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Cheese and their analogues: a questionnaire
survey

Abstrakt

Spotrebitel se v posledni dobé citi byt ze vSech stran
klaman, presto dava prednost levnéjSim potravinam.
Poptavka po levnéjSich produktech neklesd, ac se
spotfebitelé cCasto boufi proti rdznym nahrazkdm
a chemickym latkdm. V pfipadé jakosti analogovych
vyrobkti je jasné, Ze nedosahuji hodnoty tradi¢niho
vyrobku. Spotrebitel Casto necte, nebo nerozumi jed-
notlivym terminim na obalu vyrobku. Analogové vyrobky
podléhaji stejnym poZadavkiim na zdravotni nezavadnost,
problémem pro zdkaznika je jejich moznd zaména
v obchodni siti a poté jeho roz€arovani ve vztahu vlastniho
chapani kvality a ceny. Pfedmétem prizkumu bylo zjistit,
jaké je mezi potencidlnimi konzumenty povédomi o analo-
govych vyrobcich, jak casto ctou informace na obalu
vyrobku a zda jim rozumi.

Klicova slova: syr, analogovy vyrobek, spotiebitel,
dotaznik

Abstract

Recently, consumers feel to be generally deceived, howe-
ver, in spite of such sense they prefer cheaper foods. The
demand for low-cost foods has been stable in spite of con-
sumers mistrust to various substitutes and chemical ingre-
dients. It is evident that cheese analogues have a lower
quality and value than original products. Consumers often
do not read or do not understand information on labels.
Analogues must meet the same food safety requirements.
However, the analogues can be mistaken by consumers”
selection in stores. Consumers can be then disappointed by
prise - quality relation, non-complying with their demands.
In this paper there are given the results of a questionnaire
survey on consumers~ knowledge of cheese analogues and
utilisation and understanding of label information.

Keywords: cheese, analogues, consumer, questionnaire

Uvod

Syry predstavuji odnepaméti, diky svym smyslovym
vlastnostem i pfiznivym u¢inkiim na lidsky organismus,
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Tab. 1 RozloZeni éetnosti respondentt v zavislosti
na pohlavi, vzdélani, socialni skupiné a véku

samotnych vyrobku, které je vsSak legislativné vymezeno,
napt. Narizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)

Kategorie Skupiny Pocet (n) % ¢. 1169/2011. Problémem pak zlstava predevs§im chybné ¢i
Pohlavi muzi n 28,4 zcela chybéjici oznaceni mista uloZeni analogovych vyrobki
Zeny 170 68,0 v distribucni siti. Za klamani zdkaznika je mozné povazovat
neuvedeno 9 3,6 i neuvedeni téchto potravin pfi jejich zaClenovani do pokrmua
Vzdelani zakladni, vyucen 18 72 v gastronomii. Zdkaznik by mé&l mit vZdy moZnost vyb&ru
stredoSkolské 140 56,0 mezi "pravym" vyrobkem a jeho alternativou.
vy$si odborné 22 8,8 Z uvedenych divodi bylo cilem price ziskat prehled
vysokoskolské 69 27,6 0 spotiebé a oblib€ syrt a soucasné u sledované skupiny
neuvedeno 1 04 tazanych posoudit informovanost o analogovych
SocidIni skupina student 39 15,6 vyrobcich.
pracujici 176 70,4
osat i 124 Material a metodika
neuvedeno 4 1,6
Vek 20 26 et 8 3.2 K ziskani potfebnych dat byl vytvofen dotaznikovy for-
027~ 35Tt % g2 mular, ktery byl predloZzen skupiné ndhodné vybranych
36 - 55 let 62 24,8 . ) N P h
nad 56 let 12 48 respondenti (Joklovd, 2012). Sbér dotaznikd probihal osob-

trvalou soucast naseho jidelnicku. Podobné jako u jinych
drazSich potravin, také u syrG je snaha vyrabét
a spotfebitelim nabizet jejich levnéjsi varianty, tzv. analo-
gové vyrobky. Tendence hledat levnéjsi varianty nékterych
vyrobku je dana trvalou snahou vyrobci o zajiSténi
konkurenceschopnosti.

Vzhledem ke stoupajici nabidce té€chto produktil v trzni
siti je tudiZ nepochopitelné, Ze analogovy vyrobek neni
v narodni (Vyhldska ¢. 77/2003) ani evropské legislativé
terminologicky jasné definovan. Dle Narizeni rady (ES)
¢. 1234/2007 se mlécnymi vyrobky rozuméji vyrobky
ziskané vyluéné z mléka, pricemz se vSak mohou pridavat
dalsi latky nezbytné pro jejich vyrobu, pokud tyto latky ne-
jsou pouzity za tcelem tplného nebo ¢astecného nahrazeni
jakékoli mlécné slozky. Vyhradné pro mlécné vyrobky je
pak vyhrazen termin "syr". Z uvedené¢ho vyplyva, Ze
vyrobek, kde je mlécna sloZzka (konkrétné tuk ¢i bilkovina)
¢astecné nebo zcela nahrazena slozkou rostlinnou (rostlin-
né oleje), do této kategorie nespada. Takovy vyrobek nesmi
byt uvadét na trh pod oznacenim "syr" na etiketé a zcela
nezaménitelné musi byt oznaceno také misto jeho uloZeni
v distribu¢ni siti.

Ackoliv analogové vyrobky jsou bezpecné a zdravotné
nezdvadné, tfeci plochu mezi nimi a vyrobky tradi¢nimi
("pravymi") lze spatfovat predevSim v otdzce mozného
klamani zakaznika. Tim maZe byt nespravné oznacovani

nim kontaktem, resp. elektronicky (http://oursurvey.biz/).
Celkem bylo ziskdno 250 vyplnénych dotaznika (162,
resp. 88) od respondentti vSech kategorii (tabulka 1).
Informace o analogovych vyrobcich a syrech, jejich
oznacovani a umisténi na pultech v obchodni siti, byly
ziskany prevazné terénnim Setfenim.

Data ziskana dotaznikovym Setfenim byla vyhodnocena
s vyuzitim programu Microsoft Excel 2010 a Statistica 9.1
(StatSoft CR) ve dvou zdkladnich okruzich - spotieba syrt
ve skupiné respondentd a informovanost respondenti
o analogovych vyrobcich. Procentudlni vyjadieni cetnosti
v jednotlivych skupinach jsou vyjadrena vzdy k celkovému
poctu odpovédi v dané skupiné.

Vysledky a diskuze

Spotieba syru

V Ceské republice se primérnd domdci spotieba syrii
(bez tvarohtt) v poslednich 5 letech pohybuje okolo 13 kg
na osobu za rok a nevykazuje zadné vyznamné tendence k
riastu ¢i k poklesu (Kopdcek, 2012). Oblibenost syra
potvrzuje 94 % dotazovanych, ktefi konzumuji syry denné
(37 %) nebo obcas (57 %). Pouze 2 % respondentil syry
vibec nekonzumuje (tabulka 2).

Vysledky odpovédi na otazku frekvence konzumace syri
podle rozdéleni skupin dle pohlavi, vzdélani a véku, opét
vypovidaji o tom, Ze tato potravina je béZnou soucasti jidel-

Tab. 2 Cetnosti odpovéd (%) na frekvenci konzumace syra u sledovanych skupin respondentii v zévislosti na pohlavi,
vzdélani a veku (% vyjadrena k celkovému poctu odpovédi v jednotlivych skupindch)

Frekvence Pohlavi Vzdélani ' Vék Celkem
konzumace muzi ieny VoS V§ do26  27-35  36-55 nad 56

syri let let [} let

Pocet (n) 71 170 18 140 22 69 88 88 62 12 250
Denné 24 41 22 37 55 36 35 38 36 58 37
Obcas 66 54 50 58 45 61 55 60 60 33 57
\lyjime€né 9 3 17 4 0 3 7 2 5 0 4
Nejim 1 2 1 1 0 0 3 0 0 8 2

178: zakladni véetng vyuceni; SS: stredoskolske; VOS: vyssi odborné; VS: vysokoskolské;
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Tab. 3 Primérné hodnoty preferenci u jednotlivych

kategorii syra
Umisténi Kategorie Priimér
1. polotvrdé syry 2,45
2. cerstvé syry 2,62
3. plisriové 3,02
4, mékke syry 3,59
5. tvrdé syry 3,83
6. tavené syry 4,06

Graf 1 Faktory ovlivriujici vybér syra ve sledované skupiné
respondentt (% vyjadrfena k celkovému poctu
odpovédi, n = 250)

nicku, a jako takova je konzumovana ve vétSiné pripadi
denné ¢i obcas. Z této skutecnosti se vymykaji pouze respon-
denti skupiny ZS (zéakladni vzd&lani a vyucen), resp. respon-
denti nad 56 let, ktefi syry nekonzumuji z 11, resp. 8 %.

Z hlediska preference rtiznych druht syrt volili dotazo-
vani na prvnim misté polotvrdé syry, nasledovaly cCerstvé
a plisiiové syry (tabulka 3). Skutecnost, Ze polotvrdé syry
byly u respondentt nejcastéjsi volbou, dokladaji do urcité
miry i vysledky vyroby téchto syrt (42 543 tis. tun za rok
2011), ktera predstavuje témét 50 % z celkového objemu
vyroby prirodnich syri. S ohledem k jejich Siroké
kulinarské vyuzitelnosti je to zcela pochopitelné.

Tavené syry skoncily v hodnoceni na poslednim, Sestém
mist&, ackoliv v jejich spotiebé CR celosvétové vede, nyni
s pramérnou ro¢ni spotfebou 2,2 kg na osobu
(http://iwww.czso.cz/csu/201 1 edicniplan.nsf/p/2139-11,
stazeno 27.8.2012).

U sledovanych respondenti byly zjiStovany i faktory,
které ovliviiuji jejich rozhodovéani pfi ndkupu. Pro nad-
polovi¢ni vétSinu z nich byla urcujici pouze jedna
z nabizenych moznosti (55 %), zatimco 24 % respondenti
se rozhoduje na zakladé dvou a 21 % na zakladé tii a vice
faktorti. Nejéastéji oznaCovanymi faktory byly zkuSenost
(58 %), kvalita (46 %) a cena (39 %) - graf 1. ZkusSenost
konzumentd se vyviji mimo jiné na zakladé senzorického
posouzeni nakupovanych produkti (Kamenik, 2012).
Vznika pozitivni ¢i negativni zkuSenost, ktera pak rozho-
duje o opakovaném nakupu daného produktu.

Z vice moznosti si respondenti vybirali i v pfipadé dotazu
na misto ndkupu syri. Dotazovani nejradéji nakupuji
cerstvé krajené syry u syrovych pultd (49 %) a balené syry
umisténé v samoobsluznych regédlech (34 %). Specialni
syrové prodejny uprednostiiuje 20 % dotazovanych.

Informovanost o analogovych vyrobcich
Vysoké naklady na ptirodni syr primély vyrobce k hledani
cenoveé vyhodnéjsich vyrobkd, které by mély stejnou nebo

zkusenost 58

kvalita 46

cena 39

znatka

ostatni

- | |
L
Y

dokonce vyssi pouZzitelnost v porovnédni s vyrobky pfirodni-
mi (Bachmann, 2001). Pro tento druh hledali nahrazku
s podobnou chuti, strukturou, barvou a nutri¢cnimi hodnota-
mi syra, ¢imz vyvoj analogti vyvrcholil.

Na trhu s mléénymi vyrobky se v poslednich letech obje-
vuje stale vice analogti (ndhrazek, imitaci) mlékarenskych
vyrobkd, jejichZ oznacovani a pojmenovavani je zavadéjici,
klamavé, a velmi Casto v rozporu s potravinarskou le-
gislativou. Velké uplatnéni nachazeji také v gastronomii
a k jejich vétSimu rozsifeni prispéla predevsim pfizniva
cena (Tamime, 2011). Na druhé strané nelze opominout
fakt, Ze pro nékteré spotrebitele miiZze byt tento vyrobek
z hlediska zdravotniho vhodnéj$i (rtizné formy diet)
a z hlediska Zivotniho stylu (vegani) i prijatelné&jsi.

Podle Vyhlasky ¢ 77/2003 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy
a jedlé tuky a oleje, se syrem rozumi mléény vyrobek
vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka ptisobenim
syfidla nebo jinych vhodnych koagulac¢nich cinidel,
prokysanim a oddélenim podilu syrovatky. Analogovy
vyrobek, ktery v legislativé neni presné definovéan, lze
charakterizovat jako vyrobek, v némZ je néktera
z vychozich sloZek castecné nebo zcela nahrazena jinou,
nemlécnou slozkou (napf. mlécny tuk rostlinnym tukem
nebo olejem).

Zakladni otazkou této Casti bylo, zda dotazovani védi, co
znamend termin analogovy vyrobek (ndhrazka, imitace).
Kladné odpovédélo 115 respondentii (46 %), zaporné 135
(54 %) - tabulka 4. Tento vysledek jasné doklada obecnou
neznalost dotazovanych respondentli o pojmu analogovy
vyrobek. Z tabulky 4 vyplyva, Ze vétsi povédomi o terminu

Tab. 4 Cetnosti odpovédi (%) na znalost terminu analogovy vyrobek (néhrazka, imitace) u sledovanych skupin respondentt
v zavislosti na pohlavi, vzdélani a véku (% vyjadrena k celkovému poctu odpovedi v jednotlivych skupindch)

Znalost Pohlavi Vzdélani '
terminu muzi eny s$ vo$
Podet (n) 71 170 18 140 22
Ano 37 49 33 46 41
Ne 63 51 67 54 59

Vék Celkem
do 26 27-35 36-55 nad 56
let let let let
69 88 88 62 12 250
52 26 47 69 67 46
48 74 53 31 33 54

178: zakladni véetnd vyuceni; SS: stiedoskolske; VOS: vyssi odborné; VS: vysokoskolské;

Vil
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Graf 2 Znalost jednotlivych kategorii analogovych vyrobku
z oblasti mlékarenstvi ve sledované skupiné
respondentu (% vyjadrena k celkovému poctu
odpovédi, n = 250)

analogy mdsla

analogy pfirodnich sy

analogy tavenych syl

ostatni

analogovy vyrobek ma zena ve véku 36 - 55 let
s vysokoskolskym vzdélanim.

Pfi nabidce konkrétnich kategorii analogovych produkti
(graf 2) jiz respondenti prokazali vétsi prehled o daném
sortimentu. Celkem 100 respondentti (40 %) znalo alespon
jeden z analogovych vyrobkt, 28 respondentd (11 %)
uvedlo znalost dvou a vice analogovych vyrobku. Toto
zjisténi Ize pricist skutecnosti, Ze obecny pojem analogovy
vyrobek je relativn€ novy a nepfilis rozsiteny, a teprve jeho
konkretizovani vytvari u mnohych spotfebitelti skutecnou
predstavu. Respondenti tedy oznacovali nejcastéji analogy
masla, analogy pfirodnich a tavenych syrd. U analogii
mdsla byly jako priklady uvddény Rama, margariny,
pomazdnkové mdslo, stolni mdslo, Flora, AB mdslo, Perla,
Zlatd Hand, Pozdrav z hor, Halir, Maslicko, Hera.
U analogii tavenych syrii jsou v povédomi spotrebitelii
znacky Javor a Vian. U prirodnich syrii se objevovalo Tofu,
Cottage, Edam a Edina. U analogii konzumniho mléka
susené mléko, sojové mléko, ovesné mléko. Jako priklad
Jjinych analogovych vyrobkii byla vypsdna napri: slehacka.
Nékteré tyto priklady vSak svédci o tom, Ze se dotazovani
v této problematice neorientuji. ReSenim uvedené situace
by bylo sjednoceni odborné terminologie v dané oblasti
a soucasné jejich legislativni ukotveni.

I pres uvedené terminologické nejasnosti zlistivd pro
spotiebitele nejpodstatnéjSim zdrojem informaci slozeni
vyrobku uvedené na obale. Je proto ponékud zardzejici, Ze
témér polovina (48 %) dotazanych respondentt tyto infor-
mace sleduje pouze obcas a 15 % vubec. Na druhé strané
vétsina respondentt (58 %) vyjadrila nelibost k nejasnému
oznacovani ¢i neoznacovani mista uloZeni analogovych
vyrobku v distribucni siti a védomi, Ze jde o analogovy
vyrobek, by u 61 % ovlivnilo jejich rozhodovani pfi
nakupu. Pfiblizné stejny pocet respondentt (68 %) by si
proto prél byt o analogovych vyrobcich Iépe informovan.

Z uvedenych vysledki je zfejma nezbytnost fadného
oznacovani analogovych vyrobka v distribu¢ni siti. Na
tomto mist¢ je tfeba zddraznit, ze klamanim zdkaznika bylo
predevsim uloZeni analogovych vyrobkti mezi vyrobky
mlééné bez jejich adekvatniho rozliSeni (obrazek 1), jak

w1450

_—
Obrazek 1 UloZeni neoznacenych analogovych vyrobki
Foto Veronika Joklova (2012)

L = 1490f

bylo potvrzeno terénnim Setfenim. Informace, byt jenom
caste€né o tom, Ze se jednd o analogovy vyrobek, byly
k vidéni zridka (obrazek 2).

Jednoznacna interpretace soucasnych legislativnich pred-
pist spolu s dislednymi kontrolami ze strany dozorovych
organu a osvétova Cinnost smérem ke spotiebiteli by jisté
prispély ke zlepseni stavajici situace.

S

alternativa
mlééného
vyrobku

Obrazek 2 Spravné oznaceni analogového vyrobku
Foto Veronika Joklova (2012)
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Zaver

Analogové vyrobky predstavuji pro spotiebitele levné;jsi
a nékdy i zdravotné prospésnéjsi variantu nékterych
potravin. Pro vyrobce a prodejce téchto vyrobkil by mélo
byt rozhodujici, zda se k t€émto vyrobkim budou zakaznici
vracet. Nakup na zakladé zkuSenosti byl v naSem Setfeni
uvadén respondenty na prvnim misté.

Negativni zkuSenosti pro zdkaznika je samoziejmé
i jeho klamani. Jsou-li informace predklddany nejasné,
neuplné ¢i dokonce zcela chybi, vznikd k danému
vyrobku nedivéra. Po mnohych probéhnuvsich kauzach
spojenych pravé s klamanim zékazniku, je tato nedtvéra
pochopitelnd. Znacna ¢ast respondentd vsak sleduje infor-
mace o sloZeni vyrobku na obale pouze obcas, ¢imz spolu
s niz§i frekvenci kontrol ze strany dozorovych organti
vznikd pro takovy neSvar, jakym je klaméni, vhodné
prostredi.

Lze tedy konstatovat, Ze v oblasti oznacovani vyrobki
neni situace v trzni siti zcela idedlni a duslednéjsi
pristup zakaznikt a castéjsi kontroly by mohly tento stav
zmenit.

Z predkladané prace mimo jiné vyplyva potreba ujedno-
ceni odborné terminologie (analogovy vyrobek/alternativa/
imitace/ndhrazka), kterd je pro zakazniky casto nesrozu-
mitelnd. Legislativni ohranieni pojmu, vcetné presné
vymezenych opatfeni pro prodej zlistava dal§im souvise-
jicim krokem.
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VLIV FORTIFIKACE MLEKA ROST-
LINNYMI BIOAKTIVNIMI LATKAMI
NA RUST BIFIDOBAKTERII

Peroutkova J., Pecha¢ova M., Salakovd A., Kejmarova M.,
Lisova I., Viyzkumny ustav miékdrensky s.r.o.

Effect of milk enrichedwith bioactive
substances on the growth of bifidobacteria

Abstrakt

V nas$i praci byla zaméfena pozornost na rod
Bifidobacterium a jeho schopnost prokysat mlééné substréty
obohacené o bioaktivni 1atky rostlinného piivodu. Celkem bylo
testovano 15 kmenu bifidobakterii. Mléko bylo obohaceno
o omega-3-polynenasycené mastné kyseliny, pupalkovy olej
v susené formé, sojové mléko, sladovy vytazek a pSeni¢né
klicky. Po fermentaci substrati byla hodnocena denzita bifi-
dobakterii, aktivni kyselosti, obsah organickych kyselin a sen-
zorické vlastnosti prokysanych obohacenych mlék. Pridavek
bioaktivnich latek nemél inhibicni vliv na denzitu mikroorga-
nismd, naopak v nékterych piipadech doslo k navySeni poctl
mikroorganismil oproti mléénému substratu. Vliv sladového
vytazku se pozitivné projevil na aktivni kyselosti i ve zméné
poméru Kyselina mlécnd a octova ve prospéch kyseliny mlééné
a senzorickych vlastnostech fermentovaného mléka.

Klicova slova: Bifidobacterium, mléko, obohaceni sub-
stratu, bioaktivni latky

Abstract

In this work was our attention focused to genus
Bifidobacterium and its ability to ferment milk substrate
enriched with bio-active plant substances. It was tested
15 strains of Bifidobacterium. Milk was enriched by omega-3
polyunsaturated fatty acids, evening primrose oil in dried
form, soya milk, malt extract and wheat germs. Bacterial den-
sity, active acidity and content of organic acids were measured
at fermented substrates. Sensory analysis was performed too.
The addition of bioactive compounds had no inhibitory effect
on the density of microorganisms, while in some cases there
were an increase in levels of microorganisms compared to the
milk substrate. Malt extract had a positive effect on the acidity
and affect the ratio of lactic acid and acetic acid in lactic acid
profit and improve the sensory properties of fermented milk

Key words: Bifidobacterium, milk, enriched substrate,
bio-active substances

Uvod
V praci jsme se zamérili na vyuZiti bifidobakterii ve

funkénich potravinach obohacenych o rostlinné slozky,
které zvySuji benefity pro spotiebitele.
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