrazené dieng, sirupu a dzemu (MALER, 1994). Ovocna
slozka je definovana jako pasterovana ovocna smés, jejiz hlavni soucasti je ovoce
acukr. A jelikoz ovocna slozka zasadné definuje vzhled, chut’, vini, pH a dalsi
parametry, obsahuje Vv nezbytném mnozstvi dalsi latky, jako jsou stabilizatory,
barviva, aromata, regulatory kyselosti a dal§i (POSCHL et al., 2012).

Ovocné slozky se ptidavaji do jogurti velmi dlouho, nékteré ochucujici
slozky mohou mit pozitivni vliv na zdravi, jiné naopak. Naptiklad BENESOVA et al.
(1999) popisuji, Ze napf. tiesné a visné€ jsou dobrym zdrojem jodu. Vi$né se povazuji
maliny a ostruZiny jsou bohatym zdrojem kyseliny elagové, ktera zabranuje ristu
rakovinnych buné€k, jahody obsahuji nejvice kyseliny listové ze vSech druht ovoce,
brusinky maji vysoké antioxida¢ni ucinky. Divoké borivky maji vysoky obsah
antokyanidi, coZ jsou flavonoidy (pigmenty) odpovédné za intenzivni modrou barvu.
Studie naznacuji, ze tyto flavonoidy pusobi jako piirozeny antioxidant a davaji se do
souvislosti s lepsim vidénim.

Neméné¢ dilezitou roli na trhu maji i neovocné jogurty. Mezi n¢ fadime
napiiklad jogurty ¢okoladové, ofiskové, vanilkové, s miisli nebo jogurty zeleninové.
Vyvoj aroma a piichuti pro mlékaiské vyrobky vyzaduje pozorné sledovani
sveétovych trhii. Chut’ a viing (1 barva) jogurtu je znackou kazdého producenta, kazdy
vi, jak pfesné¢ ma chutnat jeho jogurt. Dosahnout té spravné chuti, kterd vyhovuje
spotiebiteli, d4 pomérné hodné prace a testl a mize trvat tydny i mesice, nez se

slozka odhali k plné spokojenosti viech (POSCHL et al., 2012).
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V posledni dobé sméfuje trend kaplikaci netradi€nich pfichuti.
Nejzajimaveéjsi se pro konzumenty staly piichuté exotického ovoce (maracuja,
mango, avokado, aloe vera) a citrusovych plodi (pomerang, citron, mandarinka,
grapefruit). Lidé, kteti preferuji sladsi pfichuté, mohou vybirat napiiklad z ptichuti
cukrarenského nebo kavarenského prumyslu, jako jsou ¢okolada, vanilka, karamel,
kava, mokka, cappuccino, nebo liskovy ofisek. U ovocnych jogurtd je sortiment
nejrozsifenéjsi, silna poptavka je po prichutich jahoda, malina, broskev, merurka,
lesni sm¢és, tfesné, visné, jablko, hruska, Svestka, nebo banan. Kazdy vyrobce se
snazi pfijit na trh s novymi vyrobky a obnovovat svij sortiment, proto na trhu
najdeme zajimavé prichuté, které jsou lidem méné znamé. Patii sem napiiklad
kombinace ovoce a kaktusovych plodl, rebarbory, karotky, brusinky. Dale jsou
zajimavé jogurty s vytazkem z lipovych a pomerancovych kvéti, s pfidavkem medu,
strouhané Cokolady, jogurty smetanové sjavorovou S$tavou, jogurty s chuti
snéhového pediva a kombinace chuti lanyz a ostruzina (BENESOVA et al., 1999).

Jogurty pro déti zistdvaji u klasickych pfichuti typu jahody, vanilky,
¢okolady, maliny, merunky, exotického ovoce, citronu nebo broskve. Vyrobci
jogurtd sazi na vSimavost déti, proto obaly jogurti pro déti jsou velmi barevné,
nejcastéji s motivy znamych pohadkovych postav. Na pultech obchodii 1ze najit
velké mnozstvi jogurtli s oddélenou slozkou, kterou tvoii nejcastéji lentilky, susenky
nebo ¢okoladové kulicky, které se nasledné zamichaji do jogurtu. Nevyhodou téchto
jogurtd je vyssi kalorickd hodnota, tudiz nejsou vhodné pro kazdodenni konzumaci,
zvlasté u déti se sklony k obezité.

Zajimavosti je 1 vnimani jednotlivych chuti v mezindrodnim méfitku.
Naptiklad v Cesku je preferovana spise ,marmeladova® chut' jahody, v némecky
mluvicich zemich ma byt spravna chut &erstvd az ,,zelend, nezrala* (POSCHL et al.,

2012).

2.3.3 KRITERIA VYBERU JOGURTU

Kazdy spotiebitel — zdkaznik je jiny, proto se také pii nakupovani kazdy
rozhoduje jinak. Zejména pod vlivem konkrétni situace a konkrétni nabidky
(FORET, 2005). Vseobecné neni jednoduché ptedvidat chovani jednotlivcd, ale
v souhrnu se d4 mnohem lépe piedvidat chovani skupin zdkaznikl (tzn. procentni

podily na trzich) (SMITH, 2000). Nakupni chovani je podle SCHIFFMANA et al.
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(2004) chovani, kterym se spotiebitelé projevuji pii hledani, nakupovani, uzivani,
hodnoceni a nakladani s vyrobky a sluzbami, od nichz oc¢ekavaji uspokojeni svych
potfeb. Nakupni chovani se zamétuje na rozhodovani jednotlivel pii vynakladéani
vlastnich zdrojt (Cas, penize, Usili) na polozky souvisejici se spotiebou.

Vybér potravin spotiebiteli je komplexni jev ovlivnény mnoha faktory, které
Ize rozdélit do tii hlavnich skupin. Do prvni skupiny patii faktory, tykajici se
vyrobk, jako jsou fyzikalni a chemické vlastnosti, senzorické kvality (viing, chut,
textura) a baleni vyrobkl. Do druhé skupiny patii faktory souvisejici se spotiebiteli,
jako je vék, pohlavi, vzdélani, a psychologické faktory, zatimco tteti skupina se tyka
zivotniho prostfedi, a zahrnuje ekonomické, kulturni, popf. socidlni faktory
(POHJANHEIMO et al., 2009).

Kritérii pfi vybéru potravin miize byt celd tada, ale mezi rozhodujici
dlouhodobé¢ patii: cena, jakost, znacka a marketing (HES et al., 2008). BAYARRI
et al. (2010) zminuji i dalsi dilezité faktory, jako je naptiklad nazor spotiebiteld na
nutriéni vlastnosti, slozeni vyrobku nebo jeho zdravotni nezdvadnost. VSechny tyto
faktory mohou ovlivnit volbu spotiebitelt v okamziku nakupu.

Podle ONDRACKOVE (2015) je kli¢Govym parametrem pii nakupu potravin
kvalita a doporuceni, dale pak s mirn¢ klesajicim trendem cena a naopak zvysujici se

vahu mé povédomi a loajalita ke znacce.

Kvalita a vlastnosti produktu

HES et al. (2008) uvadégji, ze dulezitym aspektem pii vybéru potravin a jiného
potravinaiského zbozi jsou v soucasnosti kvalita a vlastnosti konzumovanych
potravin. Spotiebitelé Casto posuzuji kvalitu vyrobku nebo sluzby podle riznych
informativnich podnéti, které spojuji s vyrobkem. Nekteré z téchto podnétl jsou pro
vyrobek nebo sluzbu podstatné, zatimco jiné nepodstatné. Podstatné podnéty se
tykaji fyzikalnich vlastnosti samotného vyrobku, napft. velikosti, barvy, chuté a viiné
(SCHIFFMAN, 2004).

FITZGERALD et al. (2010) zjistili, ze faktory, jako je chut, textura, vzhled
hodnotach. Vliv senzorickych vlastnosti na vybér potravin je obtizné urcit, nebot
kazdy spotiebitel ma jiné sympatie k jednotlivym druhiim jogurti. Nicméné jsou
presvédcivé dikazy o tom, ze chut’ je hlavni hnaci silou pro vybér (HOPPERT et al.,
2012).
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Cena vyrobku

Podle SCHIFFMANA (2004) ma cena velky vliv nejen na nakupni tmysly,
ale 1 na spokojenost zakaznikl pii nakupu.

Cena a zejména pak razné slevové akce jsou dulezitym kritériem, zdaleka ne
vsak tolik jako v minulosti. Zakaznici zacinaji klast dtraz, kromé ceny jako jediného
rozhodovaciho hlediska, i na dalsi faktory, jako jsou kvalita nabizeného produktu
a Cerstvost zbozi. Mladsi generaci ovliviiuje spise reklama a zdravotni osvéta. Cenou
a slevovou akci je nejvice ovlivnéna skupina dichodcii, nejméné osoby samostatné

vydéleng &inné (HES et al., 2008).

Znacka vyrobku a vyrobce

Jak vyplyva ztady vyzkumi, velkd Cést spotiebitell se pii svém nakupu
orientuje podle znacek zbozi a dava prednost vyrobklim od konkrétnich producentt.
Podle POHJANHEIMO et al. (2009) existuji ditkazy z oblasti marketingu, ze znacka
velmi ovliviiuje chovani spotiebiteli na trhu. Tu maji konzumenti vétsinou spojenou
s kvalitou nabizenych vyrobkli nebo sluzeb. Diky znacce se mohou spotiebitelé
v nabidce produktt na trhu 1épe orientovat (HES et al., 2008). Spotiebitelé zlstavaji
loajalni ke znacce (vyrobci), se kterou jsou spokojeni, misto aby kupovali nové nebo
nevyzkousené znacky. Kdyz nemaji zkuSenosti s danym vyrobcem, maji tendenci
divérovat proteZované nebo dobie znamé obchodni znacce. Lidé si Casto mysli, ze
znamé znacky jsou lepsi a stoji za to je koupit kvili jejich domnélé zaruce kvality.
Mnozi konzumenti tvrdi, ze kupuji znacku kvili skvélé chuti, nejsou vsSak casto
schopni ur¢it tuto znacku pii testech naslepo (SCHIFFMAN, 2004).

Velmi dalezitym udajem pfi vybéru potravin, podle kterého se o nakupu
rozhoduje vétSina spotiebitell, je také zemé plvodu. Difive davali spotiebitelé
prednost potravinam zahrani¢niho ptivodu, dnes preferuji spise tuzemské (HES et al.,
2008).

Reklama

Reklama je jakakoliv forma neosobni prezentace provadéna pomoci
hromadnych sdélovacich prostiedkt (tisk, TV, rozhlas, billboardy,...). MAJARO

(1996) definuje reklamu jako nepochybné ,,nejhlasitéjsi* slozku mixu marketingové

komunikace. Uto¢i na nas z televizni obrazovky a ze vSech hromadnych sdélovacich
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prostiedki a je tézké si ji nepovSimnout. Podle HESE et al. (2008) jsou spotiebitelé

reklamou pfesyceni, zejména televizni reklamou a reklamou v tisku.

Informace

HES et al. (2008) zminuji, ze CeSti spotiebitelé oznacuji za hlavni zdroj

vvvvvv

ey e

nejvyznamnéjSim zdrojem informace z televiznich a rozhlasovych kampani.
Cim vice informaci spottebitel ziskd o vyrobku a sortimentu vyrobkd, tim
muze lépe predvidat pravdépodobné duasledky a tak snizit vnimané riziko

(SCHIFFMAN,2004).

Obal

Mezi zakladni funkce obalu patii ochrana produktu pfed poSkozenim,
prodlouZeni trvanlivosti, snadné€j§i manipulace, skladovani a pieprava, estetické
pusobeni na zédkazniky, coz vyrazné ovliviiuje prodejnost vyrobku.

Obal by mél u zdkaznika vzbudit pozornost a mé¢l by plisobit atraktivné. Dale
by mél poskytovat informace o vyrobku, jeho slozeni a vlastnosti. Design obalu
mize zakaznika k nakupu produktu piesvéd¢it nebo ho naopak odradit (HES et al.,
2008). BECKER et al. (2011) uvadg¢ji, ze spotiebitelé Casto zakladaji sva nakupni
rozhodnuti na vzhledu vyrobku. Obal vyrobku muze fidit rozhodovani spotiebitele

pomoci svych symbolickych nebo estetickych kvalit.

Zdravotni hledisko

V posledni dobé roste vyznam zdravotniho hlediska pii vybéru potravin.
Zaymem kazdého nakupujiciho je byt zdravy, a proto Cesti spotiebitelé¢ ¢im dal vice
davaji pifednost biopotravinam z ekologického zemédélstvi (HES et al., 2008).
Na druhé strané HALAMKOVA (2012) pii svém prizkumu zjistila, Ze 62 %
respondentl nedava ¢i spise nedava piednost BIO vyrobkiim pied ostatnimi vyrobky.

POHJANHEIMO et al. (2009) popisuji, Ze lidé, ktefi si ceni zdravi a maji
zdravgjsi stravovaci navyky, davaji pfednost zdravym potravinam. Podle autori se
s vékem a vysokoSkolskym vzdélanim zvySuje pozitivni postoj ke zdravi.

Kritéria volby potravin stanovend v détstvi a dospivani maji tendenci

pretrvavat az do dospélosti s ohledem na dlouhodobé¢ zdravi. Proto je velmi dilezité,
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aby se 1 déti a dospivajici mladez naucili jist zdravé a dodrZzovat zasady spravné

zivotospravy (FITZGERALD et al., 2010).

Vlastni zkuSenost
Cim dal vice zdkaznikt dava prednost vyrobkiim, které zna a se kterymi ma
dobrou zkuSenost. Takovy zakaznik o svém vybéru nepfemysli a automaticky sahne

vV regale po zboZi, se kterym je spokojen (HES et al., 2008). Také JOKLOVA (2012)

zjistila, ze spottebitelé se rozhoduji v prvé fad¢ na zaklad¢ zkuSenosti.
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3. MATERIAL A METODIKA

3.1 CiL PRACE

Cilem bakalarské prace bylo posoudit nabidku kysanych mléénych produktt

V trzni siti a vyhodnotit oblibené pfichuté jogurtii u vysokoskolskych studentt.

3.2 METODIKA ZJISTENI NABIDKY KYSANYCH MLECNYCH
VYROBKU

Prizkum sortimentu KMV byl provadén vlastnim Setienim v fetézcich Albert,
Tesco a Kaufland v Taboie. Na zakladé nabidky byly sepsany vSechny produkty,
které tyto fetézce nabizeji. Dopliujici informace byly zjiStény na internetovych
strankéach jednotlivych mlékaren. Vlastni Setfeni bylo provedeno v bieznu roku 2015

navstivenim uvedenych prodejen a zmapovanim nabizenych vyrobki.

3.3 METODIKA DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Za ucelem ziskani potiebnych dat o oblibenosti jednotlivych ptichuti byl
vytvofen jednoduchy anonymni dotaznik, ktery byl pfedloZzen vybrané skupiné
studentii Zemédélské fakulty Jiho¢eské univerzity v Ceskych Budg&jovicich. Celkem
se dotaznikového Setfeni v letech 2004 — 2014 zacastnilo 400 respondentt (tabulka
¢. 5).

Dotaznik obsahoval 9 otdzek, jeho verze je v pfiloze této prace. Prvni 4 otdzky
se tykaly osobnich tdaji, nasledujicich 5 otazek bylo zaméfeno na konzumaci
jogurtl. V ramci osobnich udajii byl zjiStovan region, mésto, pohlavi a veék. Otazky
sméfované na konzumaci jogurtl byly formulovany tak, abychom byli informovani
otom, zda a jak casto respondenti konzumuji jogurty a kterym druhim davaji
prednost. Dale jsou Vv dotazniku otazky tykajici se vyrobce, kritérii vybéru

a oblibenosti jednotlivych ptichuti.
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Tabulka €. 5: Charakteristika respondentii v zavislosti na pohlavi, véku a misté

bydlisté
Kategorie Skupina Pocet %
Pohlavi muz 152 38
zena 248 62
Vek do 20 let 0 0
20-25 let 369 92
26-30 let 31 8
Region Cechy 377 94
Morava 23 6
Mésto velké 69 17
malé 128 32
stfedni 203 51

Pro porovnani zjisténi vlivu obdobi byly utvoteny 2 skupiny, rozmezi let

2004 — 2008 a 2009 — 2014.

3.4 STATISTICKE VYHODNOCENI DAT

Data ziskana dotaznikovym Setfenim byla vyhodnocena za pouziti programu
Microsoft Office Excel 2010 a Statistica 9.1 (StatSoft CR). Ke statistické analyze dat
bylo pouzito metod popisné statistiky a byly vytvofeny tabulky cCetnosti
a kontingenéni tabulky. Cetnosti jsou vyjadieny (pokud neni v textu uvedeno jinak)
vzdy k celkovému poctu odpovédi v dané skuping. K ovéfeni statistické priikaznosti
zavislosti kvalitativnich proménnych v rdmci kontingencnich tabulek byl zvolen

chi-kvadrat test (X°).
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4. VYSLEDKY A DISKUZE

Bakalarska prace sestavala ze dvou c¢asti — prizkumu nabidky kysanych

mlécnych vyrobkl a vyhodnoceni oblibenosti ptichuti (dotazniku).

4.1 PRUZKUM NABIDKY KYSANYCH MLECNYCH VYROBKU

Sortiment KMV je ve velkych fetézcich velice pestry. V nabidce je vétSina
znamych 1 méné znamych ceskych i1 zahrani¢nich vyrobci. Mezi nejznaméjsi u nés
patii predevs§im Madeta, Kunin, Olma, Danone, Mlékarna Valasské Meziti¢i, Zott

a mnoho dalsich.

MADETA

Prvni zavod vznikl roku 1902 v Tébote tehdy jako Mlékarské druzstvo
Taborské, ze kterého pozdé¢ji vznikl ndzev Madeta. P&t samostatnych zavodi je
umisténo v jiznich Cechéch (Cesky Krumlov, Jindfichiv Hradec, Pelhfimov,
Plana nad Luznici, Ripec) a vyrabi vice nez 250 druhti vyrobki. Pfiblizng &tvrtina
produkce putuje do zahrani¢i (www.madeta.cz).

Madeta nabizi 4 druhy zakysané smetany pod ndzvem ,,zakysand smetana
jihoceskd* s tu¢nosti 8, 11, 15 a 18 %. Ztady kysanych ndpojii je V nabidce
jogurtovy napoj ,,Imunel s probiotickou kulturou Synbio (Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus paracasei), dale kysané podmasli s probiotickou kulturou
(Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus), zakys s probiotickou
kulturou (Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium)

a fitness syrovatkovy napoj v n¢kolika ptichutich.

OLMA

Akciova spole¢nost Olma vznikla privatizaénim projektem v roce 1994 a je
vyhradné ¢eskou spolecnosti, vlastnikem je spole¢nost Agrofert, a.s. Hlavni ¢innosti
podniku je zpracovani syrového kravského mléka, vyroba mléénych vyrobki
a obchodni ¢innost. Olma, a.s. ziskala jiZ nckolik ocenéni za kvalitu vyrobki
(www.olma.cz).

Z tady Florian jsou znamé nejen jogurty, ale také napiiklad jogurtové napoje

»Florian active® a ,,Florian Yoghurt Drink®. Z dal$i nabidky jogurti mizeme zminit
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naptiklad ,,Klasik bily jogurt“, ,,Selsky jogurt®, ,,Silueta light nebo ,,Olmici®, ktefti

jsou velmi oblibeni u déti.

KUNIN

Mlékarna Kunin byla oteviena v roce 1946, zpocatku méla maly sortiment,
ktery se zacal postupné rozsifovat. Od roku 2007 patii pod francouzskou spole¢nost
Lactalis. Mlékarna je velmi oblibena a uspé€Snd nejen na domadcich, ale i na
zahrani¢nich trzich (www.mlekarna-kunin.cz).

Mlékarna nabizi 5 druhiti zakysanych smetan, naptiklad ,,zakysand smetana
séfkuchat 30 % nebo ,,zakysand smetana krémovita 15 %*“. Velmi oblibend jsou
kefirové a acidofilni mléka a kuninské ,,Kyska* s probiotickymi ucinky. Z jogurtt je
nejznaméjsi selsky, beskydsky a smetanovy jogurt (min. 8 % tuku) s nejriznéjSimi
druhy ptichuti. Mlékarna nezapomind ani na déti a nabizi jogurty pro déti ,,Kuninek*

nebo ,,Termix“, ktery dobfe znaji i starsi generace.

DANONE
Spole¢nost Danone a.s. je soucasti Groupe Danone, jednoho z nejvétSich

svétovych potravinarskych koncernti. Na c¢eském trhu ptisobi od roku 1990 a nabizi
Siroky sortiment Cerstvych mléénych vyrobki (www.danone.cz).

Nejznaméjsim vyrobkem spole¢nosti Danone je bezpochyby jogurt ,,Activia®,
ktery obsahuje kromé& béznych jogurtovych kultur i unikatni Zzivou kulturu
Bifidobacterium animalis, znamou spiSe pod obchodnim nazvem Bifidus
Actiregularis. V nabidce této fady jsou nejen jogurty, ale i jogurtové napoje nebo
tvarohové dezerty. Dal§im velice zndAmym vyrobkem je zakysany jogurtovy napoj
SActimel”, ktery obsahuje jogurtovou kulturu slozenou ze mikroorganismi
Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. U déti jsou velmi oblibené
jogurty snazvem ,Kostici®, které se skladaji ze dvou ¢asti, jogurtu a odd€lené

slozky, kterou tvoii lentilky, ¢okoladové kuli¢ky a jiné drazé.

MLEKARNA VALASSKE MEZIRICT

MIékarna ValaSské Meziti¢i vznikla privatizaci Beskydskych mlékaren v roce
1992. Vyrobky lze v sou¢asné dobé najit po celé Ceské republice, zakaznici si je
oblibili pfedevsim pro jejich vysokou kvalitu a lahodnou chut (www.mlekarna-

valmez.cz).
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Soucasny vyrobni program tvoii smetanové, bilé nebo ovocné jogurty
z Valasska, nizkotu¢né ovocné jogurty (0,1 % tuku) nebo jogurty s cerealiemi
,Vitafit“. Oblibené jsou BIO vyrobky nebo vyrobky s probiotickou kulturou, jako

naptiklad kefirové mléko, acidofilni mléko nebo ,,ValaSska kyska“.

POLABSKE MLEKARNY

Polabské Mlékarny a.s. sidli v Podébradech a jsou ceskou mlékarnou
zam¢fujici se na vyrobu tvarohii a tvarohovych specialit pod znackou MILKO.
Portfolio vyrobkt se sklada ze zakladnich tad bilych tvarohti, bio produktl a vyrobki
pro déti (www.polabske.cz).

Nejznaméjs§imi vyrobky v trzni siti jsou ,,Termix®, , Tvarohacek” pro déti
nebo ovocny tvarohovy dezert ,,Ovofit“. Novinkou je bio tvaroh , Matylda“

s jogurtem s probiotickou kulturou, coz je prvni mléény bio vyrobek urc¢eny détem.

HOLLANDIA

Spole¢nost Hollandia Karlovy Vary s.r.o. je spolec¢nost S ryze ¢eskou ucasti
a byla zalozena v polovin¢ roku 1991. Na cesky a slovensky trh dodava vyrobky,
které splituji vSechny pozadavky spravné vyzivy (www.hollandia.cz).

Hollandia nabizi jogurty selské, krémové nebo se snizenym obsahem cukru,
Vv nabidce jsou také selské bio jogurty s netradicnimi ptichutémi, jako naptiklad irska
kava, karamel nebo Sipky. Velice zajimavé jsou Bio Bifi drinky v pfichutich
espresso, granatové jablko, jahoda s matou nebo mango s ananasem. Tyto drinky

mimo jiné obsahuji probiotické kultury Bifidobacterium a Lactobacillus acidophilus.

CHOCENSKA MLEKARNA

Choceniska mlékarna s.r.o. je Ceskou mlékarnou s vice nez osmdesatiletou
tradici vyroby mléénych produktd. Profiluje se na trhu pfedev§sim v segmentu
pomazénkovych  masel, smetanovych pomazanek, jogurti a  tvarohl
(www.chocenskamlekarna.accom.cz).

MIlékarna nabizi chocenisky smetanovy jogurt ve velikostech 150 a 380 g

S riznymi ptichutémi.
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MULLER

Spole¢nost Miiller k.s. je soucasti koncernu Molkerei Alois GmbH & Co.
KG, ktery je pfednim evropskym vyrobcem a zpracovatelem mlé¢nych produktd.
V Ceské republice piisobi od roku 2008 (www.mullermilch.cz).

Diky reklamé je pro spotiebitele velice znamy jogurt ,Miller Mix*
s oddélenou slozkou, kterou tvoifi ovoce nebo rizné druhy drazé. DalSim zndmym
produktem je ,,Miiller Froop®, bily jogurt s ovocnou pénou umisténou na povrchu,
nabizeny V netradi¢nich pfichutich (ananas, maracuja, kokos nebo nektarinka).
Novinkou je ,,Esencia“, prvni jogurt s podmaslim (vice nez 30 %). V nabidce jsou

zajimavé pfichuté jako naptiklad broskev + maracuja, jablko + kiwi nebo citron.

Na trhu plsobi mnoho dalSich mlékdren, které nemusi byt pro spotiebitele
tolik znamé. Neékteré znich spadaji pod zahraniéni podnikatelské skupiny.
V jihoCeském kraji ptisobi jindfichohradeckd mlékarna Agro-la, kterd vyrabi tradi¢ni
jogurty a zakysy ve skle. Mlékarna Stiibro s.r.o. (dfive Ehrmann) vyrabi znamy
zakysany dezert ,,Krajanku nebo zakysanou smetanu ,,Dr. Halii“. Mlékarna Opo¢no
(Bohemilk) se zamétuje na vyrobu selskych jogurt nebo jogurti feckého typu a dale
na vyrobu zakysanych smetan. TPK Pribina se pfednostné zabyva vyrobou tavenych
syrt, ale nejvice znamym vyrobkem je ,,Pribinacek*, ktery je oblibeny nejen u déti,
ale i dospélych. Jihlavskd mlékarna Moravia Lacto a.s. profiluje na domacim trhu
jako dodavatel cerstvych mlécnych vyrobkl, ze zakysanych vyrobki jsou to
predev§im podmasli, kefirova mléka a jogurty finského typu. Mlékarna Pragolaktos
a.s. se zaméfuje predevS§im na mléka a smetany, stejné jako Mlékarna Hlinsko a.s.,
kterd na trh dodavéa vyrobky pod znaCkou Tatra. Mlékarna Olesnice, RMD nabizi
cerstvd mléka, bilé i ochucené syry a specidlni tvarohy. Podobny sortiment ma
i Jarométicka Mlékarna a.s. BohuSovicka Mlékarna se orientuje na vyrobu jogurtd,

zakysanych smetan, tvarohd, smetanovych krémi a dalSich vyrobkii.

Pii prizkumu v obchodnich fetézcich byla hodnocena i nabidka ptichuti
jogurtl od jednotlivych vyrobct. Veskeré ptichuté byly zaznamenéany a jsou uvedeny

v tabulce ¢&. 6.
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Tabulka €. 6: Prehled nabidky ochucenych jogurti a vybranych zakysanych mléénych vyrobki

Madeta

Olma

Kunin

Danone

Valmez

Milko

Hollandia

TPK Pribina

Chocenska
mlékarna

Miiller

Agro-la

Zott

Bily

X

Jahoda

X

Vanilka

X

Malina

XXX [ X

Broskev

XXX | X[ X

X
X
X

XIX| XX

Lesni ovoce

XXX [X| X[ X

XXX [X| X[ X

XX X[ | XX

Hruska

XXX XX | XX

X

X

Brusinka

X

X

Cerny rybiz

Visen

Boravka

XX

Banan

XX

Cokolada

XX | X[ X

Merunka

XIX|X|X[X]|  [X

XX XXX XXX X XXX XX

Ofech

XXX [X| X[ X

XIX|X| [ X[X

XIX|X| [ XX

Vajecny
likér

Stracciatella

X[ X|X|X[X

Pomerané¢

Kakao

XXX XX XX XX XXX XX XXX | XX

Ostruzina

XX

Pistacie

X[ X[ X

Svestka

TreSen
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Madeta

Olma

Kunin

Danone

Valmez

Milko

Hollandia

TPK Pribina

Chocernska
mlékarna

Miiller

Agro-la

Zott

Nektarinka

Sipky

Kiwi

Maracuja

X[X| X

Kokos

Granatové
jablko

Mango

Ananas

XX X| [X] |X

XX

Aronie

Grapefruit

Citron

Jablko

Tropické
ovoce

Pernik

Nugat

Kava

Karamel

XXX

Medovnik

Tiramisu

Miisli

Med
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Z tabulky €. 6 je patrné, Ze U vétSiny vyrobcd nechybi v nabidce zékladni
tradi¢ni pfichuté, jako je vanilka, jahoda, kakao a ¢okolada. Tradi¢ni bily jogurt
nabizi vSechny mlékarny kromé TPK Pribina, kterd se zamétuje spiSe na jiné mlécné
vyrobky, jogurty nejsou jeji predni zalezitosti. Ovocné prichuté jako malina, visen,
broskev, bortivka, banan a meruiika jsou dal$imi pfichutémi, na které vyrobci sazi
a vétsina z nich je nabizi. Mens$i zastoupeni je patrné u ptichuti lesni ovoce, ¢erny
rybiz, hruska, brusinka, ostruzina, ofech a stracciatella, piesto jsou pro spotiebitele
znamé a patii k velmi oblibenym.

Kazdy z vyrobct vymysli spojeni netradi¢nich pfichuti se snahou zaujmout
zakaznika. Na trhu tak vznikaji spojeni, jako je meruiikka s konopnym seminkem,
jahoda s matou nebo hruska s hiebickem. Novinkou jsou také piichuté oblibenych
pecenych dezerti. Napiiklad Zott nabizi jogurty s pfichuti muffin, jablecny kolac
nebo cheesecake, Madeta medovnik nebo tiramisu a TPK Pribina zavedla Pribinacka
S ptichuti perniku.

Nektefi vyrobei nabizeji netradi¢ni pfichuté. Do této Kkategorie spadaji
ptichuté vajecny likér, ktery nabizi pouze 2 vyrobei (Madeta a Olma), dale pistacie
(Kunin), pomeran¢ (Olma), Svestka (Zott), tfeSen (Hollandia, Miiller), nektarinka
(Miiller), grapefruit (Zott), citron (Milko, Miiller), arénie (Olma) nebo jablko
(Valmez, Miiller). Stale vice se do popiedi dostavaji pfichuté tropického ovoce.
Velmi oblibené jsou jogurty s pfichuti maracuja, ananas, kokos, kiwi, mango,
granatoveé jablko. Nejvétsi zastoupeni téchto ptichuti lze pozorovat u mlékarny
Hollandia a Miiller. Z ptichuti cukrarenského a kavarenského primyslu jsou nejvice
zastoupeny nasledujici ptichuté: kédva (Kunin, Hollandia, TPK Pribina), nugat
(Hollandia) a karamel (Olma, Kunin, Hollandia). Né&kteti vyrobci jsou si védomi, Ze
pro spotiebitele je dillezitd spravna zivotosprava, proto do svého sortimentu zatazuji

jogurty s miisli a medem.
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4.2 VYSLEDKY DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Jak uz bylo nékolikrat zminéno, jogurty jsou tradiéné nejrozsifenéjsim
druhem zakysanych vyrobkid. Jsou pfedmétem mezinarodniho obchodu v mnoha
trznich druzich i tradiéné oblibenym sortimentem v nasi republice (STIPKOVA
2010). Podle STAFENA (2011) je hlavnim diivodem velké oblibenosti zejména
vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin a vapniku. Ten je nezbytn¢ nutny pro tvorbu
kosti, zubl a funkci nervového systému. Pies vSechna vyzivova doporuceni vSak
zatim nemuzeme byt se spotfebou zakysanych vyrobkl u nés zcela spokojeni.

Dle poslednich prizkumi provadénych pravidelné Ceskym statistickym
Gfadem spotiebovali vroce 2013 obyvatel¢ Ceské republiky 234,1 kg mléka
amléénych vyrobkti na osobu. Tato spotfeba ma dlouhodobé klesajici tendenci
a v porovnani S ostatnimi staty Evropské unie se drzime spiSe ve spodni casti
zebiicku. Z celkového mnozstvi 234,1 kg je podil konzumniho mléka 62,2 kg, podil
masla 5,1 kg, podil syrt 12,7 kg a podil ostatnich mléénych vyrobkl, kam fadime
napf. podmasli a jogurty, 31,5 kg (www.eagri.cz).

Spotieba zakysanych mléénych vyrobki je v Ceské republice stale pod
evropskym pramérem, ktery &ini 18,7 kg (SAMKOVA et al., 2012). S dne$ni
spotfebou jogurtd ve vysi necelych 10 kg na osobu za rok vyrazné zaostavame za
zemémi jako Svédsko, Finsko ¢&i Nizozemi, kde se jejich spotieba pohybuje
dlouhodobé az pres 30 kg na osobu za rok (KOPACEK, 2013).

4.2.1 VYHODNOCENI ZAKLADNICH OTAZEK TYKAJICICH SE
KONZUMACE A VYBERU JOGURTU

I ptes nizkou spotiebu je na ceském trhu Sirokd nabidka jogurtl rtznych
druhd, znacek a zvlasté prichuti. Vzhledem kcili této bakalaiské prace byly
prednostné vyhodnoceny pravé tyto ukazatele. Prvni otazka byla, zda pievazné mladi
respondenti jogurty konzumuji, popf. jak casto. Slozeni odpovédi miizeme najit

V nasledujicim grafu €. 1.
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Graf & 1: Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jite jogurty? (n=400)
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Z grafu ¢. 1 je patrné, ze 98 % dotazovanych jogurty konzumuje, pouze 2 %
(9) respondentti uvedlo, ze jogurty neji vubec (naptiklad z divodu alergii na mlécné
vyrobky nebo z divodd cenovych ¢i jinych). Piekvapivé je, ze 69 % (275)
spotiebitell konzumuje jogurty pravidelné. Vysoké procento oblibenosti jogurti
potvrzuji i SAMKOVA et al. (2014). Studie prokazala, Ze nejéast&ji konzumovanymi
mléénymi vyrobky byly u dotazovanych respondentd pravé jogurty (80 %).
Dtivodem je nejspiSe Sirokd nabidka v trzni siti, kdy se vyrobky lisi tucnosti,
pfidavkem probiotickych mikroorganismli a riznymi (i neobvyklymi) pfichutémi.
Dalsimi oblibenymi mléénymi vyrobky byly v této studii syry (72 %) a maslo (41%).

Nasledujici otazka informuje o tom, jakému typu jogurtu davala skupina

dotazovanych studentii prednost. Vysledky shrnuje nasledujici graf €. 2.
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Graf & 2: Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Kterému typu jogurtu davate

prednost?“ (n=390)
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Na tuto otazku odpovédelo celkem 390 respondentt, avSak pouze 337 zvolilo
pouze jednu odpovéd. Zbylych 53 dotdzanych zvolilo vice neZ jednu odpovéed,
10 respondentti na otazku neodpovédelo viibec.

Zgrafu ¢. 2 je ziejmé, ze nejvice oblibené byly u sledované skupiny
respondentt jogurty s kusy ovoce (51 %) a smetanové jogurty (27 %), dalsi velmi
oblibeny byl jogurt ochuceny. Na poslednim misté se umistil bily ptirodni jogurt
(18 %), ktery miize byt pro konzumenty chutové méné atraktivni. MARIKOVA
(2011) zminuje, Ze mnoho lidi, véetné vyzivovych odborniki, vy¢ita bilym jogurtim
S nizkym obsahem tuku hors$i a mdlej$i chut’ oproti jogurtim smetanovym s vyssi
tucnosti. Spotiebitelé si vSak mohou chut' bilého pfirodniho jogurtu vylepsit
pfidanim ceredlii nebo cerstvého ovoce.

Studie POHJANHEIMO et al. (2009) prokazala, ze konzumenti jsou velmi
heterogenni ve svych ptredstavach a ne vsichni preferuji sladké jogurty. Bylo zjisténo,
potravin povazuji vliv produktu na zdravi a obsah ptirodnich latek, preferuji spise
kyselej$i jogurty. Naproti tomu spotiebitelé, ktefi povazuji za dilezité faktory
pohodli, znalost, naladu a cenu, davaji pfednost jogurtim se sladsi, intenzivn&j$i
chuti a hladsi texturou. Se zvysujicim se trendem zdravé vyzivy jsou lidé pripraveni
konzumovat jogurty obsahujici méné pridaného cukru, které jsou povazovany za

zdravéjsi.
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Nasledujici graf ¢. 3 vystihuje dulezitost jednotlivych faktori, podle kterych
se spotiebitelé rozhoduji pii koupi jogurti. Kazdy z nas ma jiné naroky a pozadavky,
proto je tento ukazatel velmi variabilni. Zatimco nékteii lidé davaji prednost
osvéd¢enému vyrobci, jini se zaméfuji spiSe na cenu nebo velikost obalu. Dalsi
kritérium, které muze ovlivnit koupi, je reklama. V dotazniku méli respondenti
moznost volit i ,,jind™ kritéria, jelikoz mnozstvi faktort, které ovliviiuji koupi je

mnoho.

Graf ¢&. 3: Cetnosti odpovédi (%) na otizku ,,Co hraje nejdileZitéjsi roli p¥i

vaSem vybéru?« (n=391)
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lidé maji s urcitymi vyrobcei vynikajici zkuSenosti a radi se k jejich vyrobkiim vraci.
ONDRACKOVA (2015) ve svém ¢lanku potvrzuje, ze &esky spotiebitel zadina
nakupovat konkrétni znacky (vyrobce) a ze koeficient vérnosti k ur¢itym znackam
vzrostl. Nevyhodou je, ze kvili zvyku nedaji spotiebitelé Sanci dalsim vyrobkiim na
trhu, které mohou byt na stejné Grovni nebo dokonce lepsi nez jimi preferované
vyrobky.

Ve sledovaném souboru bylo dale zjiSténo, Ze druhym nejcastéji
oznacovanym kritériem pii vyberu jogurti byla cena (31 %). Je to nejspise proto, ze
dotazniky byly ptedklddany vysokoskolskym studentim, pro které neni financni

stranka pifi ndkupu potravin tak podstatnd. Jiné vysledky bychom nejspise
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zaznamenaly u starSich osob, kteti maji rodinu a musi tudiz kvili neustéle rostoucim
cenam myslet na rodinny rozpocet. Na tietim misté respondenti volili jind kritéria
(23 %). Domnivam se, Ze nejcastéji jde 0 chut’, slozeni vyrobku, mnozstvi kalorii,
obsah pfidatnych latek nebo zemi, odkud vyrobek pochazi. Obalu a reklamé dava
prednost velmi malé procento dotdzanych. HES et al. (2008) zminuji fakt, ze se lidé
k nakupu pod vlivem reklamy neradi ptiznavaji, ale tfetina az polovina zakazniku je
pusobenim reklamy pii svém nakupu ovlivnéna.

Podle HALAMKOVE (2012) jsou lidé p¥i nakupu mléénych vyrobki nejvice
ovlivnéni cenou, trvanlivosti a slozenim produktii. Naopak HES et al. (2008) uvadi,
ze spotiebitelé se pii nakupu potravin fidi pfedev§im zvykem, kvalitou produktu
resp. znacka, zdravy Zivotni styl a podle nazort respondentti jsou nejméné ovlivnény
reklamou a obalem.

BECKER et al. (2011) zkoumali, zda a do jaké miry ovliviiuje tvar baleni
asytost barev preference respondentii. Vysledky ukazaly, Ze tyto faktory maji
nejveétsi vliv na ucastniky s citlivosti k designu.

Na otazku ,,Co hraje nejdulezitéjsi roli pfi vasem vybéru?“ odpovédelo
pfimou odpovédi 325 studentt, dalSich 66 lidi uvedlo vice moznosti. Celkem

9 dotazovanych na tuto otazku neodpovédélo vibec.

Nasledujici otazka informuje o tom, jaké vyrobce studenti preferuji nejvice.
Kysané mlééné vyrobky v CR dnes vyrabi kolem 20 mlékéren, ve vétsim sortimentu
pouze asi 8 — jsou to zejména Danone a.s. BeneSov, Madeta a.s., Olma a.s. Olomouc,
Mlékarna Kunin a.s. v Ostravé — Martinov¢, Hollandia Karlovy Vary a.s. v Krasném
mlékarna s.r.o. v Chocni. Na ¢eském trhu je vSak velké mnozstvi jogurti dovezenych
ze zahraniCi, pfedevsim z Némecka a Polska. Nejzndméjsi jsou u nas firmy Zott nebo
Miiller.

Graf ¢. 4 uvedeny niZe objasnuje, kterym producentim davala skupina

vybranych vysokoskolskych studentii pfednost.

39



Graf & 4: Cetnosti odpovédi (%6) na otazku ,,Kterému vyrobci davate

prednost?* (n=387)
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Zgrafu ¢. 4 lze vycist, ze nejoblibengj$imi vyrobci byly u sledovaného
souboru respondentii spole¢nosti Danone a Madeta, které mély shodné 28 %.
Vysokou oblibu téchto vyrobct 1ze vysvétlit velmi Sirokym sortimentem V trzni siti,
dulezitou roli jisté sehrava také reklama. Jako velice piekvapujici by se mohl jevit
fakt, ze velka skupina studentl (24 %) nedavala ptednost zadnému vyrobci a toto
kritérium tedy na jejich vybér vliv nemélo. Je vSak dulezité brat v potaz predchozi
vysledky, které ukazaly, ze 51 % procent respondentll dava ptednost uréitému
vyrobci, ale pro 49 % respondentl neni toto kritérium pii vybéru jogurtu rozhodujici
a uptednostiiuji jiné kritérium (napf. cenu nebo chut)).

Z grafu je dale patrné, Ze o néco méné oblibené jsou vyrobky firmy
Hollandia, Kunin nebo Olma, na poslednim misté se umistila Mlékarna Valasské
oblibené znacky patfily Danone, Zott a Olma. Zajimavosti je, Ze mlékarna Madeta se
V priizkumu ocitla mezi nejméné oblibenymi vyrobci. Bylo to nejspiSe zpiisobeno
tim, ze prazkum byl realizovan v Praze, zatimco mé dotaznikové Setfeni probihalo na
Jiho&eské univerzité v Ceskych Budgjovicich, tedy v jiznich Cechach, kde sidli viech
5 jejich zavodut. Pro mistni obyvatele je tedy Madeta dostupnéjsi a snaze se dostane

do povédomi neZ ostatnim obyvatelim Ceské republiky.
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4.2.2 VYHODNOCENI OBLIBENOSTI PRICHUTI JOGURTU

Pro zjednoduseni hodnoceni prichuti byly vytvofeny 3 skupiny odpovédi.
Prvni skupinu tvofily odpovédi ,.nejoblibengjsi a ,,velmi oblibeny”, do druhé
skupiny byly zatazeny odpovédi ,,oblibeny* a do tieti skupiny ,,nepiijatelny”, ,,velmi
neoblibeny* a ,,neoblibeny*.

Pro vyhodnoceni oblibenych ptichuti byla v nasledujicim grafu ¢. 5 pouzita
pouze procenta z prvni skupiny, tedy z té, ve které respondenti uvadéli prichut’ jako

nejoblibengjsi.

Graf & 5: Cetnost (%) odpovédi na otizku ,,Jaké preferujete piichuté jogurti?

(n=391)
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Celkem 50 % respondentii uvedlo jako nejoblibengjsi prichut’ jahodovou.
Velmi oblibena byla pro spotiebitele také ptrichut’ bortivek (40 %) a lesniho ovoce
(41 %). Nejméné atraktivni piichuti se stala bananova a malinova. Vysledky se
shoduji s vyzkumy jinych autorti. POSCHL et al. (2010) uvadéji, e nejvice oblibena
piichut u respondentt byla pfichut' jahodova a nejméné oblibena byla piichut
vidiova. Jahodové piichut se umistila na prvnim misté i p¥i prizkumu CHAROVE
(2007), ktera zmifiuje, Ze mezi nejvice oblibené ptichuté patiili mimo jiné také
Cokolada, broskev a viSen.

Celkoveé vyhodnoceni oblibenych, ale také neoblibenych (nepiijatelnych)

ptichuti je zndzornéno Vv nésledujicim grafu €. 6.

41



Graf ¢. 6: Vyjadreni relativnich ¢etnosti (%) ve skupinach nejoblibenéjsi (1), oblibené (2), resp. neoblibené (3) pro jednotlivé prichuté u

sledované skupiny respondenti
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V nasledujicich tabulkach a grafech jsou cetnosti opét vyjadieny pouze pro
prvni skupinu, tedy pro skupinu nejoblibengjsi a velmi oblibené. Zajimavé vysledky
pifineslo vyhodnoceni oblibenych ptichuti u vysokoskolskych studentl v zavislosti na

pohlavi, které jsou uvedeny Vv nasledujici tabulce ¢. 7 a grafu ¢. 7.

Tabulka ¢. 7: Preference nejoblibenéjsich prichuti (%) jogurti v zavislosti na

pohlavi
PRICHUT POHLAVVI' ,STATISTICKA
Muzi (n=141) Zeny (n=236) VYZNAMNOST (p)
Cokolada 32 38 0,4287
Jahoda 56 52 0,4465
Malina 33 32 0,9242
Boriivka 52 39 0,0650
Meruika 45 34 0,0899
Vigen 40 45 0,6174
Broskev 46 42 0,6317
Lesni smés 48 45 0,5524
Banan 23 30 0,6549
Vanilka 31 44 0,0487
Ofisek 40 39 0,1163
Smés ovoce 50 37 0,0299

Jak je patrné z tabulky €. 7, statisticky vyznamné rozdily byly zaznamenany
u pfichuti vanilka (p = 0,0487), kterou si muZzi vybirali vyrazn€ méné (31 %) nez
zeny (44 %) a smés ovoce (p < 0,0299), kterou naopak oproti zenam (37 %)
preferovali spise muzi (50 %).

U obou pohlavi zvitézila jahodova ptichut’ jako celkové nejoblibené;si.
V grafu €. 7 lze vidét patrné rozdily i ujinych pfichuti. MuZzi déavali pfednost
prichutim, jako je bortivka (52 %) a meruiika (45 %). Zeny spise preferovaly typické
ptichuté ¢okolady (38 %) a jiZ zminéné vanilky. O néco vice nez muzi (23 %) davaly
zeny (30 %) prednost bananové ptichuti, kterd byla ale pro obé pohlavi nejméné
atraktivni. Ostatni ptichuté byli u muzd i Zen velice vyrovnané. CHAROVA (2007),

ktera taktéZ provadéla vyhodnoceni oblibenosti pfichuti u muzi a Zen, zjistila, Ze
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u obou pohlavi jednozna¢né zvitézila jahodova ptrichut. U muzd pievladala obliba

merunky a ananasu, naopak u zen vedla cokoldda a broskev.

Graf & 7: Cetnosti (%) ve skupiné nejoblibenéjsich piichuti jogurtii u muZi a

Zen (N=377)
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Dalsim ukolem bakalafské prace bylo vyhodnotit rozdily v chutovych
preferencich u jednotlivych vékovych skupin, tedy 20 — 25 let a 26 — 30 let. GRIEP
etal. (1997) zkoumali rozdily ve vnimani chuti mladych a starSich spotiebitelt
jogurtd a zjistili, ze s vékem vnimani viné a chuté do znacné miry klesa, coz vede
ke zmensené schopnosti identifikovat a ocenit potraviny a muze dojit ke zméné
preferenci. Vzhledem k tomu, Ze u vékovych kategorii vybranych vysokoskolskych
respondentll nejsou znacné rozdily, nepiedpoklada se velky vyznam v rozdilech
v preferencich. Jiné vysledky by byly nejspiSe zaznamenany u vékovych skupin, jako
jsou déti, dospéli a seniofi.

Vyznamné statistické rozdily u v€kovych skupin byly zaznamenany u vanilky
(p <0,0071), bananu (p < 0,0274) a lesni smési (p < 0,0372), kterym davali prednost
spiSe mladsi studenti, viz tabulka ¢. 8. Je to nejspiSe zplsobeno tim, Ze
s piibyvajicim vékem se meéni chutové vnimani a také tim, Ze tyto nejCastéji
kupované ptichuté se mohou starSim konzumentiim zdat stereotypni a Snazi se je
nahradit pfichutémi, jako je malina (39 %), visen (45 %) nebo ¢okolada (37 %), coz

mimo jiné zndzornuje graf ¢. 8.
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Tabulka &. 8: Preference nejoblibenéjSich prichuti (%) jogurti v zavislosti na

vékové skupiné

PRICHUT VEKOVE SKUPINY ,STATISTICKA
20 — 25 let (n=349) | 26 —30let (n=30) | VYZNAMNOST (p)
Cokolada 35 37 0,9775
Jahoda 56 41 0,2201
Malina 32 39 0,7030
Bortivka 44 41 0,6188
Merunka 38 33 0,5934
Visen 43 45 0,7490
Broskev 44 38 0,5908
Lesni smés 47 41 0,0372
Banan 27 10 0,0274
Vanilka 41 20 0,0071
Ofisek 40 38 0,7546
Smés ovoce 43 36 0,6215

Graf & 8: Cetnosti (%) ve skupiné nejoblibenéjsich p¥ichuti jogurti u vékové
kategorie 20 — 25 let a 26 — 30 let
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Zajimavosti jsou rozdily chutovych preferenci v jednotlivych letech. Data
z dotaznikti byla shromazd’ovana od roku 2004 do roku 2014, za tuto dobu se mohla
oblibenost jednotlivych piichuti zménit. Udaje o oblibenosti piichuti v jednotlivych

letech shrnuje tabulka ¢. 9 a graf ¢. 9.

Tabulka ¢. 9: Preference nejoblibenéjsich prichuti (%) jogurti v zavislosti na

letech sledovani

ROKY )
=4 . STATISTICKA
PRICHUT 2004 — 2008 2009 — 2014 ,

. R VYZNAMNOST (p)
Cokolada 36 44 0,1963
Jahoda 54 41 0,0064
Malina 25 36 0,0170
Boravka 42 47 0,3390
Merunka 36 29 0,0134
Visen 39 45 0,0606
Broskev 43 35 0,0243
Lesni smés 42 55 0,0420
Banan 24 26 0,2867
Vanilka 37 55 0,0595
Orisek 41 41 0,7203
Smés ovoce 41 39 0,8674

Z vySe uvedené tabulky €. 9 je ziejmé, Ze nejvyznamnéjsi statistické rozdily
byly zaznamenany u pfichuti jahoda (p = 0,0170), ktera byla mnohem oblibené&;jsi
v letech 2004 — 2008 (54 %) nez v letech 2009 — 2014 (41 %). V tomto obdobi byly
také vice preferovany prichuté broskve a merunky (43, resp. 36 %; p < 0,05).
Vyrazné se do poptedi dostavaji prichuté lesniho ovoce (42 % vs. 55 %) a maliny
(25 % vs. 36%), které si ziskaly vétsi piizen konzumentu v letech 2009 — 2014.
V grafu ¢. 9 jsou patrné rozdily také u vanilky, Cokolddy a visné, které ziskaly
v letech 2009 — 2014 také vice priznivcl, avSak z analyzy nevyplyva, ze by tyto

rozdily byly statisticky vyznamné. Pfichuté jako ofiSek, smés ovoce, banin nebo
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bortivka nezaznamenaly vétsi vykyvy a drzi se tedy na stejné urovni v obou

obdobich.

Graf & 9: Cetnosti (%) ve skupiné nejoblibenéjsich p¥ichuti jogurti v letech
2004 — 2008 a 2009 —2014
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5. ZAVER

Jednim z cilt této bakalaiské prace bylo zhodnotit stavajici nabidku kysanych
mlécnych produktl v trzni siti. Vlastnim Setfenim v danych fetézcich bylo zjisténo,
ze kysané mlécné vyrobky (v€etné jogurtil) nabizi ve vétSim sortimentu 9 vyrobcti:
Madeta, Olma, Danone, Kunin, Hollandia, Miiller, Polabské Mlékarny, Chocenska
mlékarna a Mlékarna ValaSské Meziti¢i. VSechny maji ve svém sortimentu zafazeny
nejen jogurty, ale i kysané smetany, podmasli, acidofilni ¢ kefirova mléka. V Ceské
republice pusobi i dalSi mlékarny, napt. Agro-la, Mlékarna Stiibro, Mlékarna
Opocno, TPK Pribina, Moravia Lacto, Pragolaktos, Mlékarna Olesnice, Jaroméficka
nebo BohuSovickd mlékarna, které se specializuji na nckteré vybrané mlécné
produkty.

Prizkum ukazal, Ze vétSina vyrobcli nabizi zakladni tradi¢ni ptichuté, jako je
vanilka, jahoda, kakao a ¢okoldda. VSechny mlékarny (krom& TPK Pribina) také
nabizeji variantu bilého neochuceného jogurtu sriiznym obsahem tuku. Mezi
netradi¢ni ptichuté, které se na trhu objevuji, patii prichuté tropického ovoce (napf.
maracuja, ananas, mango, kokos), vajecny likér, nugat, pistacie, citron, jablko
a mnoho dalsich.

Druhym cilem této prace bylo vyhodnotit oblibenost pfichuti jogurti
u vysokoskolskych studentii. Vysledky ukazaly, ze 69 % (275) respondentd jogurty
konzumuje pravidelné€, pouze 9 0sob (2 %) jogurty nekonzumuje vibec.

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze spotiebitelé davali ve znacné mife
prednost jogurtim s kusy ovoce (51 %) a smetanovym jogurtim (27 %). Jako
nejméné oblibeny jogurt oznacili bily ptfirodni jogurt, ktery je mize odrazovat svou
typickou kyselejsi chuti. Existuje vSak cela fada moZznosti, jak si bily pfirodni jogurt
kritériem pii vybéru jogurti byl pro respondenty vyrobce (51 %) acena (31%).
Dotazovani také casto uvadéli jind kritéria, nejCastéji Slo o chut nebo slozeni
vyrobku, zem¢ ptivodu a obsah ptidatnych latek. Nejoblibenéjsimi vyrobci byly
u sledovaného souboru respondentli spolecnosti Danone a Madeta, které ziskaly
shodné 28 %. Pro celkem 24 % dotazovanych nemélo kritérium ,,vyrobce* na vybéer
vliv. O néco mén¢ oblibené byly vyrobky firem Hollandia, Kunin nebo Olma, na

poslednim misté se umistila Mlékarna Valasské Mezitic¢i (2 %).
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Zjisténé vysledky dale ukazaly, ze nejoblibengjsi ptichuti byla jahoda (50 %),
dale bortivka (40 %) a lesni ovoce (41 %). Nejméné oblibena byla u respondentt
pfichut bananu (23 %). Muzi davali pfednost pfichutim jako je smés ovoce
(p = 0,0299), boriivka a meruiika. Zeny spise preferovaly vanilkovou (p = 0,0487)
a ¢okoladovou prichut. U veékové kategorie 20 — 25 let byla oblibengjsi ptichut
vanilka (p = 0,0071), banan (p = 0,0274) a lesni smé&s (p = 0,0372), zatimco u starsi
skupiny 26 — 30 let spise malina a viSen. Velmi zajimavé jsou vysledky v chutovych
preferencich v jednotlivych letech. V rozmezi let 2004 — 2008 byly preferovany
ptichuté jahoda (p = 0,0064), broskev (p = 0,0243) a merunka (p = 0,0134), zatimco
v letech 2009 — 2014 se do popiedi zajmu dostaly ptichuté lesni smés (p = 0,0243)
a malina (p=0,0170).
na prvnich mistech, od roku 2004 zaznamenala vyrazny pokles. Duvodu tohoto
poklesu mize byt mnoho, domnivam se vsak, ze tim nejvyznamnéj$im divodem je
¢im dal vice se rozristajici trh s nabidkou novych, netradicnich ptichuti, které laka;ji
konzumenty svou atraktivnosti a nevSedni chuti. Do budoucnosti by proto bylo
pfinosné zmapovat vyvoj tradi¢nich i netradi¢nich pfichuti a srovnat zjisténé

vysledky s témi dosavadnimi.
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7. PRILOHY

7.1 DOTAZNIK

1. Region
o Cechy
o Morava

2. Mésto
o Velké
o Stfedni
o malé

3. Pohlavi
o muz
o zena

4, Vék

o pod 20 let
o 20-25 let
o 26-30 let

5. Jite jogurty?

pravidelné

obcas

malo

ne (ukoncete dotaznik)

o O O O

6. Kterému typu jogurtu davate prednost?
bily ptirodni

ochuceny

s kusy ovoce

smetanovy

@)
@)
@)
©)

7. Co hraje nejdulezitéjsi roli pfi vaSem vybéru?
cena

vyrobce

obal

reklama

velikost

jiny

O O O O O O
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8. Kterému vyrobci ddvate pfednost?

Danone
Yoplait
Olma
Hollandia
Kunin
Madeta
Miiller
Zott
Valmez
nesleduji

O O O 0O O 0o O O O O

9. Preferované a nepreferované prichut€ jogurti

velmi

Pfichut nejoblibeng;jsi oblibend

oblibena

nepfijatelna

velmi
neoblibena

neoblibena

Cokolada

Jahoda

Malina

Boravka

Merunka

Visen

Broskev

Lesni ovoce

Banan

Vanilka

Orisky

Smés ovoce
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