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Anotace:

Bakalafska prace se zabyva vyuzitim mléka a mléénych vyrobki v gastronomii a
gastronomickych zafizenich se zaméfenim na prizkum jejich prodeje v obchodech. Pro
priazkum prodeje mléka a mlécnych vyrobkl byl pouzit dotaznik. Pomoci n¢j bylo zkoumano,
které¢ druhy mléka a mlénych vyrobkil jsou nejcastéji nakupovany, se zaméfenim na misto
jejich ndkupu. Pro prizkum vyuziti mléka a mléénych vyrobk v gastronomickych zatizenich
byl vyuzit dotaznik. Bylo zkoumano, kterda mléka a mlééné vyrobky jsou v restauracich
vyuzivana.

Kli¢ova slova: mléko, mlé¢éné vyrobky, gastronomie, restaurace, prode;j

Annotation:

Bachelor work deals with greater use of milk and milk products in gastronomy and
gastronomic facilities with a focus on the exploration of sale in stores. Exploration of milk
and dairy products was used by a questionnaire. The most commonly purchasing types of
milk and dairy products was examined by this questionnaire.This focused on places,where
these products were purchased. Another questionnaire was used for exploration of the milk
and dairy products used in the restaurant. It was investigated chat kinds of milk and dairy
products are used there.

Key words: milk, dairy products, gastronomy, restaurant, sale
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UVvOD

Tato bakalafskd prace mé& za cil obezndmit zkracen¢ Ctenafe s mlékem a jeho
charakteristikou.

Jelikoz je mléko velmi obsahlé téma, byla tato bakaldiska prace zaméfena na obecnéjsi
shrnuti zakladnich poznatkii, nutricnich hodnot druhovych mlék a pfedevSim jeho vyuziti
Vv gastronomii.

V charakteristice druhovych mlék jsem se zabyvala rozdélenim a pfedev§im obecnym
pfiblizenim nejcastéji konzumovanych druhtt mlék lidmi. Je zde také uvedeno rozliSeni
nesnasenlivosti mléka, kvili jejich Castému zaménovani.

U nutri¢nich hodnot druhovych mlék byla mléka rozdélena na kravské, ov¢i a kozi.
Nésledné bylo u kazdého druhového mléka uvedeno nutricni slozeni a jeho fyzikalni
vlastnosti.

Mléko je komoditou, ze které lze vyrobit velké mnozstvi mléénych produktd. Tyto
produkty jsou dale vyuziviny bud kpfimé lidské spotieb&é, nebo pro vyuZiti
v gastronomickych zafizenich, ¢i domacnostech. Proto v dalsi ¢asti této prace je zpracovano
obecné rozdeleni vyuziti mléka v gastronomii. U kazdého druhového mléka byly uvedeny
moznosti jeho zpracovani, pricemz nejvice jsem se zameéfila pfedev§im na zpracovani
kravského mléka pred mlékem ov¢im a kozim. Tyto produkty jsem obecné charakterizovala a
nasledné zjednodusené rozlisila.

V praktické Casti jsem se zamcfila na prizkum prodeje mléka a mlécnych vyrobkil
V obchodech. Zjistovala jsem jak Casto a které vyrobky jsou v obchodech vice nakupovéany. U
kazdého druhu vyrobku jsem také sledovala, kde je tento produkt nejcastéji nakupovan, zda
v malém obchodé, velkoobchodé nebo jinde, poptipad€ nebyl kupovan vibec.

Déle jsem sledovala, zda jsou upfednostiiovadny pii ndkupu tuzemské vyrobky pied
zahrani¢nimi a jestli spotiebitel pti ndkupu mléka a mlécnych vyrobki sleduje na obalu
uvedené datum spotieby ¢i datum minimalni trvanlivosti.

V praktické ¢asti bakalaiské prace jsem dale sledovala vyuziti mléka a mléénych vyrobkt
Vv gastronomickych zafizenich. Sledovala jsem jaky druh daného mlécného vyrobku je v
zatizenich pouzivan, ve kterych pokrmech je vyuzit a kolik je jej na jednu porci potieba.

Aspektem sledovanym u gastronomickych zafizeni bylo vyuziti tuzemskych produkti a
také zda v tomto gastronomickém zafizeni byl nalezen mléény vyrobek s proslym datem
spotieby.



TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA DRUHOVYCH MLEK

Na trhu se miizeme setkat se spoustou raznych mlék. Jako mléko Ize oznacovat pouze
mléka zivoc¢iSna. Ostatni ,,ml¢ka®, jako kokosové mléko, s6jové mléko, mandlové mléko,
ryzové mléko atd., rostlinného ptivodu, 1ze oznaCovat pouze jako napoje. Nicmén¢ se s témito
»mléky* setkdvame pfi nahrazovani mléka kravského, kvili intoleranci laktosy, nebo alergii
na mlécnou bilkovinu [1].

Zivogisné mléko jakozto sekret mléénych 7laz, je uréen piedeviim jako vyziva
novorozenych savcl. Obsahuje vSechny nutricné vyznacné latky, kdy pro cloveka je
vyznamné kvuli vapniku. Tyto sekrety se déli na mléko nezralé¢, mléko zralé a mléko
starodojné [2].

Zralé mléko lze rozdélit podle zastoupeni druhu bilkoviny na mléka kaseinova a mléka
albuminova [2].

Albuminova mléka jsou u masozravci, vSezraveu a bylozravel, ktefi maji jednoduchy
zaludek. Z celkového obsahu bilkovin jsou v mléku nejméné v 25 % zastoupeny laktalbumin
a laktoglobulin, tzv. sérové bilkoviny. Zbylych 75 % bilkovin je tvofeno kaseinem [3].

Kaseinova mléka jsou produkovana piezvykavci se slozenym zaludkem. Pro ¢lovéka je
a mléko ov¢i [3].

Zvlastni roli predstavuje lidské matetské mléko.

1.1 Kravské mléko

Bild az svétle nazloutld nepriihledna kapalina. Mé piijemnou nasladlou chut. Kravské
mléko je celosvétoveé nejvice vyuzivéano, tvoti az 98 % V rozvinutych zemich. Je oznaovéano
jen jako mléko. VSechna ostatni mléka museji byt oznacena, od kterého druhu zvifete jsou
produkovana [3].

Skot mé& normovanou laktaci 305 dni. Toto obdobi délime na 3 zékladni z hlediska zmén
ve slozeni a jakosti. Obdobi kolostralni (4-7 dni, primérné 5 dni), obdobi produkce zralého
mléka, obdobi produkce starodojného mléka (btezi kravy, 60-90 dni pfed porodem) [4].

1.1.1 Mlezivo

Nezralé mléko, casto nazyvané jako mlezivo nebo kolostrum, je prvni vymések z mlécné
zlazy samice. Je to lepkava, nazloutld tekutina lehce slané chuti a typického pachu. Obsahuje
spoustu protilatek, které jsou velmi diilezité pro imunitni systém novorozeného savce. Je také
dilezitym zdrojem minerdlnich latek, kdy nejvyssi zastoupeni ma hoi¢ik, a neopomenutelné
také vitamind. Diky vysokému obsahu albumint a globulinli mé vysokou vyZzivovou hodnotu.
Proto se také pfi zahtati velmi snadno srazi. Pokud se mlezivo dostane do mlé¢ného vyrobku,
rychle se kazi a ma ne zcela vyhovujici chut. Diky imunoglobulinu ma poté mléko nizkou
kysaci schopnost a je nevhodnym do fermentovanych mlé¢nych vyrobki [2].

Nezralym je, podle druhu zvifete, pouze nékolik dni. U dojnic se mlezivo tvoti okolo 2
dnti pfed porodem. Po 5-10 dnech po porodu se kolostrum ustéli a jeho slozky se pftiblizuji
zralému mléku [2].
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1.1.2 Zralé mléko

Po 10. dni od porodu ma jiz mléko stabilni hodnoty a vhodné vlastnosti k dalSimu
zpracovani. Je tedy vhodné pro vyzivu lidi. SloZeni je ovliviiovdno rGznymi Ciniteli stejné
jako jeho vlastnosti. Po porodu dochazi ke zvy$ovani produkce mléka, kdy svého maxima
dojnice dosahuji 3-6 tydnd po oteleni. Poté se dojivost postupné snizuje. Zralé mléko se po
nadojeni, které se provadi 2 az 3-krat denné, odvazi do mlékaren, kde je ddle zpracovadvano na
Siroky sortiment mlécnych vyrobku [2,5].

Za kvalitu nadojeného mléka podle zakona zodpovida prvovyrobce a zpracovatel mléka.
Musi se fidit evropskou legislativou a hygienickymi piedpisy. Zakladnim natfizenim je ES ¢.
852/2004 ktera definuje syrové mléko jako mléko produkované sekreci mlécné Zlazy zvitat,
které nebylo zahfaté na vic jak 40 °C [2,5,4].

1.1.3 Starodojné mléko

Jako starodojné oznacujeme mléko vysokobiezich dojnic. Jeho sloZeni se velmi pfiblizuje
sloZzeni mleziva. Je produkovéno v poslednich tydnech pfed zaprahnutim, okolo 2 litrG denné.
I toto mléko neni vhodné do mléénych produktu [2,4].

1.1.4 Materské mléko

Tvoii se béhem konce téhotenstvi a prvnich nékolik dni po porodu. Je to vysoce komplexni
a unikatni sekret, ktery se od ostatnich druht mlék velmi li§i. Zajist'uje druhové specifickou
ochranu proti infekci, alergiim a urcuje obranyschopnost novorozence. Slozeni matefského
mléka se 1i8i jak v rizném ¢asovém obdobi laktace matky, tak jsou pozorovatelné rozdily 1
mezi jednotlivymi matkami a také populacemi [6,7].

Kolostrum matefského mléka ma nizkou koncentraci laktozy, proto je jeho funkce hlavné
imunologickd. Mlezivo obsahuje vSechny zakladni vitaminy (doporucuje se dopliovat
vitamin D), mineraly, laktoferin (slouZi k pfenosu Zeleza) a kazein, ktery je velmi dulezity
V otdzce ochrané zubni skloviny, zabranéni koliky u novorozenat a redukce riistu tumort.
Nicméné muze zpiisobovat alergické reakce. Po kolostru se mezi 5dny a az dvéma tydny po
porodu tvofi tzv. prechodné mléko. Po dvou az Sesti tydnech po porodu je mléko dostatecné
zralé a ma tedy relativné stabilni slozeni [5,6].

Novorozenci se doporucuji kojit co nejdéle. Nicméné pokud to neni mozné, 1ze mateiské
mléko nahradit ptipravky kojenecké mlécné vyzivy, tzv. pocatecnimi a pokracovacimi mléky.
Pocatecni mléka jsou co nejvice podobna slozeni matetského mléka. Maji upravené mnozstvi
mineral a jsou obohacena o vitaminy. Jako zdroj je pouzivana bilkovina kravského mléka.
Obsahuji bud’ pfevazné, nebo vyhradné mlécny cukr. Tuky obsazené v mléku musi mit
polovinu kalorické potteby ditéte. Pokracovaci mléka uréena pro déti od 4. mésice nejsou
vhodnd, pokud byl do té doby kojenec Ziven vyluéné mlécnou stravou. Kvili vysokému
obsahu bilkovin a minerdlnich latek neni vhodné béhem celého prvniho roku zivota ditéte
podévat neupravené kravské mléko. Neni obohacovéano o vitaminy, zelezo, jod a zinek, proto
jej l1ze zaradit do vyzivy teprve na konci prvniho roku. Stejné tak neni vhodné kozi mléko,
jehoz bilkovina je pro kojence stejné cizoroda a tak jako i ov¢i mléko muze vyvolavat
alergickou reakci kojence [5,6].
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1.2 Ov¢éi mléko

Tekutina neprithledné bilé az naZloutlé barvy s mirn¢ natrpklou chuti s typickym ov¢im
aromatem, které je zptsobeno vyS$im obsahem mastnych kyselin. Tvoii 1,4 % celosvétové
produkce. Ov¢i mléko ma oproti kravskému dvakrat vétsi vytéznost diky vys$Simu obsahu
kaseinu. Vytéznost je 18 — 25 % syru. Diky tomu je ov¢i mléko lepsi surovinou pro vyrobu
syrti. Ovee jsou chovany predev§im v horskych oblastech, &i sussich lokalitach. V CR je chov
ovcei velmi maly. Naopak na Slovensku méa chov ovci dlouholetou tradici a svou tradi¢ni
Slovenskou brynzu vyrabi z nepasterovan¢ho ovciho mléka. Ve Francii z néj naptiklad délaji
tradi¢ni Roquefort [8,5,9].

1.3 Kozi mléko

Tekutina bilé barvy (diky omezené schopnosti vstiebani [-karotenu) s typickou vini a
chuti koziny. To je zplsobeno vyssi koncentraci mastnych kyselin, obzvlasté kyseliny
kapronové a kyseliny kaprinové. Diky odliSnému slozeni kaseinu je kozi mléko lehce
stravitelnou potravinou vhodnou pro lidi trpici alergii na bilkovinu kravského mléka, nebo
s intoleranci laktozy. Je tedy z hlediska kaseinu vice blizky mléku matefskému. Ma pfiznivy
vliv na imunitni systém a nervovou soustavu. Zlepsuje celkovou kondici a doporucuje se jako
prevence nadorovych a plicnich onemocnéni [8,5,10].

Ze svétové produkce je kozi mléko zastoupeno piiblizné v 2,3 %. V CR se kozy tradiéné
chovaly hlavné pro vlastni potfebu kvilli mléku a masu, coz dokazuji vysoké stavy koz
chovanych v minulosti. Nyni jsou chovany za G¢elem produkce mléka a syrii a to pfedev§im
plemeno Bilé kratkosrsté kozy [5,9,11].

1.4 Rostlinné napoje

Rostlinna ,,mléka” jsou v dnesni dob&é velmi hojné€ vyuzivana jako nahrazka za mléko
ZivoCisné, obzvlasté vegetaridany a vegany. Vyrdbi se louhovanim a poté mixovanim
rostlinnych plodin. Nejcast&jsi jsou kokosova, sdjova, ryzova a mandlova, Ktera jsou
v obchodech jiz bézn¢ k dostani. Na Ziviny jsou ovSem pomérné¢ chudé a musi se umeéle
dodavat [11,12].

Ptikladem muze byt s6jovy napoj vyrobeny ze sdéjovych bobii, do kterého je ptridana voda,
titinovy cukr, uhli¢itan vapenaty a ptidatné latky jako fosforecnan draselny, motska stl,
stabilizatory a aromata. Ddle je nutricné obohacovan vépnikem a vitaminy B, a B1,. Slozeni
mléka tudiz pouze napodobuje [11].

1.5 Nesnasenlivost mléka

Nesnasenlivost mléka rozdélujeme na dva zakladni typy. Témi jsou alergie a intolerance
laktozy. Alergie a intolerance jsou za sebe ¢asto zaménovany, protoze maji podobné ptiznaky,
nicméné to jsou dvé odlisna onemocnéni, ktera maji rizné pticiny [5,9,11].

13



1.5.1 Alergie

Jedna se o alergii na bilkovinu kravského mléka a je jednou z nejrozsifenéjSich
potravinovych alergii. Nejcastéji byva v mléce hlavnim alergenem oag-kasein, ¢i f3-
laktoglobulin i a-laktalbumin. Je nazyvéana alergii, protoze se jednd o nepfiméfenou reakci
organismu. Nejcasté&ji se projevuje u kojenct v prvnim putilroce Zivota [9,11,13].

Piiznaky jsou prijmy, zaludeéni problémy, zvraceni, alergicka ryma ¢ astma. Casto jsou
provazeny vyrazkami na pokozce jako ekzém ¢i koptivka. Jedinou obranou je vylouceni
mléénych vyrobku z kravského mléka z jidelnicku. Nahradou nemohou byt ani ov¢i nebo kozi
mléka a z nich produkované vyrobky. Bilkoviny téchto mlék vykazuji homologii a zkiizené
reaguji. Pro kojence jsou tedy obzvlasté nevhodna. Pro dospélé mohou nahrazkou kravského
mléka byt tedy kupiikladu rostlinné napoje [5,4,11].

1.5.2 Intolerance laktézy

Organismus nereaguje prostiednictvim imunitniho systému, i kdyZ projevy vypadaji
podobné. Je zplisobena nedostatkem enzymu laktazy (B-galaktosidasa) v téle ¢lovéka, ktery
Stépi disacharid laktozu na jednoduché cukry glukosu a galaktosu. Ten pokud neni rozstépen a
straven, se dostava do zazivaciho traktu, kde nasledné kvasi, vytvaii plyny (vodik, metan,
CO2) a organické kyseliny. Nejéastéji se projevuje u dospélych lidi [5,9,1].

Ptiznaky jsou fidka stolice, nevolnost, nadymani, zalude¢ni kiece a bolesti hlavy. M1é¢né
vyrobky nemusi byt uplné vyfazeny z jidelnicku. Takto postizeni jedinci napiiklad 1épe
snaseji fermentované vyrobky, které jiz maji tento disacharid laktézy znacné rozlozeny
v dasledku mlé¢ného kvaseni [5,4,11].
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2 NUTRICNI HODNOTA DRUHOVYCH MLEK

MIéko je slozeno z vody, suSiny a plynli. Voda jej tvoii z az 88 %. Zbylé procenta je
suSina, ve které jsou zastoupeny bilkoviny, tuky, mléény cukr a mineralni latky [8].

Tab. 1: Primérné slozeni nejbéznéjsich druhi mlék (v %):

Druh mléka Voda Bilkoviny |  Tuk MIléény cukr | Mineralni latky
Kravské mléko 87,5 3,3 3,8 4,7 0,7
Kozi mléko 86,6 3,6 4,2 4,8 0,8
Ovéi mléko 83,9 5,2 6,2 4,2 0,9
Matetské mléko 87,6 1,2 1,2 7,1 0,2
Kobyli mléko 90 2 11 7 0,4
Buvoli mléko 82,7 4,5 8 4,7 0,8

Zdroj: Kopacek et al.,2014 [11]

Z této tabulky Ize jasné vidét, ze kobyli mléko je slozenim nejvice podobné matefskému
mléku, kozi mléko je podobno mléku kravskému a sobé blizké hodnoty maji mléko ov¢i a
buvoli [11].

Byt jsou si kozi a kravské mléko velmi podobné, jejich rozdily jsou pozorovatelné ve
sloZeni a struktufe tuku. Velikost tukovych kuli¢ek kravského mléka se pohybuje od 2,5 do
3,5 um, kdezto u koziho mléka jsou pomérné mensi, okolo 2 pm. Kozi mléko obsahuje vice
vitaminu A a Bj, a mineralnich latek Ca, Cl, K, Mg, P (vapnik, chlér, draslik, hoi¢ik, fosfor).
Kravské mléko obsahuje naopak vice vitaminu Bg, B12, C, D, a mineralnich latek Fe, Mo, Na,
S, Zn (zelezo, molybden, sodik, sira, zinek). Oproti kravskému mléku je ov¢i
koncentrovanéjsi, ma vyssi obsah Ca a B12, a obsahuje vice mastnych kyselin s kratkym
fetézcem. Viz tabulka ¢.2 [8].

Tab. 2: Pomérny obsah slozeni druhovych mlék v
porovnani s matetskym mlékem (=100)

slozky kravské kozi | ovéi
suSina 96 104 154
energie 87 99 154
bilkoviny 319 346 | 580
tuk 76 94 160
laktoza 68 64 78

mineralni latky 360 410 | 480
vapnik 372 419 | 603
vitamin C 25 25 125
vitamin Bg 600 600 800
vitamin By, 793 144 | 1580
vitamin A 90 76 143
vitamin D 75 275 450

Zdroj: Fisera et al., 2016 [8]
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2.1 Slozeni kravského mléka

Obsah slozeni kravského mléka je ovliviiovan nejenom plemenem, ale také vyzivou,
laktaci €1 zdravotnim stavem dojnice.

Dusikaté latky

Bilkoviny jsou nejkomplexnéjsi slozka mléka, ktera zasadné urcuje fyzikalni a chemické
vlastnosti mléka. Dusikaté latky se dale déli na kasein, syrovatkové bilkoviny, proteoso, €i
nebilkovinné dusikaté latky [2].

Zakladnimi kaseinovymi proteiny jsou os, f a k — Kasein. Jsou vazany na vapnik. Jejich
vlastnosti je srazeni (kyselé a sladké srazeni), které se vyuziva pii vyrobé syru (pii pH 4,6).
Sérovée bilkoviny se naopak pii tomto pH nesrdzi. Jsou jimi B-laktglobulin (vice jak 50 %), a-
laktalbumin (skoro 25 %), imunoglobuliny, laktoferin apod. [1].

Milécny tuk

MIécéné lipidy nachazejici se v mléce ve formé kulicek. Tyto kulicky dosahuji praiméru 3,5
um. Z98 % jsou lipidy tvofeny triacylglyceroly. Dalsimi dilezitymi slozkami lipidi jsou
fosfolipidy, volné mastné kyseliny (muze se vyskytovat az 100 riznych MK), steroly
(cholesterol), estery sterolt a v tucich rozpustné vitaminy (A, E, D a K) [2,1].

Tukové kulicky chrani membrana slozena z komplexu fosfolipidy-bilkoviny. Vytvaii se
tudiz emulze olej/voda. Pfi stani mléka dochazi k samovolnému oddélovani tuku, coz je
zpusobeno niz§i hustotou mlééného tuku, nez je mlé¢na plazma. Tohoto jevu se vyuziva
piedevsim pii odtu¢novani mléka, nebo ziskavani smetany [9,3].

Sacharidy

Zakladnim sacharidem mléka je disacharid laktoza, zvana také mlécny cukr. Je tvofena
z monosacharidi glukosy a galaktosy a dodava mléku sladkou chut. Jeji sladivost je oproti
sachardze ovsem mnohem mensi (asi 6-10 krat). Vyskytuje se ve dvou anomerech a-laktoze a
B-laktoze. Pti jejim zahtati dochazi ke zméné chuti mléka a jeho hnédnuti. Vedle laktozy se
po zahtati v mléce vyskytuje laktulosa, ktera je specifickd svymi prebiotickymi ucinky.
Dalsimi cukry v mléce jsou glukosa, galaktosa, fruktosa a dalsi oligosacharidy [3,1].

Laktosa je dulezitym faktorem v mléce a mlécnych vyrobcich. Podporuje absorpci
vapniku, dodava energii mlad’atim, je nezbytnou slozkou pro fermentované mlé¢né vyrobky a
ma vliv na texturu n¢kterych zahusténych, susenych a mrazenych vyrobku [9,1].

Mineralni latky

Jsou pfitomny v rtizné form&. Nachazi se bud’ v pravém roztoku v koloidni formé&, nebo
jsou vazany na ostatni slozky mléka. Jsou do mléka ptendSeny z krve. Nejcastéji se déli na
majoritni, minoritni a stopové prvky. Majoritni mineralni latky jsou vapnik, sodik, draslik,
fosfor, hoi¢ik, chlor. Mezi stopové prvky lze zatadit Zelezo, zinek, méd’, selen a dalsi [2,9].
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Vitaminy

Jsou ziskavany potravou a dé€li se na dvé zakladni skupiny. Vitaminy rozpustné ve vodé
(B1, B2, B6, B12, C, niacin, kyselina pantotenova, kyselina listova a biotin) a vitaminy
rozpustné v tucich (A, E, D, K). Nejvyznamnéj$im provitaminem vitaminu A je B-karoten.

Tab. 3: Porovnani typické skladby mineralnich prvka ovce, kozy, dojnice a

zeny (mg/100 ml)
mineralni prvky ovce kozy dojnice Zena
vapnik 195 134 115 32
fosfor 158 112 93 14
sodik 44 50 48 17
hot¢ik 18 14 13 3
draslik 136 204 152 51
zinek 0,54 0,3 0,38 0,17
zelezo 0,11 0,05 0,05 0,03
manganistan 0,02 0,02 0,004 0,03
méd’ 0,05 0,05 0,01 0,05
selen 0,017 0,014 0,02 0,018

Zdroj: Park et al. [14]

Vitamin A se prezentuje jako retinol a mléko jej obsahuje pomérné malo [9,15].

Enzymy

Enzymy ovliviiuji jakost mléka a mléénych vyrobki. Jsou v povrchovych vrstvach
tukovych kuliek, nebo vazany na bilkoviny. Déli se na dvé hlavni skupiny a to na enzymy
pivodni, neboli nativni a enzymy druhotné (mikrobialni) [9].

Tab. 4: Porovnani typické skladby vitaminii ovce, kozy, dojnice a zeny

vitaminy (mg/litr) ovce kozy dojnice Zena
vitamin B1 1,2 0,5 0,4 0,15
vitamin B2 4.3 1,8 2,2 0,4
vitamin B6 0,7 0,6 0,5 0,12
vitamin B12 0,71 0,07 0,35 0,05
vitamin C 49 13 11 50
vitamin A 0,83 0,68 0,44 0,88
vitamin E 1,1 0,4 0,9 1,1
vitamin D 0,18 0,11 0,04 0,02
niacin 4,2 2,7 1 18
kyselina pantoténova 4.1 3,2 3,2 2,3
kyselina listova 0,7 0,1 0,5 0,5

Zdroj: Park et al. [14]




Jednim z nativnich enzymt je napiiklad laktoperoxidaza, kterd je vyznamnd svym
antibakteridlnim efektem (stejné¢ jako lysozym), indikaci mastitidy (jako kataldza) nebo
indikaci pasterace (stejn¢ fosfatdza). Dalsi enzym lipaza zptisobuje nezddouci chut’ a vini (u
syrt), proteinaza snizuje stabilitu UHT produktti béhem skladovani [1].

Hormony

Jsou podobné enzymiim, pusobi jako katalyzatory, ale liSi se od nich svou strukturou a
mistem vytvafeni. VSechny hormony jsou vylu¢ovany mlékem. Pokud je tedy zvife 1éCivy
obsahujici hormony, mohou se dostat do mléka a tim je mozné zdravotni riziko pro ¢lovéka

[2].

2.1.1 Vlastnosti kravského mléka

Vlastnosti mléka zavisi na vnitinich i vnéjSich faktorech, kuptikladu slozeni mléka, ¢i
teplota.

M¢érnad hmotnost lze vyjadfit jako hustota mléka délena hustotou vody. Muze kolisat
vV rozmezi 1,027 - 1,033. Zavisi na teploté, nebo sloZzeni mléka [2].

Povrchové napéti se méni, tudiz neni konstantni. Zavisi na slozeni, teploté ¢i technologii
mléka. Toto napéti je oproti povrchovému napéti vody podstatné nizsi. Pfic¢inou je ptitomnost
bilkovin a fosfolipidu [2].

M¢rna vodivost se vyuzivd jako metoda diagnostiky subklinickych mastitid. Pfi
onemocnéni mlécné zlazy, dochédzi ke zméné vodivosti a to jejim zvySenim nad hodnotu
0,006. Ml¢éko je slaby elektrolyt diky soli, vapniku, hoiciku, Zeleza, médi a fosfatd. Zmény
vodivosti zavisi nejenom na plemeni, nebo obdobi laktace, ale i fiziologickém stavu dojnice ¢i
zméng krmiva [4].

Bod mrznuti mléka je v porovnani s vodou nizsi. Uvadi se kvili naruSeni mléka vodou.
Bod mrazu zavisi na plemeni, stadiu laktace, pfijmu vody, mastitidé a vyzivé dojnice [4].

U mléka rozliSujeme dva typy kyselosti. Kyselost aktivni a titracni. Aktivni kyselosti, tzv.
pH se ur€uje u dojnic mastitida (vyssi hodnoty pH) a uplatituje se nejcastéji v syrafstvi, nebo
laktace dojnice a v jeho prubéhu kolisa. Pii vyssi teploté vzrasta i pH. Pfi zméné slozeni
mléka, se méni 1 jeho pH. Titracni kyselost ma z technologického hlediska mléka vétsi
vyznam. Uziva se jako indikétor Cerstvosti, jelikoz pii poruSeni mléka cizorodymi latkami,
mikroorganismy ¢i vodou, dochdzi ke zméné¢ titraéni kyselosti. Dal$imi faktory jsou stadium
laktace, slozeni mléka, stafi a individualita dojnice, nebo jeji zdravotni stav [9].

Primérné hodnoty vlastnosti druhovych mlék Ize vidét v tabulce 5.
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Tab. 5: Fyzikalni vlastnosti druhovych mlék

mléko

ovCi kozi kravské
Mérna hmotnost g.cm® 1,034 - 1,038 1,029 - 1,039 1,027 - 1,033
Viskozita 29-39 2,12 1,79 - 2,127
Povrchové napéti (dyn.cm'l) 45,0 -49,0 52 42,9
Vodivost (ohm™.cm™) 0,004 0,004 0,0045
Index lomu (nD%) 1,3492 - 1,3497 1,450 + 0,39 1,347 - 1,352
Bod mrazu (- °C) 0,57 0,540 - 0,573 0,512- 0,550
pH 6,5-69 6,50 - 6,80 6,4-638
Kyselost (% kyseliny mlécné) 0,22 - 0,25 0,14 - 0,23 0,14 - 0,16

Zdroj: Gajdisek, 2003, Navrdtilovd, 2012, Kerestes et al., 2016 [2,5,9]

2.2 Slozeni ov¢iho mléka

MIléko ovci ma oproti kravskému vy$si obsah mineralnich latek a vitaminu skupiny B (B,
B, B12), vitamin A a C. Stejné tak jej prevySuje v hodnotach susiny (tuky a bilkoviny), ktera
tvoii az 69 %. Ov¢i mléko patii mezi kaseinova mléka. Jeho obsah ¢ini 76-83 % z celkového
mnozstvi bilkovin. Tvofi jej as1, o2, B a k-kasein. Zbylych 17-22 % syrovatkovych bilkovin
pfedstavuje a-laktalbumin (dvé genetické varianty A a B), a zakladni [-laktoglobulin
vyskytujici se ve tiech genetickych variantich A, B a C. Diky tak vysokému obsahu ma
vyborné koagulac¢ni vlastnosti, konzistence syri je jemné&js$i. Dominantnim cukrem v ovéim
mléku je laktosa. Tvoii 22-27 % susiny, jeji obsah je piiblizny mléku kravskému [5,7,12].

Dal8imi vyznamnymi prvky v ovéim mléce je vysoky obsah kyseliny orotové a mastnych
kyselin (kapronovéa, kaprinova a kaprylovd). Béhem laktace dochéazi ke kolisani ve slozeni
mléka. Ovliviiuje to predev§Sim plemeno ovce a faktory fyziologické €1 environmentalni.
Prikladem fyziologického faktoru muize byt vék ovce, pocet porodi nebo stadium laktace
[5,10].

2.2.1 Vlastnosti ov¢éiho mléka

V tabulce fyzikalnich vlastnosti ov¢iho, koziho a kravského mléka, uvedené v ptiloze, Ize
pozorovat rozdily mezi témito mléky. Mérna hmotnost ov¢iho mléka je vyssi nez kravské a
podobna mléku kozimu. Viskozita je oproti mléku kozimu vyssi, stejné jako oproti kravimu.
Povrchové napéti je vySs$i nez ma mléko kravy, nicméné nedosahuje takového napéti jako
mléko kozi. Vodivost je u vSech mlék témét stejnd. Index lomu svétla je velmi podobny
uvedenych mlék velmi podobné. Mléko ovci dosahuje nejvyssi kyselosti v disledku vyssiho
obsahu bilkovin [5,4].
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2.3 Slozeni koziho mléka

Variabilng€jsi slozeni nez kravské mléko, nicméné velmi podobné. Ovliviiovano plemenem
a vyzivou. Radi se mezi kaseinova mléka. Kasein v mléce kolisa. Hlavnim kaseinem je f-
kasein, pficemz osp-kaseinu je vice jak u kravského mléka, naopak as;-kasein je zastoupen jen
minimalné, nebo chybi. Proto jej mohou jedinci trpici alergii na bilkovinu kravského mléka.
Tento kasein nicméné ovliviiuje koagulacni schopnosti mléka (niz$i kysaci schopnost a delsi
doba srazeni). Jeho termostabilita je nizsi, coz ovliviuje jeho citlivost vici zahtevu [9,4].

Kozi mléko ma podobné slozeni mlééného tuku jako kravské. Je z 98 % tvoreno
jednoduchymi lipidy a ze 2 % lipidy sloZzenymi. Kvuli absenci aglutininu a mensi velikosti
tukovych kuli¢ek, neZ ma kravské mléko, dochazi k lepsi stravitelnosti ale pii nizsi teploté k
horSimu ustavani smetany. Ma vyssi podil mastnych kyselin, nasycenych mastnych kyselin
s kratkym fetézcem (kyseliny kapronova, kaprinova, kaprylova, myristova, laurova a z 30 %
palmitovd) a nenasycenych (olejova a linolovd). Kozi mléko obsahuje vice nékterych
aminokyselin jako glycin, lysin ¢i valin, naopak méa méné sirnych aminokyselin [9,4,14].

Vyssi koncentraci nez kravské mléko ma kozi v obsahu minerdlnich latek (selen, vapnik,
draslik, chlor, fosfor, hot¢ik) a vitaminu skupiny B a vitamin A. Miru rozdilnosti lze vidét
v tabulce 6 [4].

Tab. 6: Mineralni slozeni koziho a kravského

mléka
mléko

mg/100 g mléka kozi kravské
vapnik 158,57 113,58
fosfor 118,97 87,04
hoi¢ik 12,92 9,4
zelezo 0,15 0,09
med’ 0,042 0,014
zinek 0,528 0,463

Zdroj: Ceballos et al.,2009 [16]

2.3.1 Vlastnosti koziho mléka

Z tabulky fyzikalnich vlastnosti druhovych mlék lze opét vycist, ze v porovnani s ov¢im a
kravskym mlékem ma kozi mléko nejvetsi rozdil v povrchovém napéti a indexu lomu, ktery je

vV

zpusoben vys$§im obsahem [-karotenu.
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3 GASTRONOMICKE VYUZITI MLEKA

Mléko je v gastronomii velmi hojné vyuzivano. Nejenom k pfimé konzumaci, ale
piedevsim jako druhotné zpracované na syry, masla ¢i jiné mlécné vyrobky.

Spotieba mléka a mléénych vyrobka v CR &ini kolem 234 kg na osobu a rok. Nicménd
bylo zjisténo, ze primérny denni piijem mléka, obzvlasté u déti, je kolem 250 ml, coz je
velmi alarmujici, kvtili doporuc¢ené denni davce 500 az 600 ml [8].

Slovensko je na tom se spotfebou mléka a mlécnych vyrobkd dost Spatné. Po roce 1990
spadla téméf o polovinu. Z tabulky lze nicméné vidét, ze i pies kolisani je spotieba od roku
2001 spise vzrustajici [5].

Tab. 7: Spotfeba mléka a mléénych produktd na Slovensku v letech 2001 az 2009 [17]

spotfeba v kg 2001 | 2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009
NARUST 1 42 | 54 1,5 31 1,5
POKLES | 3 4,1 2,4 1,7

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdakladé Fatrcova-Sramkova, 2016
Ve srovnani se Slovenskou republikou je na tom ve spotiebé CR rozhodné 1épe. Tento jev
Ize pozorovat v tabulce ¢.8. Nicméné CR je v konzumaci mléka a mléénych vyrobku velmi
nizko ve srovnani napiiklad s Francii. Zde je vidét skoro poloviéni rozdil [8].

Tab. 8: Primérna spotieba mléka a mlécnych vyrobkl u vybranych stati EU

kravské mléko- fermentované
zemg konzumni mlééné vyrobky syry maslo

Ceska repubika 57,6 16,1 16,8 4.9
Slovensko 53,4 13,2 9,9 3

Polsko 61,8 12,9 11,3 4,2
Rakousko 76,6 28,6 194 4,6
Némecko 92,7 30,6 22,8 6,4
Francie 98,6 35 26,5 7,7
EU 64,8 19,3 19,1 4,2

Zdroj: Fatrcova-Sramkova, 2016 [17]

3.1 MoZnosti zpracovani koziho mléka

Kozi mléko je distribuovano do obchodi jako mléko konzumni. Jeho vyroba je velmi
podobna mléku kravskému. Stejné je to u kysanych vyrobku. Z koziho mléka se ve velké mife
vyrabi jogurty s ovocnou slozkou. Jako nejrozsifenéjsi vSak lze uvést vyrobu syri [5,9].

3.2 Moznosti zpracovani ovéiho mléka

SpiSe nez samotné mléko, je ovéi mléko produkovano ve formé jogurtti a predevsim syrt.
V minulosti se zpracovavalo mléko nejcastéji na hrudkovy syr, v dnesni dobé je velmi
popularni bryndza. Ta je vyrabéna v mnoha stitech, nicmén¢ na Slovensku vyrobci bryndzy
usiluji o jeji oznaceni Slovenska bryndza, kvuli jeji specifické rozdilnosti od ostatni bryndzy.
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Hrudkovy syr je nyni prodavan ptedevsim jako pafenice, korbacky nebo malé tvarované syry.
Dal§im popularnim zpracovanim ovcéiho mléka je ov¢i oStiepok. Jednim ze znamych
vedlejsich produktd pfi tvorbé hrudkového syru je zincica. Jednd se o syrovatkovy népoj,
ktery se na Slovensku ¢asto podava k bryndzovym halusktum [5].

3.3 Zpracovani kravského mléka

Z kravského mléka lze vyrobit mnoho rozmanitych mlécnych produktt, které jsou soucasti
bézného jidelnicku lidi a jsou hojné vyuzivany v gastronomickych zafizenich.

3.3.1 Konzumni mléka

Konzumni mléka Ize rozdélit podle zpisobu tepelného osetfeni na mléko Cerstvé, trvanlivé
a mléko s prodlouzenou trvanlivosti. Radime do nich také kondenzovana a su$ena mléka.
Dalsi mozné délenim je dle obsahu tuku na mléka plnotu¢na (obsah mlé¢ného tuku je 3,5 %),
polotucna (1,5 — 1,8 % mlécného tuku) a nizkotucna (nejvyse 0,5 % tuku), neboli odstfedéna
[11,18].

3.3.1.1 Cerstvé mléko

Taktéz oznaované jako mléko pasterované ¢i selské. Takto oznacované mléko je oSetfeno
vysokou pasteraci. Jako cerstvé vydrzi mezi 10 az 20-ti dny, pficemz se musi skladovat
Vv teplotnim rozmezi 4 — 6 °C. Teplota (pfi skladovani, pfeprave,...) nesmi piesahnout 10° C.
Ma vyrazné&js§i vini a lahodné&jsi mléénou chut’ [3].

3.3.1.2 Trvanlivé mléko

Diky vysokému tepelnému oSetieni, které omezuje aktivitu mikroorganism, a specialnimu
obalu je dosaZzena delSi trvanlivost, nez u Cerstvého mléka. OSetfeni se provadi dvéma
zpusoby. Sterilaci v obalu (115-120 °C, 20-30 minut), nebo oSetienim mimo obal (UHT —
Ultra Hight Temperature) po dobu nékolika sekund na teplotu 135-150 °C. Je to nejcastéjsi
produkt z konzumnich mlék. Jeho trvanlivost pii pokojové teploté je prodlouzena na 4 — 5
mésicl, po otevieni se ov§em musi uchovavat v lednici. Diky vysokému zdhfevu ma trvanlivé
mléko vyraznéjsi nasladlou chut’ a krémovou barvu kvuli karamelizaci laktozy [11].

3.3.1.3 Miéko s prodlouZenou trvanlivosti

Miéko charakteristické trvanlivosti az 6 tydnii pii skladovani do 6 °C. Tepelné oSetfeni je
velmi podobné trvanlivym mlékiim, no podminky pasterace jsou mirnéjsi, tzv. ultrapasterace.
Druhou moznosti oSetfeni je mikrofiltrace, kde dochazi k mechanickému odstranéni
mikroorganismu [3].

3.3.2 SuSené mlécné vyrobky

Tyto vyrobky jsou ve form¢ prasku. Trvanlivosti se dosahuje procesem suseni v susarnach
rizného typu, pfi riznych stupnich, které se 1isi energetickou naroc¢nosti. U jednostupiiového
suSeni praSek padd do transportniho Zlabu, pii dvoustupfiovém se praSek dosousi na
vibrofluidnim Zlabu. U tfistupfiového je rozdéleno do tii c¢asti a dosouSi se rovnéz ve
vibrofluidnim zlabu [19].
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Susenim mléka lze zpracovat piebytky, které nejde ihned vyuzit nebo zpracovat. Do
suSenych vyrobkl patii suSena mléka, smetana, syrovatka, podmasli ¢i kaseiny. SuSené
vyrobky lze vyuzit jako kojeneckou vyzivu, pii vyrobé mléénych cokolad a zmrzlin, k vyrobé
mléénych i nemléénych vyrobku, ¢i jako krmné smési pro zvifata [20, 19].

3.3.3 Kondenzované mlé¢né vyrobky

Neboli zahusténé mléko. Lze rozliSovat 2 typy kondenzovaného mléka, neslazené a
slazené. Oba typy jsou 2-2,5 krat zahusténé mléko s dlouhou trvanlivosti, pficemz slazené ma
velmi vysokou viskozitu. U neslazeného lze trvanlivosti docilit jen tepelnym oSetfenim, u
slazeného pouze piidanim sachar6zy. Poté se plni do plechovek, nebo tub (tzv Pikao) [21,22].

3.3.4 Smetana

Smetana je tekuty mlécny vyrobek ziskany vyhradné z mléka odstfedénim, pficemz musi
mit nejméné 10 % tuku. Lze ji rozd¢lit na dvé zakladni skupiny, 10-18 % sladkou smetanu a
30-40 % smetanu ke $lehani [3].

Sladka smetana mé trvanlivost do 10 dnil pti skladovani 4-6 °C. Mize byt pasterovana,
sterilovana, ¢i oSetiend UHT zahfevem. Patii sem 1 smetana do kavy oSetfena UHT zahfevem
nebo pasteraci v obalu [11].

Pro slehacku je potfeba mit smetanu vychlazenou pod 10 °C, pfi¢emz smetana musi mit
¢istou chut’ a vini. V prubéhu Slehani se vytvari pevna a stabilni péna. Pti delSim Slehani
dochdzi k vytvafeni maselného zrna. Tomuto procesu se fika stloukdni smetany a je principem
vyroby masla [20,3].

3.3.5 Maislo

Maslo je produkt, ktery je vyrobeny vyhradné ze smetany. Je to emulze mlé¢né plazmy
v mlééném tuku (emulze vody a tuku). Nafizeni ES ¢. 1234/2007/ES urcCuje u masla
minimalni obsah tuku 82 % a vody 16 %. Zbyld 2 % mohou tvofit netuky (mineralni latky).
Pokud je obsah mlé¢ného tuku mensi nez 39 %, jedna se o roztiratelny tuk [20].

Miaslo Ize rozdélit do dvou zékladnich typii a to na erstvé a stolni. Cerstvé maslo je mozné
uchovavat v chladu do 20 dnt od data vyroby, poté jiz neni vhodné ke konzumaci. Stolni
maslo 1ze skladovat az 24 mésicl od data vyroby a to pii teploté¢ -18 °C a méné. Po jeho
temperaci se uchovava mezi 4-7°C a je oznaceno za stolni [11].

Vyroba masla je pfeména emulze typu olej ve vod€ na vodu v oleji. Lze jej vyrabét tiemi
zpusoby. Prvni zptsob je zpénovaci, kdy se tzv. stlouka smetana. Jedna se o nejrozsitené;si (a
taky nejstars$i) zpasob vyroby masla. Po tepelném oSetfeni, zranim smetany a nésledném
rozbiti tukovych kuli¢ek pfi stloukani smetany, se uvolituje podmasli (vedlejsi produkt) od
maselného zrna a nasledné se spojuji hnétenim. Druhy zpusob je koncentrac¢ni. Vysokotucna
smetana je zchlazena a mechanicky namdhana (odstfedivkou) V chladi¢ich s fizenou
krystalizaci tuku a stiranym filmem. Tteti zptsob je emulgacni. Podobny koncentra¢nimu,
smiseni maselného tuku s odstredénym mlékem nebo smetanou v chladi¢ich. Pokud je maslo
Spatn¢ skladovano, dochazi ke zluknuti [20,3,18].

3.3.6 Zakysané mlé¢né vyrobky

Principem vyroby jsou procesy pusobeni enzymii mikroflory. Tyto fermentované vyrobky

se oznacuji jako FMV. Je to velmi Sirokéd kategorie vyrobku, obsahujici bakterie mlécného
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kvaseni, takzvana prebiotika. Radi se sem jogurtové vyrobky, kysana mléka, kefir, kysané
smetany nebo acidofilni mléka [4].

3.3.6.1 Jogurty

Patti k nejrozsitenéj$i skupiné FMV. Pro vyrobu jogurtu se do mléka ptidavaji dva
zakladni mikroorganismy a to Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Jakozto
cerstvé vyrobky maji trvanlivost 4-5 tydnii pfi neporuseni chlazeni a jsou oznafeny datem
pouzitelnosti. Zakladnim vyrobkem je bily jogurt, ktery lze v obchodech nalézt ve vice
variacich s ovocnou slozkou nebo sirupem. Dal§im druhem je jogurtovy krém, ktery lze opét
koupit jako bily, ¢i s ovocnou slozkou. Jogurtové napoje jsou oproti klasickym jogurtim
tekuté. Patii pod né jogurtové koktejly a jogurtova mléka s ovocem [21,11].

3.3.6.2 Zakysana mléka

K témto mlékim Ize podle vyuziti mikrobidlni kultury pfifadit kysand podmasli,
smetanové zakysy a kefirové mléko. Na rozdil od zakysané¢ho mléka, je kefirové mléko vice
osvézujici diky nepatrnému mnozstvi oxidu uhli¢itého a etanolu, diky ¢emuz ma kefir o néco
ostfej$i mirn¢ alkoholovou chut’ [21,22].

Kysané podmasli se tvoii ze sladkého podmasli, pticemz jeho fermentace mu zlepsuje chut’
a zvysuje trvanlivost tohoto produktu. Smetanovy zakys je fermentovan Smetanovou
mezofilni kulturou [11].

3.3.6.3 Acidofilni mléka

Oproti zakysanému mléku, nebo smetanovému zdkysu jsou acidofilni mléka vyrazné
kyselejsi az Stiplavé chuti. Proto se acidofilni mléko ¢asto kombinuje se zakysanymi mléky
[21,11].

3.3.7 Syry

Syr je mlécny vyrobek. Je to pevna srazenina kazeinu, plisobenim syfidla se vysrazi
mlécnd bilkovina, zacne kysat a oddéli se syrovatka. Syry patii z nutricniho hlediska
K nejhodnotnéj$im potravinam. Jejich vyroba je z mléénych vyrobkli ovSem nejnaro¢néjsi.
K vyrobé syrti 1ze pouzit mléko jakéhokoliv savce. Nejrozsifencjsi je vyuziti kravského
mléka, pak ov¢iho, koziho, buvoliho atd. Musi mit syfitelnost a kysaci schopnost a nesmi byt
ze zacatku nebo konce laktace. Musi obsahovat co nejmensi pocet mikroorganismil
[20,21,22].

Syry lze délit podle rizného pohledu. Nejzakladnéjsi déleni lze urCit na méekké, tvrdé,

plisfiové a tavené syry [23].

3.3.7.1 Mékké

Maji mékkou konzistenci. Daji se rozdélit na sladké a kyselé, nebo zrajici a nezrajici.
Sladké jsou tvarohového typu s kratkou trvanlivosti. Jsou to syry typu Zervé. U nas je
typickym predstavitelem Lugina. Radi se do nezrajicich syrii. Do nezrajicich syrt se fadi
skupina jak tvarohovych syrt, tak smetanovych (naptiklad mascarpone nebo imperial), syrt
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typu mozarella (mozarella, cottage), nebo syry v solném nalevu (balkansky syr, nebo akawi)
[21,23].

3.3.7.2 Tvrdé

Vétsinou maji kulaty nebo hranaty tvar. Jsou vyrabény ze syrového ale i pasterovaného
mléka. V podstaté se déli na syry s oky a bez ok. Syry s oKy jsou tzv. ementalského typu.
K jejich zakysani je potfeba smetanova kultura a propionova kultura, ktera zarucuje tvorbu ok
diky vytvareni oxidu uhli¢itého. Délka jejich dozrani je mezi 3 az 5 mésici. U nés se prodava
pod nazvem Primator. Nejjakostnéjsi je ze Svycarska a zraje az 1 rok [21,4].

Syry eidamského neboli holandského typu nemaji oka. Patii mezi syry s tzv.
nizkodohiivanou syfeninou. Zraji v obalu kolem 5 tydnt. Patii do nich eidam, nebo

parmazan. Parmazan ovSem zraje 2 az 4 roky [22,23].

3.3.7.3 Plisniové

Plistiové syry se deli na zrajici pod mrazem, s plisni na povrchu a s plisni v tésté. Do
plisilovych syrl zrajicich pod mrazem patii naptiklad romadur. Tyto syry zraji 10 az 14 dni.
Syry s plisni na povrchu jsou z pasterovaného mléka se smetanovym zakysem. Pridava se do
n¢j penicillinum camemberti kvili uslechtilé plisni, ktera je na povrchu syru. Zraji 6 — 10 dni
a jejich chut’ je maslovita s pfichuti zampiont. Typickym syrem je hermelin. Syry s plisni
V tésté jsou typické modrozelenym zilkovanim. Zraji 5 tydnt s plisni penicillinum roqueforti.
Radi se do nich niva nebo rokfor [5,21].

3.3.7.4 Tavené

Nejsou to piirodni syry, jsou ze smési pfirodnich syri a tvarohu piepracovany pomoci
tepla a tavicich soli. Lze je rozd¢lit na roztiratelné (ve tvaru trojuhelnickil), tzv. blokové a
speciality z tavenych syri (dorty, dezerty) [5,20].

3.3.8 Tvaroh

Tvarohy jsou nezrajici syry a na jejich vyrobu se pouziva vysoké pasterace. DEli se na
mékké tvarohy a tvrdé tvarohy. Me&kké tvarohy jsou vyrdbény klasickym sraZenim i
odstfedivkovym zptsobem, kdy mé tvaroh krémovou konzistenci. Tvrdy tvaroh tzv. na
strouhani mé tvrdou konzistenci a vyrdbi se jedno nebo dvou-tepelnym zplsobem. Kromé
klasického me&kkého a tvrdého, se tvarohu zpracovavd na smetanové syry, mekké syry
nezrajici naptiklad cottage nebo gervais (velmi kratka trvanlivost), kyselé syry (olomoucké
tvariizky), smetanové krémy a rtizné tvarohové speciality a dezerty. Ty jsou vyradbény
z Cerstvého tvarohu a zahu$tuji se maslem s pfidavkem riznych aditiv. Jsou ochucovany
cukrem, kakaem nebo ovocem. Jsou prodavany také jako mrazené [21,22, 24].

Tvaroh je také proddvan s riznym obsahem tuku jako tu¢ny, polotu¢ny, nizkotucny,
jemny, odtu¢nény mekky i tvrdy [22].

3.3.9 Mrazené mlééné vyrobky

Pestra skupina vyrobkill, bézné¢ nazyvanych zmrzlina. Jedna se o smés naslehané smetany
nebo mléka, cukru, stabilizatorti a ptisad jako ¢okolada, nebo ovoce. Nékdy se pfidava také
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vejce. Konzistence je hladka a krémovitd. Nem¢la by obsahovat vzduchové bubliny a vétsi
hrudky, mize vSak mit vétsi kousky ochucujicich slozek. Zmrzlinu 1ze rozd¢lit na smetanové
a mlécné mrazené krémy, krémy s rostlinnym tukem, ovocné krémy, vodové a sorbety [3].

3.4 Datum pouZitelnosti a datum minimalni trvanlivosti

Datumem pouzitelnosti se oznacuji mlééné vyrobky, co podléhaji rychlé zkaze. Vyrobce je
musi oznacit na obalu Spotiebujte do, v pofadi den, mésic a rok. Navic na ném musi uvadét i
podminky skladovani. Vyrobky, které maji proslou dobu pouzitelnosti, jsou povazovany za
nebezpecné, proto se nesmi uvadet do ob&hu. Jsou to vyrobky jako Cerstvé maslo, Cerstvé syry
nebo Cerstvé mléko [11,25].

Datumem minimalni trvanlivosti se oznacuji vyrobky, které nepodléhaji rychlé zkéaze,
napiiklad trvanlivé ¢i kondenzované mléko. Na obale se uvadi slovy Minimalni trvanlivost
do, v potadi den, mésic, rok. I na téchto vyrobcich musi byt uvedeny podminky skladovani.
Tyto vyrobky lze po uplynuti datumu minimalni trvanlivosti nadale prodavat, nicméné musi
byt v obchodu umistény oddélené a musi byt jasné oznaceny jako proslé [11,25].
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4 CIL PRACE (ANALYTICKA CAST)

Cilem bakalaiské prace bylo porovnani prodeje mléka a mlécnych vyrobkt v obchodech a

prazkum jejich vyuziti v gastronomickych zatizenich.

4.1 Material a metodika

V ramci bakalafské prace byl pro prizkum prodeje mléka a mléénych vyrobka
Vv obchodech vyuzit dotaznik. Dotaznik byl formulovan pro Siroké zaméteni respondentii se
zam&fenim na misto, kde, a jak cCasto, doty¢né mlééné vyrobky respondenti nejéastéji
nakupuji.

V dotazniku kazdy respondent uvedl své pohlavi a do které ze ¢tyt uvedenych vékovych
skupin spada. Dale byl pozadan, aby zvolil, zda bydli ve mésté nebo na venkové. Jako jedna
z hlavnich zkoumanych otazek byl dotaz, kde respondenti nejc¢astéji nakupuji mléko a mlécné
vyrobky. V dotazniku byly zahrnuty vSechny druhy mléka a mléénych vyrobkti, rozdélenych
dale do podkategorii, na které byli respondenti dotazovani. Z téchto podkategorii si
respondenti vybirali ty nejcastéji nakupované. Respondenti byli v prizkumu konkrétnéji
dotazovani na druh nejcastéji nakupovaného mléka, jeho Cerstvost €i trvanlivost a tucnost.
Hodnotili dileZitost danych aspektd jimi zvoleného (nakupovaného) mléka. Syry byly
rozdéleny do kategorii na mekké, tvrdé a plisnové. V kazdé kategorii se bylo zvlast
dotazovano na to, ktery typ syru je nakupovan nejcastéji. U vSech otdzek byla pfiddna
moznost, ze respondent dany vyrobek nenakupuje vibec. Posledni otazky byly na
upiednostiiovani tuzemskych produktl a sledovani data pouZitelnosti nebo minimalni
trvanlivosti respondenty pii nakupu vyrobki.

Pro prizkum vyuziti mléka a mlécnych vyrobkii v gastronomickych zatizenich byl opét
vyuzit dotaznik. Na dotaznik odpovidal vzdy zaméstnanec daného podniku, nejcastéji kuchar.
Dotazovany zaméstnanec byl vzdy poZzadan, aby odpovidal pravdiveé a co nejpresné;ji.

V dotazniku bylo dotazovano na vyuziti mléka a riznych mléénych produkti. Zjistovalo
se jaky druh mléka je v zafizeni vyuzivan, jeho trvanlivost a tu¢nost. U kazdého mléka a
mlééného produktu byl respondent pozadan, aby uvedl jeho druh, vyuziti v pokrmu a
mnozstvi na jednu porci. Bylo zde také zjiStovano vyuZiti produktti z ov¢iho nebo koziho
mléka.

V gastronomickych zafizenich bylo také zkoumano, zda tyto mlé¢né vyrobky mély nebo
nemély proslou dobu trvanlivosti a zda bylo mléko a mlééné vyrobky pievazné tuzemského

ptuvodu.
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Ze ziskanych hodnot bylo mozné analyzovat, ktera mléka a mlécné vyrobky jsou
nakupovany spiSe ve velkoobchodech a které v maloobchodech, jak je ovliviuje, zda je
respondentem Zena ¢i muz, a zda doty¢ny respondent zije v obci nebo ve mésté. Pro tyto
hodnoty byly poté vytvoieny tabulky a grafy.

Dale bylo mozné srovnat vyuziti téchto produktii v gastronomickych zatizenich. Ziskané

hodnoty byly dale vloZeny do tabulek a nasledné analyzovany.
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5 ANALYTICKA CAST

V analytické ¢asti byl zkouman prodej mléka a mléénych vyrobkt v obchodech a vyuziti
mléka a mléénych vyrobkil v gastronomickych zatizenich.

5.1 Prizkum prodeje mléka a mléénych vyrobkii v obchodech

V bakalatské praci byl pro pruzkum prodeje mléka a mlécnych vyrobku v obchodech
vyuzit dotaznik. Na dotaznik zodpovéde€lo 74 respondentli riznych vékovych skupin.
Dotaznik obsahoval 21 otazek. Z kazdé otazky byla diky ziskanym datlim vytvotena tabulka a
pro piehlednost vytvofen graf.

Tab. 9: Pohlavi respondentt
ZENA 57

MUZ 17

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Ze ziskanych dat vyplyva, Ze na dotaznik zodpovédélo 17 muzi a 57 Zen. CozZ je 23 %
muzt a 77 % zen.

Pro zjisténi véku respondenti byly pro druhou otazku vytvoieny 4 skupiny v rozdéleni 20
let a méné, 21 let az 40, 41 let az 60, 61 let a vice. Ziskana data byla vlozena do tabulky.
Tab. 10: VEk respondentt

<20 4
21-40 60
41 -60

61 +

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Z uvedené tabulky vyplyva, ze na dotaznik zodpovédélo ve vé€kové skupiné 20 let a méné 4
respondenti, ve vékové skuping 21 let az 40 let zodpovédélo 60 respondentti, ve skupiné od
41 az 60 let odpovedelo 8 respondentil, a ve skuping 61 let a vice zodpoveédé€li 2 respondenti.

Ze 74 dotazanych respondenti mélo 5 % 20 let a méng&, 3 % tvofili lidé ve véku 61 let a vice a
11 % respondentl uvedlo sviij vék v rozmezi od 41 do 60 let. Nejvétsi skupinu dotdzanych
tvoftili lidé ve v€ku od 21 do 40 let véetné, kterd zabiré celych 81 %.

Ve teti otdzce bylo dotazovano na bydlisté. Ze ziskanych dat byla vytvotena tabulka.

Tab. 11: Bydlisté respondentti

meésto 33
obec 41

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Z tabulky €. 11 lze vy¢ist, Ze na otazku bydlist¢ zodpovédélo 33 respondentii na moznost
mésto a 41 respondentli na moznost obec.
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Dilezitou ¢tvrtou otdzkou bylo misto nejcastéj$iho nakupu mléka a mléénych vyrobka. U
této otazky byly zadany moznosti maly obchod, jako ptiklad byly uvedeny Jednota COOP a
Hruska, velkoobchod, jako piiklad uvedeny Kaufland a Albert, a moznost jinde. U moZznosti
jinde byli respondenti pozadani, aby vepsali, kde tyto vyrobky nakupuji. Data byla
zpracovana do grafu.

Z grafu lze vycist, ze nejcastéjsi odpovédi byl velkoobchod. Ten uvedlo 52 respondentt.
16 lidi uvedlo, ze tyto vyrobky nakupuje v malych obchodech a jen 6 osob uvedlo, Ze mléko a
mlécné vyrobky nakupuje jinde. Téchto 6 lidi uvedlo jako misto nakupu: automat na
farmarské mléko, farmu ve vedlejsi obci, dm drogerii, Kravin Velké Bilovice a dva
respondenti uvedli u soukromnika.

m velkoobchod
¥ maly obchod

jinde

Graf 1: Misto nejéastéj$iho nakupu mléka a mléénych vyrobki [zdroj vlastni]

Uvedeny graf uvadi ziskana data v %. 8 % tvofi odpovéd’ jinde, 22 % respondentti
odpovédelo maly obchod a 70 % tvofti skupinu, kterd odpovédéla, ze mléko a mléné vyrobky
nejcastéji nakupuje ve velkoobchodé.

Pata otdzka se tykala druhu nakupovaného mléka. Nabidnuté moznosti byly kravskeé
mléko, kozi mléko, ov¢i mléko a moznost nekupuji. Data byla zpracovana do tabulky.

Tab. 12: Druh nej¢astéji nakupovaného konzumniho mléka

Kravské mléko 67
Kozi mléko 3
Ov¢i mléko 1

nekupuji 3

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladeé udajii z dotazniku
Z tabulky lze vidét, ze nejvice je nakupovano kravské mléko a to z 91 %. Tato procenta

odpovidaji 67 odpovédim respondentl. 3 osoby uvedly, Ze kupuji kozi mléko a 3 Ze nekupuji
mléko viibec. Ob¢ odpovidaji 4 %. Jen jeden respondent uvedl nakup ovciho mléka (1 %).
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V Sesté otazce méli respondenti zodpovédét, zda je jimi nakupované mléko trvanlivé,
Cerstvé, poptipade jiné, nebo jej nekupuji viibec.

Tab. 13: Nejéastéji nakupované konzumni mléko

cerstvé mléko 13
trvanlivé mléko 58
jiné 1
nekupuji 2

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Data z dotazniku byla vlozena do tabulky ¢. 14. Mléko nekupuji 2 osoby. Tyto osoby tvofi
3 % dotazany respondentt. Jeden ¢lovek uvedl nakup jiného mléka, konkrétné¢ ESL. 13 lidi
uvedlo nakup Cerstvého mléka (18 %). Nejveétsi ¢asti odpovedi bylo trvanlivé mléko a to v 58
ptipadech tvoficich 78 %.

Dalsim dotazem byla tu¢nost nejcastéji nakupovaného mléka. Data byla opét uvedena do

tabulky.
Tab. 14: Nakup konzumniho mléka dle jeho tu¢nosti

plnotu¢né mléko 27
polotuéné mléko 44
nizkotu¢né mléko 1

nekupuji 2

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Jeden respondent uvedl nadkup nizkotuéného mléka, coz odpovida 1 % ze 74 dotdzanych
osob. Dv¢ osoby uvedly, ze mléko nekupuji vibec (3 %). Plnotuéné mléko je nakupovano
z 37 % a uvedlo jej 27 lidi. 44 respondenti nakupuje mléko polotucné. To je zastoupeno 59
%.

Zkoumano bylo také, jak Casto je toto mléko nakupovano.

Tab. 15: Cetnost nakupu mléka

vicekrat do tydne 16
jednou tydné po vice kusech 19
jednou za mésic po vice kusech 37
nekupuji 2

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Z tabulky jde vidét, Ze nejCastéji byla zodpovézena moznost jednou za mésic po vice
kusech, a to v 37 pfipadech. Tyto pfipady odpovidaji ptesné 50 % dotazovanych osob.

Tato odpovéd se velmi piiblizuje hodnoté nakupovaného polotu¢ného miéka (44). 16
respondentl uvedlo nakup vicekrat do tydne, 19 uvedlo jednou tydné po vice kusech. Dvé
osoby uvedly, Ze mléko nekupuji.

Rozdil mezi nakupem jednou tydné po vice kusech a vicekrat do tydne je jen 5 %, coZ jsou
ptesné 3 osoby.
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v

respondenti toto mléko nakupuji Castéji v malém obchodé, velkoobchodé, jinde, nebo jej
nekupuji viibec. U velkoobchodu byl respondent pozadan, aby napsal, kde toto mléko kupuje.
Data byla uvedena do tabulky.

Tab. 16: Misto nejéastéj§iho ndkupu mléka

velkoobchod 51
maly obchod 18
jinde
nekupuji

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdklade udajii z dotazniku

Z tabulky lze vidét, Ze mléko nekupuji 2 osoby a 3 jej nakupuji jinde. 18 respondentii
uvedlo, Ze nakupuje mléko v malém obchod¢. 51 lidi uvedlo svij ndkup mléka ve
velkoobchodé. Z toho 25 uvedlo v Kauflandu, 12 v Albertu, 6 v Lidlu a 2 v Bille. Dva
respondenti uvedli podle toho kde je akce, dalsi uvedli Tesco a Makro. Jeden respondent
odpovédél v drogerii dm a to prevazné kokosové, sdjové, nebo mandlové napoje.

V dotazniku byla také zkoumana dileZitost ceny, chuti, trvanlivosti a ¢eského pivodu pii
nakupu zvoleného mléka. Respondenti méli zvolit od 1 do 5, jak hodné je pro n¢ dany aspekt
mléka dulezity. 1 bylo zvoleno jako nejvice dllezité, 2 jako vice dllezité, 3 jako dilezite, 4
jako méné dilezité a 5 jako nejméné dileZzité.

Pro piehlednost byl vytvoren graf, ktery ukazuje, kolik respondenti uvedlo u kazdého
aspektu jeho dulezitost pro koupi mléka.

cena chut’ trvanlivost ¢esky pivod

B 1- nejvice dulezit¢ ™ 2-vice dulezité ™ 3-dulezité ™4-méné dilezité M 5-nejméné dulezité

Graf 2: DiileZitost ceny, chuti, trvanlivosti a piivodu zvoleného mléka [zdroj vlastni]
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¢esky pavod.

U ceny nejvice respondentii uvedlo, Ze pro n¢ je dulezita (27), 20 respondentti uvedlo, ze je
pro n¢ vice dilezitd a 16 Ze je pro n¢ nejvice dulezita. 7 respondentli uvedlo mensi dilezitost
ceny a 2 respondenti uvedli, Ze pro n€ cena neni viibec dulezita.

41 respondentt uvedlo, Ze chut’ je pro n€ u mléka nejvice dilezitd. Jako vice dillezitou ji
uvedlo 14 lidi, hned za nimi 11 ji uvedlo jako dilezitou. Dvé osoby ji uvedly jako méné
dilezitou a 5 osob jako nedulezitou.

Trvanlivost byla 22 respondenty oznacena jako nejvice dilezitd, 18 jako vice diilezita, 21
jako dulezita. 5 osob uvedlo mensi dilezitost trvanlivosti a 6 nedulezitost.

Tuzemsky ptivod mléka je pro respondenty velmi dilezity, uvedlo to 33 dotazanych osob.
Jako vice dilezity jej uvedlo 13 lidi, jako dulezity 12 osob. Jako méné dilezity a nedilezity
jej uvedlo 7 respondenttl.

V dotazniku bylo dotazovano kromé na mléko, také na ostatni mlécné vyrobky. V jedenacté
otazce byli respondenti dotazovani, jak ¢asto nakupuji uvedené zakysané mlécné vyrobky.

Pro lepsi piehlednost byla data vlozena do grafu.

jogurt (bily) jogurt (ochuceny) jogurtové mléko kefirové mléko acidofilni mléko

B 1-nejastéji M2-vice Casto ™ 3-Casto M4-méng Casto M 5-nekupuji

Graf 3: Cetnost nakupu zakysanych mlé&énych vyrobki [zdroj viastni]

Z grafu lze vidét, Ze ze zakysanych mléénych vyrobkil je nejméné nakupované jogurtové
mléko, kefirové mléko a acidofilni mléko. Ze je nekupuje vibec, uvedlo u jogurtového mléka
35 respondenttl, u kefirového mléka 29 respondentl a acidofilni mléko nekupuje dokonce 46
ze 74 dotdzanych osob. Tyto napoje jsou tudiz malo prodavané. Bily a ochuceny jogurt ma
ohledné nakupu velmi podobné hodnoty.
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Dalsi otazkou byla ¢etnost ndkupu ohledné smetany. Respondenti byli dotazovani se Sesti
moznymi odpovéd’mi.

4%

® vicekrat tydné
B | x tydné

1 xzal4dni
B | X za mésic
B méng Casto

= nekupuji

Graf 4: Cetnost niakupu smetany [zdroj vlastni]

Z grafu jsou vidét sobé dosti podobné vysledky. Nejcastéjsi odpovédi byl nakup smetany
jednou za 14 dni. Na tu odpovédélo 24 osob. Odpovéd’ jednou za tyden a jednou za mésic se
lisi pouze v jednom procentu. Odpovéd méné Casto ma pouhé 4 % a 10 % respondentil
nekupuje smetanu vibec.

Respondentiim byla polozena stejné otazka na ¢etnost nakupu, ale v tomto piipadé masla.

Tab. 17: Cetnost nakupu masla

vicekrat tydné 2

1 x tydné 17

1 x za 14 dni 22

1 x za mésic 22

méné Casto 7
nekupuji

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udaji z dotazniku

Z uvedenych hodnot v tabulce Ize vycist, ze pouze dva respondenti odpovédéli, ze maslo
nakupuji vicekrat tydne. 17 osob odpovédelo, ze maslo nakupuje jen jedenkrat tydné. 4 osoby
nekupuje maslo vibec a 7 lidi kupuje maslo méné Casto. Dvé nejvétsi skupiny piedstavuji
respondenti po 22 lidech, ktefi odpovédéli, ze maslo nakupuji jednou za 14 dni a jednou za
mésic. Tyto dvé skupiny tvoii kazda 30 %.

V dotazniku byl dale zji§tovan druh nejcastéji nakupovaného tvarohu. Respondenti mohli
vybirat ze ¢tyt nabizenych moZznosti.

Tab. 18: Druh nej¢astéji nakupovaného tvarohu

mekky tvaroh 44

tvrdy tvaroh 2
ochucené tvarohové dezerty 12
ani jeden nekupuji 16

Zdroj: Vlastni zpracovani na zaklade udajii z dotazniku
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Z tabulky plyne, Ze 44 respondentli nejcastéji nakupuje mekky tvaroh, pouze dva
respondenti uvedli, Ze nakupuji nejcastéji tvrdy tvaroh. 12 osob uvedlo jako nejcastéjsi nakup
ochucen¢ tvarohové dezerty a 16 lidi nekupuje tvarohy viibec.

V percentudlnim vyjadieni 3 % odpovidaji ndkupu tvrdych tvarohli, 16 % ochucenym
tvarohovym dezertim a 22 % respondentli tvaroh nekupuje. Nejvétsi cast (59%) tvori
odpovédi respondenti na mekky tvaroh.

Dalsi dulezitou otazkou dotazniku bylo misto nejcastéjStho nédkupu tvarohu, masla,
smetany a zakysanych mlécnych vyrobkti. Odpovédi byly analyzovany a vlozeny do tabulky.
U moznosti velkoobchodu byli respondenti pozadani, aby napsali ve kterém.

Tab. 19: Misto nejcast&jsiho nakupu tvarohu, masla, smetany a zakysanych
mlécnych vyrobkl

maly obchod 27
velkoobchod 46
jinde 1

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Jako misto nej€astéj$iho ndkupu tvarohu, masla, smetany a zakysanych mlé¢nych vyrobk,
uvedlo 27 respondentii maly obchod. Jeden respondent uvedl moznost jinde. 46 osob uvedlo
nakup ve velkoobchodé. Z toho 3 uvedli Tesco, 4 uvedli Billa, 5 dotdzanych uvedlo Lidl a jen
jeden Penny. 9 respondentii odpovédélo nakup v Albertu a az 21 zodpovédélo v Kauflandu.
Jeden odpovédél kde je zrovna v akci.

Z tabulky je jasné vidét, ze odpovéd’ jinde zabira 1 %, maly obchod 37 %, a z dotazanych
62 % odpovédélo ve velkoobchodé.

Sestnactou otazkou byl zjistovan nejéastéjsi nakupovany druh mékkého syru.

Tab. 20: Nejcastéji nakupovany druh mékkého syru

tvarohovy typ (zervé,lucina,..) 18
smetanovy typ (mascarpone,imperial,..) 7
mozarellovy typ (mozarella, cottage,..) 24

v soleném nalevu (balkansky syr,akawi,..) 4
tavené syry 14

tvartuzky 5

ani jeden nekupuji 2

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Z udajti vyplyva nejCastéji nakupovany meékky syr mozarellového typu. Zodpovédélo jej
24 respondentli, coz odpovidd 32 %. 7 respondentii uvedlo jako nejCastéj$i ndkup syru
smetanového typu, 4 uvedli v solném nalevu a 5 osob uvedlo tvartzky. 14 lidi uvedlo nakup
tavenych syrt a 18 lidi nakup syru tvarohového typu. Pouze dva respondenti uvedli, ze ani
jeden z uvedenych typt mékkého syru nekupuje.
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V dalsi otazce byl zjistovan nejcastéji nakupovany typ tvrdého syru. Data byla vloZena do
tabulky a vytvoren graf.
Tab. 21: Nej¢astéji nakupovany druh tvrdého syru

holandsky typ (eidam, gouda,parmazan,..) 63
typ Cedar 1

typ emental
ani jeden nekupuji 3

Zdroj: Vlastni zpracovani na zaklade udajii z dotazniku

Z tabulky lze vidét, Ze nejcastéji nakupovanym typem tvrdého syru holandsky typ.
Odpovédélo jej 63 respondentti, coz odpovida 85 % ze 74 dotazanych osob. 10 % odpovédélo
syr typu ementdl, coz je 7 lidi. 3 osoby (4 %) uvedlo, Ze tyto typy syrit nekupuje. Jedna osoba
uvedla, ze kupuje syr typu cedar (1 %).

Dalsi otazka se tykala ohledné nejcasteji nakupovaného typu plisnového syru. Respondenti
méli moznost vybrat ze Ctyt odpoveédi.

Tab. 22: Nejcastéji nakupovany druh plisiiového syru

zrajici pod mrazem (37omadur,..) 1
zrajici pod plisni (hermelin,camembert,..) 47
zrajici s plisni ve hmoté (niva,rokfor,..) 17
ani jeden nekupuji 9

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Zuvedenych dat vyplyv4, Ze pouze jeden clove€k odpovédél nejcastéjsi nakup syru
zrajiciho pod mrazem. 9 osob uvedlo, ze plisnové syry nekupuje vibec (12 %). 17 lidi
odpovédélo, Ze nejcastéji kupuje syr zrajici s plisni ve hmoté€, coz je 23 % z dotazanych.
Celych 64 % uvedlo jako nejcastejsi nakup syr zrajici pod plisni (47 respondentt).

Dalsi dualezitou otazkou bylo misto nejcastéjSiho nakupu syri. Data byla analyzovana a
vloZena do tabulky. Respondenti byli pozadani, aby u odpovédi velkoobchod vepsali, ve
kterém tyto syry nejcastéji nakupuji.

Tab. 23: Misto nejcast&jsiho nakupu syra

maly obchod 21
velkoobchod a7
jinde 1
nekupuji 5

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladeé udajii z dotazniku

Z uvedené tabulky lze vidét, ze 21 respondenti uvedlo ndkup syri v malém obchodé¢.
Jeden uvedl, Ze nakupuje syry jinde a 5 osob nekupuje syry viibec. 47 respondentti uvedlo, ze
nejcastéji kupuje syry ve velkoobchodé. Ztoho 21 uvedlo v Kauflandu, 8 v Albertu, 7
v Lidlu, 5 v Tescu a 4 v Bille. Jeden respondent uved| podle toho, kde je zrovna akce.
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Z uvedené tabulky lze vidét, ze 68 % zaujimaji velkoobchody, 28 % malé obchody, 1 %
nakupuje syry jinde a 7 % uvedlo, ze nekupuje syry viibec.

Dilezitou otazkou v dotazniku bylo také upiednostiiovani tuzemskych vyrobki.

Tab. 24: Upiednostnéni tuzemskych produktii

ano, upiednostiiuji je 42
ne, neupiednostiuji je 3
je mi to jedno 29

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Z uvedenych hodnot vyplyva, ze 57 % respondentll upiednostiiuje tuzemské vyrobky pied
zahrani¢nimi. Tti respondenti uvedli, ze tyto vyrobky neuptfednostiiuji. 39 % odpovédé€lo, ze
je jim to jedno.

V dotazniku bylo jako posledni véc zkoumdano sledovani data pouzitelnosti a data
minimalni trvanlivosti pfi nakupu. Data byla analyzovana a vlozena do tabulky.

Tab. 25: Sledovani data pouZitelnosti a data minimalni trvanlivosti pii nakupu

ano, vzdy 43
spiSe ano 22
spise ne 7
ne, nikdy 1
je mi to jedno 1

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udajii z dotazniku

Z uvedenych hodnot lze vidét, Ze pouze dva respondenti uvedli, Ze datum trvanlivost
nesleduji, nebo je jim to jedno. Jen 7 lidi (10 %) uvedlo, Ze toto datum spise nesleduje. 30 %
odpovédélo, ze spise sleduje a 58 % respondenti toto datum sleduje pfi ndkupu vzdy.
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5.2 Prizkum vyuziti mléka a mléénych vyrobki v gastronomickych

zarizenich

Pro prizkum vyuziti mléka a mlécnych vyrobki v gastronomickych zafizenich byl vyuzit
dotaznik. VSechny dotazané podniky byly restaurace. Na dotaznik odpovédély 4 restaurace.

Tab. 26: Vyuziti mlé¢nych produktl v gastronomickych zafizenich

mléko 4

maslo 4

smetana 4
zakysané mlé¢né vyrobky 4
tvaroh 1

syr 4

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Na zakladé¢ udaji ztabulky lze vidét, ze vSechny restaurace vyuzivaji mléko, maslo,
smetanu, zakysané mlécné vyrobky a syr. Pouze jedna restaurace vyuziva ve svém podniku
tvaroh.

Restaurace byly dotazany, zda jsou V jejich zafizenich vyuzivany vyrobky z ovéiho nebo
koziho mléka. Z ovéiho mléka nebyly vyuzity zadné vyrobky. Dvé restaurace uvedly, ze
vyuzivaji produkty z koziho mléka.

Tyto restaurace byly pozadany, aby uvedly, v jakém pokrmu jsou tyto vyrobky vyuzity a
jejich mnoZstvi na jednu porci.

Restaurace A odpovédéla: Hamburger 70 g.

Restaurace B odpovédéla: Uzené kachni prsa na rukolovém salatku s kozim syrem 84 g.

Tab. 27: Vyuziti konzumnich mlék v gastronomickych zafizenich

Cerstvé mléko 2

trvanlivé mléko

s prodlouzenou trvanlivosti

susené mléko

3
0
kondenzované mléko 0
0
0

nevyuzivame

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladeé udajii z dotazniku

Z uveden¢ tabulky lze vycist, ze ve 2 restauracich je vyuzivano cerstvé mléko, ve 3
podnicich je vyuzivano trvanlivé mléko.

V restauraci A je vyuzivano jak &erstvé, tak trvanlivé mléko. Cerstvé mléko je pievazné
plnotu¢né a vyuZziva se na latte macchiato a capuccino 300 ml. Trvanlivé mléko je polotu¢né a
je vyuzito na palacinky (12 ks) 1000 ml.

V restauraci B je vyuZzivano pouze Cerstvé mléko. Toto mléko je plnotucné a je vyuzito ve
svickové na smetané s knedlikem 200 ml.
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V restauraci C je vyuzivano pouze trvanlivé mléko. Toto mléko je polotucné a je vyuzito v
capuccino 300 ml a omackach 50 ml.

V restauraci D je uzivéano trvanlivé mléko. Toto mléko je pfevazné plnotucné a je uzivano
na latte macchiato 300 ml, cappuccino 300 ml, §touchané brambory 25 ml.

V podnicich bylo déale zkouméno vyuziti smetany.

Tab. 28: Vyuziti riiznych druhii smetany v gastronomickych zatizenich

31% smetana 3
12% smetana 1
zakysana smetana 2
nevyuzivame 0

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdklade udaji z dotazniku

Z tabulky lze vidét, ze v restauracich jsou vyuzivany vSechny druhy smetany.

Restaurace A vyuzZiva 31 % na rGzné smetanové omacky 100 g a zakysanou smetanu do
dipt 80 g.

Restaurace B vyuziva 31 % smetanu a to ve smetanovém krému. 1 porce 80 g.

Restaurace C vyuziva 31 % smetanu a zakysanou smetanu. 31% smetana je vyuzivana do
omacek 50 ml a na skotské brambory 200 ml. Zakysana smetana je vyuzivana jako dressing
do salatli 12 g, na medailonky z pravé svickové 30g.

Restaurace D vyuziva 12% a zakysanou smetanu. 12% smetanu pouZziva na pepfovou
omacku 40 ml, zakysanou uziva na ¢esnekovy dip.

Tab. 29: Vyuziti riznych druhit mésla v gastronomickych zatizenich

Cerstvé maslo 2
stolni maslo 2
nevyuzivame 0

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdklade udajii z dotazniku

Z tabulky vidime, Ze v restauracich je vyuZzivano jak Cerstvé tak stolni maslo.

Restaurace A vyuziva cCerstvé maslo. Je vyuzivano do bramborové kase 30 g. Tato
restaurace také uvedla, ze vyuziva prepusténé maslo na smazeni 100 g.

Restaurace B vyuziva také Cerstvé maslo a to v pokrmu Baby karotka na masle. 1 porce 15
g.

Restaurace C uvadi vyuziti stolniho masla a to v pokrmech jako grilovana zelenina na
masle 20 g, vafeny kukufi¢ny klas 25 g, ve Variace steakii 20 g a v bylinkovém masle na
rozpecené bagety 8 .

Restaurace D vyuziva také pouze stolni maslo a stejné jako restaurace C v grilované
zelening na masle 15 g, bylinkové maslo na rozpecené bagety 6g.

V gastronomickych zafizenich bylo zjiStovano, zda restaurace vyuZivd zakysané mlécné
vyrobky. Dotazovany byly na druh a mnozstvi vyuziti v daném pokrmu. VSechny restaurace
uvedly, Ze ze zakysanych mlécnych vyrobkl, které jim byly nabidnuty jako odpovéd’,
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vyuzivaji pouze bily jogurt. 3 restaurace uvedly vyuziti bilého jogurtu v dressingu. Restaurace
A uvedla bylinkovy dressing s mnozstvim 80 g, restaurace C dressing do zeleninového salatu
15 g, a restaurace D uvedla pouze jogurtovy dressing 33 g. Restaurace B vyuziva bily jogurt
Vv pokrmu Jahodovy jogurt s piskoty a Slehackou 75 g.

Jako jedina vyuzivd restaurace B tvaroh. Tento tvaroh je mékky a je vyuzivan
v Budapest'ské pomazance 85 g.

V restauracich bylo déle zjistovano vyuziti riznych druht syra.

Tab. 30: Vyuziti riznych druhii syri v gastronomickych zafizenich

mekké syry 1
tvrdé syry 3
plisnové syry 3
nevyuzivame 0

Zdroj: Vlastni zpracovani na zakladé udaji z dotazniku

Z uvedené tabulky jde urcit, Zze jen jedna restaurace vyuziva i mékké syry, a zbylé
restaurace pouzivaji tvrdé syry a syry plisitové.

Restaurace A vyuziva syry tvrdé a plisnové. Pievdzné pouziva syry tvrdé. Plisiovy syr
vyuziva hermelin, ktery je urcen ke grilovani (100 g). Z tvrdych syrii je vyuzivan eidam na
smazeny syr s hranolky 150 g, a grana padano na salét (70 g) a na téstoviny (50 g).

Restaurace B pouziva pouze tvrdy syr eidam, urCeny na smazeny syr s hranolky 150 g a do
lasagni 200 g.

Restaurace C vyuziva mékké, tvrdé a plisiové syry. Z tvrdych syrt je vyuzit parmazéan a
uzeny eidam. Parmazan je vyuzivan v Carpacio 5 g, omeleté s houbami 3 g a v Credit salatu
22 g. Uzeny eidam je pouzivan v Cesnecce 10 g. Jako plisiovy syr je uzivdna niva v syrové
oméacce 20 g. M&kky syr je vyuzivana mozarella, v pokrmu kufe s chiestem v mnozstvi 50 g,
a balkénsky syr v michaném zeleninovém salatu 60 g.

Restaurace D uvedla, Ze pouZiva pouze plisnovy syr typu hermelin a to nakladany 100 g.

Tab. 31: Vyuziti pfevazné tuzemskych produkti

ano 2

ne 2

Zdroj: Vlastni zpracovani na zdkladé udajii z dotazniku

Dv¢ restaurace pouzivaji prevazné tuzemské vyrobky a dvé restaurace uvedly, ze je jim
puvod jedno.

V zddném z dotdzanych gastronomickych podnikd nebyl nalezen mlécny vyrobek
S proslou dobou spotieby.
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ZAVER

Z dotaznikovych Setieni na prodej mléka a mléénych vyrobka v obchodech zodpovédélo
prevazné vice zen nez muzl ve véku mezi 20 a 40 lety. Z vysledkl dotazniku vyplyva, ze i
kdyz respondenti uvedli své bydlisté v obci, na dotaz kde nejc¢astéji nakupuji mléko a mlééné
vyrobky, byl ve vétsiné ptipadi zodpovézen velkoobchod.

Pfi bliz§im zkoumani nakupu mléka bylo zjisténo, Ze nejcastéji, a to z 90 %, bylo
nakupovano kravské mléko. Toto mléko bylo pfevazné trvanlivé s urCenim tucnosti jako
polotu¢né. Konzumentiim je doporucovano nakupovat vice jak ov¢iho mléka, kvuli vyssimu
obsahu mineralnich latek a vitamint, tak mléka koziho pro jeho lehéi stravitelnost i vyssiho
obsahu mineralnich latek.

Ptesné polovina respondentii uvedla, Ze tato mléka nakupuje jednou za mésic po vice
kusech, coz vysvétluje fakt, ze 1 kdyZ respondent bydli v obci, ptesto jede do velkoobchodu,
aby koupil mléko za zvyhodnénou cenu. Proto je také vice nakupovano mléko trvanlivé.

U hodnoceni dulezitosti ceny, chuti, trvanlivosti a ¢eského ptivodu mléka, byl zajimavym
nejdulezitéjsi uvedli i tuzemsky ptvod.

Ohledn¢ nédkupu trvanlivého mléka je zfejmé, ze je nakupovano kvuli del§i dobé jeho
skladovatelnosti, nicméné¢ pokud respondenti uvedli jako primarni dilezitost chut, je
doporucovano kupovat vice Cerstvé mléko.

Pfi dotazovani na ¢etnost ndkupu zakysanych mléénych vyrobki z vysledkl vyplynulo, Ze
jogurtova, kefirova a acidofilni mléka jsou nakupovana z ostatnich zakysanych mléénych
vyrobkid nejmén¢. Zato hodnoty bilého a ochuceného jogurtu si sobé byly velmi podobné.

Vyrobky, které se vétSinou nekupuji kazdy den, ale spiSe jednou za dva tydny (smetana,
maslo, tvaroh), jsou opét nejcasteji nakupovany ve velkoobchodé.

Ze syru se jako nej€astéji nakupované jevi syry mozarellového typu, holandského typu a u
plisiovych to je syr zrajici pod plisni. Z dotazniku opét vyplyva, Ze nejcastéjSim mistem
nakupu syri je velkoobchod.

Jednim ze zajimavych vysledki bylo zjiSténi upfednostiiovani tuzemskych produkti. Skoro
polovina respondenti totiz uvedla, Ze je jim ptivod vyrobku jedno.

Doporucuje se upfednostiiovat vice tuzemské vyrobky, nejlépe regionalniho pivodu, kvili
jejich Cerstvosti a lepSim chut'ovym vlastnostem.

Z prizkumu sledovani data spotfeby pii ndkupu jasn¢ vyplynulo, ze skoro 88 %
dotazanych toto datum sleduje. Proto by konzumenti méli mléko a mlé¢né vyrobky nakupovat
spise v mensSich obchodech, nebo u soukromnikli, kde je mensi pravdépodobnost vyskytu
produktu po spotiebni lhité, i na ukor vyssi ceny.

U prizkumu vyuziti mléka a mléénych vyrobkl v gastronomickych zafizenich bylo
zjisténo, ze se v restauracich velmi malo vyuzivé tvaroh. Restauracim se proto kvili zvySujici
se oblibé¢ tvarohovych mouc¢nikli a dezertd doporucuje tvaroh zatadit do jidelniho listku,
napftiklad ve formé¢ zakusku.

Vyuziti Cerstvého a trvanlivého mléka si je sobé velmi podobné. Podobné hodnoty ma 1 31
% a 12 % smetana. Doporucuje se vice vyuzivat 31 % smetanu kvili rychlej§imu zhoustnuti a
vy$si krémovitosti omacek.
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Vysledné hodnoty vyuZiti stolniho a cerstvého masla jsou si taky velmi podobna.

Pti zkoumani vyuziti zakysanych mléénych vyrobkt vyplynul zajimavy vysledek. VSechny
dotazané restaurace uvedly, ze vyuzivaji pouze bily jogurt. Tento fakt je dén Sirokym
uplatnénim v dresincich, dipech a mou¢nicich.

M¢ekké syry jsou dotdzanymi restauracemi malo vyuzivany. Vyuzity jsou predevsim syry
tvrdé a poté plisnové.

Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze vyuziti tuzemskych vyrobki v restauracich je na
poloving. Doporucuje se vyuzivat vice vyrobkil regiondlniho ptivodu, kvili rychlejsimu
dodani a tim i jejich Cerstvosti.

Pozitivni zjisténi je nenalezeni zadného mlécného vyrobku, ktery by mél proslé datum
spotieby.
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