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ROSTLINNE ALTERNATIVY SYRU
NA CESKEM TRHU

Hana Pejsova, Dagmar Klauzova
3. interni klinika 1. LF UK a VFN, Praha

Plant-based cheese alternatives
on the Czech market

ABSTRAKT

Nabidka rostlinnych alternativ potravin ZivociSného
puvodu v poslednich letech nartistd a zaroven stoupa
i jejich obliba mezi spotiebiteli. V Ceské republice je na
trhu celd tada alternativ, jak masa a masnych vyrobk,
tak mlécného sortimentu, vcetné velmi oblibenych
syri. Cilem prace bylo zmapovat nabidku rostlin-
nych alternativ syri na ¢eském trhu a porovnat jejich
sloZeni a vyZivové hodnoty s béZnymi tradi¢nimi syry.
Prace se zaméfila i na oznacovani téchto vyrobkill a na
dodriovéni legislativy spojenou S umisténim téchto
sortiment je dostupny v online obchodech. Nutri¢ni
analyza potvrdila, Ze vétSina rostlinnych alternativ se
1i§i od tradi¢nich syr niz§im obsahem bilkovin a vap-
niku, pfitomnosti Skrobu, vySSim podilem nasycenych
mastnych kyselin, soli a pfidatnych latek. Alternativni
vyrobky vykazovaly vys$si cenovou hladinu nez tradicni
syry, zejména pri zohlednéni obsahu bilkovin. Nutri¢ni
profil rostlinnych alternativ syri neodpovida plnohod-
notné nahradé tradi¢nich syrd, a proto jsou vhodné spiSe
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jako dopliikkové potraviny, zejména pro jedince s diet-
nimi omezenimi.

Klicova slova: mléko, syry, rostlinné alternativy,
nutriéni jakost, bilkovina

ABSTRACT

The supply of plant-based alternatives to animal-based
foods has been growing in recent years, and their popu-
larity among consumers has also been increasing. In the
Czech Republic, there are a number of alternatives on the
market, both for meat and meat products and for dairy
products, including the very popular cheese. The aim of
this study was to map the range of plant-based cheese
alternatives on the Czech market and to compare their
composition and nutritional values with those of conven-
tional traditional cheeses. The work also focused on the
labelling of these products and the compliance with legis-
lation related to the placement of these products in shops.
The market research showed that the widest range is
available in online shops. Nutritional analysis confirmed
that most plant-based alternatives differ from traditional
cheeses in that they have lower protein and calcium con-
tent, contain starch, and have a higher proportion of satu-
rated fatty acids, salt, and additives. Alternative products
were more expensive than traditional cheeses, especially
when protein content was taken into account. The nutri-
tional profile of plant-based cheese alternatives does not
correspond to a full replacement for traditional cheeses
and are therefore more suitable as complementary foods,
especially for individuals with dietary restrictions.

Keywords: milk, cheese, plant-based alternatives, nu-
tritional quality, protein

uvop

S rostoucim zdjmem o zdravi, etiku produkce potravin
a udrzitelnost potravin se méni stravovaci navyky a pre-
ference spotfebitelt. Jednim z trendd, ktery ziskava na
popularité, je posun vyzivy ke konzumaci potravin rost-
linného plvodu, tzv. ,plant-based diet. Vyrobci rost-
linnych alternativ maji snahu nabidnout spotfebitelim
produkty, které maji alternovat tradi¢ni vyrobky z mléka
a masa. Casto se jednd o producenty, ktefi zpracovavaji
ZivoCisné suroviny a v ramci inovativnich trendd a pop-
tavky trhu obohacuji sviij sortiment o nové vyrobky tak,
aby uspokojili poptdvku vSech spotiebitelil. Vyroba rost-
linnych alternativ je v soucasnosti rychle se rozvijejicim
segmentem potravinarské produkce, s ocekdvanou ros-
touci tendenci v dalSich letech. Je zapotiebi s timto tren-
dem pocitat a nelze se pii spolecnych diskuzich o téchto
novych vyrobcich dostadvat do konfrontacnich jednéni.
Na druhou stranu, vyroba, sloZzeni i celkova nutricni
hodnota alternativ je odlisnd od tradi¢nich vyrobku.
Jednd se o vysoce prumyslové zpracované potraviny,
vétSinou s nizsi nutri¢ni jakosti, fortifikované, s obsa-
hem pfidatnych latek a zaroven prodavané za vysoké

ceny. Environmentdlni dopady je zapotfebi hodnotit
komplexné a vzdy s piihlédnutim k nutri¢éni hodnoté
potraviny. UZ samotny pojem ,alternativy” je sporny,
protoZe tyto napodobeniny nejsou nutricné ekvivalentni
mléénym vyrobkiim, zejména ne syrim.

Syry patfi mezi nejrozsifen¢jSi potraviny na svété
a jsou v mnoha kulturich neodmyslitelnou soucasti
vyZivy s Sirokym uplatnénim v gastronomii. Jsou zdro-
jem plnohodnotnych bilkovin, dobfe vyuZitelného vap-
niku a dalSich dialeZitych minerdlnich latek, vitaminQ
a jinych vyznamnych nutrientd. Velkd rozmanitost syrt
dava kazdé vékové skupin€ moznost zaradit tuto zaklad-
ni potravinu do béZného jidelnicku. Osoby s rizikem
kardiovaskularnich onemocnéni ¢i obezity by mély
upfednostiiovat syry s nizkym obsahem tuku (Sustov4,
2018). Navzdory jejich stoupajici spotfebé a celkové
oblibé, roste nabidka i poptivka po jejich rostlinnych
alternativach. Tento trend odrazi i soucasny Cesky trh,
kde jsou alternativy syrt k dostani jak v supermarketech
a hypermarketech, tak v online obchodech a mensich ob-
chodech se specidlni vyZivou. Tyto alternativy se vizualné
i svymi nazvy tradi¢nim syrim velmi podobaji, a proto
by u nich spotiebitel ocekaval podobnou nutri¢ni i senzo-
rickou jakost. SloZeni alternativ syrd je zcela odlisné od
tradi¢nich syrt a spotiebitelé by tyto skutecnosti méli znat
a lépe se tak orientovat ve vybéru potravin. Zavadéjici
marketingové komunikace utvrzuji spotiebitele v tom,
7Ze rostlinné alternativy jsou nutri¢né i senzoricky ekviva-
lentni, nebo dokonce lepsi. Na vyrobcich se setkavame
se zmatecnym oznacovanim, nékteré obchody nabizeji
alternativy v oddélenich syrt bez poZadovaného oznaceni,
7e se jednd o rostlinné vyrobky. Je tedy zapotrebi v této
problematice nadale zlepSovat oblast legislativy, ko-
munikace a zvySovat zdrovenl povédomi spotiebitell.
Vyrobci by se méli zaméfit na vyvoj novych technologii
zejména po strance zvySovani nutriéni jakosti alternativ.
Presto, Ze se dnes nachdzime v obdobi masivni kampané
na podporu konzumace rostlinnych potravin, kdy se
ZivoCi$né potraviny navic stavaji soucasti riznych mytu,
je zapotiebi, aby mléko a mlééné vyrobky byly nadéle
soucasti pestrého jidelnicku a aby méli spotiebitelé vzdy
moznost vybéru, jaky typ potravin budou konzumovat.

MATERIAL A METODY

Priizkum nabidky rostlinnych alternativ syri na ¢eském
trhu byl uskute¢nén v dubnu 2025. Data pochazeji ze
7 kamennych supermarketi a hypermarket v Praze a ze
2 online supermarketd v CR. U kaZdého obchodniho
fetézce byl zaznamendn pocet dostupnych rostlinnych
alternativ a bylo vyhodnoceno, ktery obchod rostlinnych
alternativ nabizel nejvice a které znacky zde byly zastoupe-
ny. V ramci prizkumu byly sledovany i ceny vyrobkda.
Analyza cen zahrnula vSechny dostupné cenové varianty
daného produktu. U kazdého vyrobku byla zaznamenédna
minimalni a maximalni cena za celé baleni, pricemz
nésledné byla vypoctena primérnd cena na 100 g. Ceny
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vybranych zéastupcu alternativ byly nasledné porovnany
s tradiénimi syry. Udaje jsou v hodnoté K&/100 g vyrobku
a K¢/100 g bilkovin. Do prizkumu nebyli zatazeni mensi
prodejci alternativnich rostlinnych potravin ani dal$i mi-
noritni online obchody se zdravou vyzivou. Na zédkladé
udajt o slozeni na obalech vyrobki byla provedena nutri¢ni
analyza vybranych zastupci syrGi a jejich rostlinnych
alternativ. Vybér zastupct byl proveden s cilem pokryt co

vvvvv

VYSLEDKY

Priizkum nabidky rostlinnych alternativ syri
na ceském trhu

Ve sledovanych supermarketech a hypermarketech bylo
v nabidce celkem 57 produktii ke dni 12. 4. 2025. Nej-
veétsi vybér rostlinnych alternativ syrG byl zaznamenéan
v online obchodnim fetézci Rohlik.cz (52) a nejmensi byl
zaznamenan v obchodnim fetézci Penny (0), kde nebyla
nalezena ani jedna rostlinna alternativa syra. Ve sledo-
vanych obchodech bylo nabizeno k prodeji 19 znacek
online supermarket Rohlik.cz (17). Nejvice nabizenymi
znackami jsou Nurishh a Violife, které byly nabizeny
v 6 obchodnich fetézcich z 9. Prehled nabidky rostlinnych
alternativ syrd v obchodnich fetézcich a jejich umisténi
v oddélenich obchodtl zobrazuje tabulka €. 1.

Cenovd analyza

V nejnizsi cenové kategorii byly 3 vyrobky privat-
ni znacky Vemondo, dostupné v obchodni siti Lidl.
Konkrétné §lo o varianty Cheddar Flavour, Vegan Slices
a Vegansky bily blocek. Primérna cena byla 19,95 K¢
za 100 g. Nejvyssi primérnou cenu prepoctenou na
100 g mély 3 vyrobky znacky Cheese the Queen, a to
ve variantdach BIO Classic, BIO LanyZ a BIO Cerny
cesnek. VSechny 3 produkty mély totozné parametry:
baleni o hmotnosti 100 g a cenu 174,90 K¢. Porovnani
vybranych alternativ syrii s tradi¢énimi syry zobrazuje
tabulka ¢. 2. U jednotlivych zéastupcii byly porovnany
pramérné ceny /100 g vyrobku a ceny /100 g bilkoviny.

Tab. 1 Prehled nabidky rostlinnych alternativ syri v obchodnich fetézcich

Obchodni Poéet  Zastoupené znacky

fetézec produkta

Albert 10 Meggle, Nowaco, Nurishh, Violife

BILLA 3 Violife

Globus 13 Hello V, Lunter, Meggle, Nurishh, VETO, Violife

Kaufland 3 Nurishh

Kosik.cz 1 Nurishh, Violife

Lidl 3 Vemondo

Penny 0 - _

Rohlik.cz 52 Bezmasna, Cheese the Queen, Lunter, Meggle,
Mondarella, Mozzarisella, Nowaco, Nurishh,
Philadelphia, Rohlik.cz, Rysérna, Schlagfix,
Veganation, Veseld krava, VETO, Violife, Ziiger

Tesco 11 Nurishh, Violife

Oddéleni v obchodé

Kozi, ovCi; Bez laktozy
neoznaceno

Zdravy svét

Veggie / vegan

Rostlinné platky,
blocky, strouhané

mezi tradiénimi syry

Plant-based —
Rostlinné syry

Specidlni vyziva

Nutri¢ni hodnoceni rostlinnych alternativ syri

Z celkového poctu 57 analyzovanych produktii méla
vétSina velmi podobné zdkladni slozeni, kde hlavnimi
sloZkami byla voda, kokosovy tuk a modifikovany Skrob
(tabulka ¢.3). Tato kombinace sice prispiva k Zadoucim
senzorickym vlastnostem, nicméné z nutricniho hlediska
se jedna o potraviny s nizsi biologickou hodnotou. Voda
byla uvedena ve slozeni u 50 produktd (87,7 %), koko-
sovy tuk u 44 produktl (77,2 %) a Skrob nebo modi-
fikovany Skrob u 42 produktd (73,7 %). Obsah bilkovin
se u alternativ pohybuje nejcastéji v rozmezi 0-1 %,
v prizkumu byly i zastupci s obsahem vyssim (3-8 %,
17 %, 26 %). Obsah tukii se pohyboval v rozmezi
10—45 %. Obsah sacharidd byl znacné variabilni, v pri-
méru se pohyboval kolem 20 %, nejvyssi obsah sacharidl
mél vyrobek Rysarna Tvrdak (45,8 %). Alternativy ve
srovnni s tradi¢nimi syry maji v priméru nizsi podil bil-
kovin, vyssi podil sacharidii (obsah Skrobu), obsah tuku
je variabilni dle druhu vyrobku podobné jako u syrt,
obsah nasycenych mastnych kyselin je vyssi u alternativ
(obsah kokosového tuku).

Vyssi nutri¢ni jakost mély produkty, které obsahovaly
ofechy — celkem 19 vyrobku (33,3 %), z toho 13 s obsa-
hem mandli (22,8 %) a 6 s keSu ofechy (10,5 %). Tyto
vyrobky mély vyssi obsah bilkovin, vldkniny a lepsi
pomér nasycenych mastnych kyselin oproti t€ém na bazi
kokosového oleje. Repkovy olej, ktery ma nutri¢né lepsi
spektrum mastnych kyselin oproti kokosovému tuku,
byl pfitomen pouze u 7 produktii (12,3 %). Tofu, jako
zdroj rostlinnych bilkovin, bylo pfitomno ve sloZeni
pouze 4 produktt (7,0 %). Z hlediska fortifikace bylo
vitaminem B 12 obohaceno 26 produkti (45,6 %). K for-
tifikaci vapnikem byly vyuZity rizné formy (mlécnan,
uhli¢itan, citronan vapenaty), fortifikovano bylo 10 pro-
duktd (17,5 %), pficemz mnozZstvi této Ziviny bylo pfimo
uvedeno v tabulce nutri¢nich hodnot pouze u 6 z nich
(10,5 %). Fortifikace Zelezem byla zaznamenédna ve
2 pripadech (3,5 %) a vitamin D2 byl obsazen pouze
u 1 vyrobku (1,8 %). DalSimi slozkami alternativ byly:
sul, pridatné latky (konzervanty, stabilizatory, regu-
latory kyselosti, emulgatory, zahustovadla, barviva),
aromata, koreni, pochoutkové drozdi,
mouka, veganska uslechtila plisnova
kultura aj. Obsah soli se v alterna-
tivich nejcast€ji pohyboval v rozmezi
1,5-2,5 g/100 g, v porovnavaci analyze
byl vyssi podil soli v alternativé oproti
syru v 5 vyrobcich z 11. Analyza kla-
sifikace Nutri-Score a NOVA nebyla
soucasti vyzkumu. Tato oznaceni jsou
dobrovolna, takze se vyskytuji pouze
na nékterych vyrobcich. Z dostupnych
udaji prizkumu a z ddaju o sloZeni je
patrné, Ze Nutri-Score alternativ syrt
neni priznivé (D-E), zaroven jsou tyto
vyrobky spojené s vysokym stupném
zpracovani (NOVA 3-4).
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Tab. 2 Porovndni vybranych alternativ syrd s tradiénimi syry: obsah
bilkovin, tukd, cena /100 g

Alternativa syra Tradicni syr

Veseld krava rostlinna Veseld krava lahodna
Bilkoviny (g) | 1,3 11
Tuky (g) 22 18
CenavKE™* | 78 (60) 39 (3,50)
Rysdrna Tvrdak Monti trentini Grana Padano
Bilkoviny (g) | 4,8 33
Tuky (g) 19,3 29
CenavKE™* | 76 (15,80) 43 (1,30)
Ziiger Frischkése BIO Cottage drops | Meggle Cottage syr pfirodni
Bilkoviny (g) | 7,5 12
Tuky (g) 7,5 42
CenavKE™* | 42(5,60) 18 (1,50)
Veganation Vegansky bloéek na saldt | Grikios Syr feta
Bilkoviny (g) | 1,7 17
Tuky (9) 29 23
CenavKe* | 27 (15,90) 55 (3,20)
Mondarella Classic Galbani Mozzarella
Bilkoviny (g) | 5,6 17
Tuky (g) 12 18
CenavKe™* | 60(10,70) 19 (1,20)
Rysédrna Smradlanky Olomoucké syrecky
Bilkoviny (g) | 8,8 28
Tuky (g) 455 0,5
CenavKe* | 112 (12,70) 32 (1,10
Violife Krémovda pomazanka original | Luéina
Bilkoviny (g) | 0 7,3
Tuky (0) 23 26
CenavKe* | 57 30 (4,10)
Violife Le Rond s pfichuti camembert | Président Camembert
Bilkoviny (g) | 0 17
Tuky (9) 31 32
CenavKE* | 75 50 (2,90)
Violife Platky Edam Flavour Madeta Platky Eidam 45 %
Bilkoviny (g) | 0 26
Tuky (g) 23 26
CenavKE* | 55 30 (1,20)
Nowaco Bedda vegansky smazak Nowaco Obalovany syr
Bilkoviny (g) | 3,8 16
Tuky (g) 16 16
CenavKE™* | 48 (12,60) 40 (2,50)
Meggle Vegansky krém Mascarpone
Bilkoviny (g) | 0,8 45
Tuky (g) 25 415
CenavKeé™* | 25(31,20) 40 (8,90)

* cena v K&/100 g vyrobku (K&/100 g bilkovin)

DISKUSE

Pruzkum trhu

Prizkum trhu s rostlinnymi alternativami syr na
¢eském trhu ukazal, Ze nabidka té€chto produktt je znacné
rozmanita, av§ak nerovnomérné rozprostrena napfic jed-
notlivymi prodejci. Dostupnost téchto vyrobki je do
znacné miry z4visld na typu prodejniho kandlu — online

prodejci aktudlné nabizi nejvétsi rozmanitost
1 zastoupeni znacek. Internetové obchody jsou
dnes vyznamnym prodejcem na trhu s potravina-
mi. Nabizeji jak bohaty sortiment, tak se zaméruji
i na rizné specidlni druhy potravin — veganské,
BIO, bez lakt6ézy, zahrani¢ni, doméci apod. Je
predpokladem, Ze v budoucnu poroste poptavka
pravé po internetovych obchodech a jejich sor-
timentu. Znacna variabilita byla zaznamenana
v cendch sledovanych alternativ. Nejlevnéjsi
rostlinné alternativy (napf. produkty znacky Ve-
mondo) byly nabizeny za necelych 20 K¢ na
100 g, zatimco nejdrazsi vyrobky, casto s obsa-
hem ofechti a v BIO kvalité¢ (napt. Cheese the
Queen), dosahovaly ceny pres 170 K¢&/100 g.
Toto vyrazné cenové rozpéti ukazuje, Ze rost-
linné alternativy syri nejsou cenové dostupné
pro vSechny spotiebitele, zejména pokud hledaji
nutri¢né kvalitn€j$i varianty. Ceny alternativ syri
jsou az trojnasobné oproti tradi¢énim syrim, coZ je
vzhledem k rozdilné nutri¢ni i senzorické kvalité
velmi nadhodnocené.

V ramci cenového porovnani bylo zjisténo,
Ze ve vétsiné pripadl, konkrétné v 9 z 11 sle-
dovanych dvojic alternativa-syr, byly rostlinné
alternativy nabizeny za vyS§i cenu nez jejich
tradicni prot&jSky. Pfi srovndvani cen alterna-
tiv s tradicnimi vyrobky je zapotiebi zohlednit
i prfepocet ceny na 100 g bilkoviny. U sledo-
vanych druhii byla hodnota v K¢&/100 g bilko-
vin ve vSech pfipadech vyssi u alternativ oproti
tradicnim syrdm, tfi vyrobky mély obsah bilkovin
nulovy. Spottebitelé (béZnd populace bez zdra-
votnich omezeni) by si méli pfi vybéru potravin
a zejména pii vybéru alternativ v§imat i jinych
parametrtl, neZ je absence Zivoc¢isnych potravin,
laktozy, lepku apod. Pravé obsah bilkovin ve
srovnani s cenou by u téchto alternativ mél byt
jednim z kritérii, zda je pro né€ nakup v téchto vy-
sokych cenovych relacich vyhodny. Mezi jednot-
livymi produkty existuje znacné cenové rozpéeti.
Na vyslednou cenu mohou mit vliv nejen rozdi-
ly v pouzitych surovinich, ale také technologie
vyroby, znacka ¢i pritomnost dalSich ingredienci
—naptiklad lanyZz, cerny ¢esnek, ofechy nebo BIO
kvalita, které ¢asto vedou k vyraznému navySeni
ceny vyrobku.

Pro oznacovani rostlinnych vyrobkd neni zatim
jak na evropské, tak vnitrostatni urovni zavedena

samostatnd legislativni regulace. Pfi oznacovani téchto
potravin a pfi jejich umistovani v obchodnich fetézcich
je nutné fidit se obecnymi pravnimi predpisy, a to zej-

ména Narizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1169/2011. Dle tohoto nafizeni obecné nesméji byt
informace o potravinach zavadéjici, klamat spotiebitele
a uvadét ho v omyl, zejména pokud jde o charakteristiky
potravin, jejich ucinky nebo vlastnosti. Pfi oznaCovani
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Tab. 3 SloZeni rostlinnych alternativ syr(: ¢etnost vyskytu
zastoupenych sloZek

Slozka ve sloZeni / fortifikace Pocet produkti Podil
(n = 57) (%)
Voda 50 87,70%
Kokosovy tuk 44 77,20%
Skrob nebo modifikovany $krob 42 73,70%
Orechy 19 33,30%
Mandle 13 22,80%
Kesu 6 10,50%
Repkovy olej 7 12,30%
Tofu 4 7,00%
Fortifikace vapnikem 10 17,50%
Fortifikace vitaminem B12 26 45,60%
Fortifikace Zelezem 2 3,50%
Fortifikace vitaminem D2 1 1,80%

rostlinnych vyrobkt se na trhu objevuji nazvy, jako napt.
,Alternativa syru Cheddar platky*, ,;rostlinna alternativa
na Pizzu Mozzarella®, ,,Ajdam®, apod. Tyto nazvy nesmi
byt dle platné legislativy pouZivany, protoZe zikladem
téchto vyrobkil neni mléko ve smyslu prilohy VII ¢asti 111
bodu 1 Nafizeni ¢. 1308/2013. Nazvy typu eidam, ched-
dar, gouda, mozzarella apod. vétSinou poZivaji ochrany
prava duSevniho vlastnictvi a soucasné jsou definovany
v mezinarodné uzndvanych normach Codexu Alimenta-
rius. Jsou to navic ndzvy pouzivané pro mlécné vyrob-
ky ve smyslu ¢lanku 17 nafizeni (EU) ¢. 1169/2011.
Dulezité je zduraznit, Ze pti kontrole oznacovéni potravin
dozorovymi organy (napt. SZPI nebo SVS) se nehodnoti
pouze samotny nazev vyrobku, ale i jeho celkova prezen-
tace vuci spotiebiteli (SZPI, 2025).

V ramci vyzkumu bylo zjisténo, Ze vyrobci alternativ
béZné pouzivaji napodobeniny ndzva tradi¢nich syrd,
soucasti nazvu jsou i tradi¢ni nazvy pouzivané pro mlécné
vyrobky. Jako priklad lze uvést: Mondarella, Mozzarisel-
la, Rys, Vesela krava rostlinnd, Cottage drops, ,,s prichuti
Edam®, ,,Cheddar Flavour®, ,,aroma goudy*. I v téchto
pripadech se jednd o poruseni Natizeni EU ¢. 1308/2013.
Navic jsou tyto alternativy svym vzhledem, zejména
designem obalu, Casto velmi podobné tradi¢nim syrim,
1ze tedy nékteré hodnotit jako imitace. Dalsi regulace je
v oblasti produkce rostlinnych alternativ nezbytna. Rost-
linné alternativy mlécnych vyrobkii nesméji byt v obcho-
dech prezentovany zpuisobem, ktery by spotfebitele matl
— napriklad nesmi byt oznaceny jako ,,napodobeniny
mlécnych vyrobki““. Neni je ale nutné odd€lovat v samo-
statnych regalech ¢i chladicich boxech; dostacuje zfetelné
oznaceni, 7Ze se jednad o rostlinny produkt, a to jak na
obale, tak napriklad na regalovém Stitku. Tyto produkty
by vsak nemély byt vystaveny pod souhrnnym nazvem
Mlécné vyrobky* (Barta, 2023). V ramci prizkumu
byl zjistén pouze jeden nedostatek ohledné nevhodné-
ho oznaceni v regile a umisténi vyrobku mezi tradicni
Syry.

V jednom sledovaném obchodnim fetézci byly umis-
tény rostlinné alternativy syrti v oddéleni ,,bez laktozy*
nebo je na obalu téchto produkti uvadéno, Ze jsou

,bez laktézy*, prestoze se jednd o potraviny Cisté rost-
linného ptvodu, které z definice lakt6zu neobsahuji. V ji-
ném obchodé maji stejné zarazeni téchto alternativ do
skupiny ,,bezlakt6zové vyrobky* v ramci online obcho-
du. Dle platné legislativy je oznaceni ,,bez laktézy* na
nemlécnych vyrobcich chybné a byt tam nesmi. Jedna se
spiSe o neznalost platné legislativy nez o védomé klaméni
spotiebitele. Toto oznaceni mizZe byt pro spotiebitele
matouci a navozovat mylny dojem, Ze by laktéza mohla
byt u rostlinnych produkti bézné pfitomna. Vzhledem
k tomu, Ze tyto vyrobky primdrné cili na veganskou
vefejnost, u které se absence laktozy predpoklada, by
bylo vhodné&jsi uptfednostnit jednoznacné a piehledné
oznacovani bez nadbyteCnych informaci, které by
pro spotiebitele byly matouci. Naopak, u Zivoc¢iSnych
vyrobkll ma oznaceni ,,bez laktézy* redlnou informacni
hodnotu, zejména v pfipadé osob s lakt6zovou intole-
ranci.

Nutricni hodnoceni

Technologie vyroby rostlinnych alternativ syrii jsou
zaméfeny na dosazeni textury, barvy, chuti a vzhledu
tradi¢nich syrli, pfiCemZ nutricni hodnota byva casto
upozadéna. Nutri¢ni analyza potvrdila, Ze vétSina béZné
dostupnych rostlinnych alternativ syrit se sloZenim
i vyzivovym profilem od klasickych syrti vyrazné lisi.
Nejcastéji byly tyto produkty slozeny z kokosového
tuku, Skrobu a vody, pfi¢emz obsah bilkovin byl mini-
malni, Casto zcela nulovy. Podobné vysledky pfinesly
i nékteré studie (Fresan a Rippin, 2021; Clegg a kol.,
2021; Craig a kol., 2022). Vyssi obsah sacharidi byl
zaznamenan u rostlinnych alternativ syra, které maji na-
podobovat tvrdé syry. Diivodem je obsah Skrobu, ktery
zvySuje pevnost a tvrdost vyrobku, coz usnadiuje krajeni
i strouhdni. Obsah Skrobu ve formé izolovaného nebo
modifikovaného Skrobu snizZuje nutri¢ni jakost vyrobk.
Zvysuje podil celkovych sacharidd, zvySuje glykemicky
index i celkovou energii, bez pfinosu vlakniny Nadmérny
prijem Skrobu je povaZovan za potenciondlni rizikovy
faktor nékterych metabolickych onemocnéni, vcetné
obezity a cukrovky 2. typu (H. Kong et al., 2022).
V soucasnosti je tendence prijem téchto Skrobnatych
potravin spiSe snizovat, cemuz alternativy syrt prilis
neodpovidaji. Rafinovany kokosovy olej se tfadi mezi
vysoce zpracované suroviny, navic s vysokym obsa-
hem nasycenych mastnych kyselin. Vzhledem k tomu,
Ze je populace vedena ke sniZovani pfijmu nasycenych
tuki, i zde se nabizi otdzka k vhodnosti alternativ syru.
Nepfitomnost nebo velmi nizky obsah bilkovin je
dal$im negativnim nutri¢nim aspektem. Senzorickd ja-
kost je Casto navySovana pomoci ptidatnych latek a soli.
Obsah soli v tradi¢nich syrech se lisi podle druhu,
podobné je tomu i v pfipad€ alternativ. Dle dostupnych
studii je obsah soli v alternativach vyssi, nez v tradi¢nich
syrech (Lee et al., 2023; Moshtaghian et al., 2024; Clegg
et al., 2021). Pfi vyrobé tradi¢nich syrG se v podstaté
nepouzivaji zadné pridatné latky. Vyjimkou jsou karo-
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tenoidni barviva k barveni tést nékterych syra typu
¢edar nebo eidam, nebo tavici soli pouZivané pti vyrobé
tavenych syrd. Alternativy naopak piidatné latky bézné
obsahuji, coz potvrdila i nutri¢ni analyza v ramci vyzku-
mu prace. U nékterych rostlinnych alternativ byla zazna-
menana fortifikace vitaminem B12, vipnikem, Zelezem,
nebo vitaminem D2, nicméné i tak celkovy nutricni
profil obvykle nedosahoval hodnot tradi¢nich mlécnych
vyrobki. Nutno podotknout, Ze fortifikace vitaminy je
vzdy nutricné méné€ vyhodna neZ piijem téchto vitami-
nd z pfirozenych zdroji. U pfirozenych zdroji bioak-
tivnich latek hovorime o jejich vysoké biodisponibilité,
mléko a mlééné vyrobky jsou v této souvislosti dobrym
prikladem. Fortifikace a pfitomnost pridatnych latek
zaroven zvysSuje stupeni zpracovani téchto vyrobki, coz
je paradoxné jeden z dileZitych faktort, ktery lidé inkli-
nujici ke ,,zdravé vyzivé* sleduji.

Vyrobky s obsahem tofu, ofechi1, lusténin nebo pridanou
bilkovinou zastavaji spiSe vyjimkou. Tyto vyrobky
maji sice vyS$i nutricni jakost, ale i presto se tradi¢nim
syrim pfibliZzuji jen nepatrné. Obecné jsou spojoviny
i s niz§i senzorickou jakosti a vySSi cenou. Z hlediska
¢isté rostlinného stravovani by mély byt takové vyrobky
uprednostnény pred témi, které jsou na bazi vody, koko-
sového tuku a Skrobu. Z nutri¢niho hlediska nelze vétSinu
soucasnych rostlinnych alternativ povaZovat za adekvatni
alternativu syrt. Zatimco tradi¢ni syry poskytuji kom-
pletni spektrum dobfe vyuZitelnych Zivin, vétSina rost-
linnych produkti nabizi pouze ¢aste¢nou nahradu, a to
zejména po strance senzorické nebo etické. Souhrnné 1ze
fici, Ze prostor pro inovace je v oblasti produkce rostlin-
nych alternativ syrti znacny.

ZAVER

Na ceském trhu je k dispozici nékolik druhti rostlin-
nych alternativ syrti. Nabidka je pomérné nerovhomérna
— nejbohatsi sortiment nabizeji online platformy, zatimco
nékteré obchodni fetézce nenabizeji tyto vyrobky vibec.
Kromé nejvyznamnéj$ich hypermarketi a supermarkett
Ize tyto vyrobky zakoupit i v mensich obchodech, v¢etné
jejich online e-shopti. Zaznamenana bylai vyrazna cenova
variabilita téchto produktf, pficemz ceny alternativ jsou
obecné vyssinez ceny tradic¢nich syrti. Nutricni porovnani
rostlinnych a zivociSnych vyrobkil potvrdilo, Ze vétSina
béZzn€ dostupnych rostlinnych alternativ syri ma nizsi
obsah bilkovin a vapniku, vyssi obsah nasycenych mast-
nych kyselin, pfidatnych latek a casto i soli. VEtSina
alternativ obsahuje izolovany nebo modifikovany Skrob
a kokosovy tuk jako zédkladni slozky. Jedna se o vysoce
prumyslové zpracované potraviny, s vysokym stupném
Nutri-Score i NOVA. Soucasnou nabidku rostlinnych
alternativ syri nelze povazovat za alternaci tradi¢nich
syru, i presto, Ze se syrim svym tvarem, texturou i de-
signem podobaji.

Ackoliv mohou byt rostlinné alternativy ZivociSnych

N

potravin vnimény jako ,,zdravéjsi a Setrnéjsi k Zivotnimu

prostredi®, nemusi tomu tak byt. To se tyka jak jejich
nutricni jakosti, tak stupné zpracovani a také celko-
vého ekologického aspektu. Jako zpestfeni jidelni¢ku
jsou urcité vhodné, zejména pro jedince s riznymi typy
nesnasenlivosti mléka a mlécnych vyrobkid, nebo pro
zastance veganstvi z etickych ¢i jinych divodi. Posu-
zovani dopadl Zivocisné produkce na Zivotni prostiedi
musi byt hodnoceno komplexné a objektivné na zdkladé
védeckych podkladi, s vyuZzitim dlouholetych zkuSenosti
vyrobcll potravin. Pfi srovnavani environmentalnich
dopadt na jednotlivé druhy potravin je nezbytné vztih-
nout hodnoceni i na jejich nutricni hodnotu, zejména
pokud porovnavame zivociSnou potravinu s jeji rostlin-
nou alternativou. Vzhledem k rostoucimu zajmu o rost-
linnou stravu je zZadouci zaméfit se zejména na zvyseni
nutricni jakosti téchto produktd. Inovace v oblasti vyrob-
nich technologii by mély pfispét k vyrobe produkti, které
budou spliiovat pozadavky na nutricni a senzorickou ja-
kost, na niz§i stupenl zpracovani, udrZitelnost a v nepos-
ledni fad€ na cenovou dostupnost.

Vnimani novych vyZivovych sméril ze strany spo-
tfebitelll je dnes casto ovliviiovdno netiplnymi infor-
macemi, marketingem a nékdy i dezinformacemi.
Spottebitelé by méli byt vice informovéni o problema-
tice rostlinnych alternativ, méli by se lépe orientovat
v oblasti oznacovani, sloZeni a nutri¢nim vyznamu jed-
notlivych druht potravin. Z hlediska podpory zdravého
zivotniho stylu a udrzitelnosti zivotniho prostiedi by
méla strava upfednostiiovat predevsim lokalni potraviny
s vysokou nutri¢ni hodnotou a nizkym stupném tech-
nologického zpracovani. Doporuceni v podobé pestré
smiSené stravy pri soucasném zajisténi vyvazené ener-
getické bilance nadile predstavuje kli¢ovy princip
raciondlni vyZzivy.
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“C0 JE ZAJIMAVEHO VE VEDECKE LITERATURE”

Mléko a mlécné vyrobky jsou neustdle centrem pozornosti vyzkumu. Vybér z védecké literatury pro toto ¢islo zahr-
nuje nésledujici publikace:

Syrovatka a jeji vyuziti

Vliv suplementace syrovatkovym proteinem na ukazatele kardiometabolického zdravi: systematicky
prehled a metaanalyza

Prokopidis, K. et al. (2025): The effects of whey protein supplementation on indices of cardiometabolic health: A systematic review and meta-analysis
of randomized controlled trials. Clinical Nutrition, 44: 109—121. https://doi.org/10.1016/j.clnu.2024.12.003.

Rostouci prevalence kardiometabolickych onemocnéni vyZaduje praktickou intervenci ke snizeni souvisejici zatéze
verejného zdravi. Cilem metaanalyzy bylo prozkoumat vliv konzumace syrovatkového proteinu na ukazatele charak-
terizujici riziko vzniku kardiovaskuldrnich onemocnéni a diabetu 2. typu. Do vyhodnoceni bylo zahrnuto 21 rando-
mizovanych kontrolnich studii provedenych u dospélych osob (nad 18 let) a sledovany byly ukazatele krevniho tlaku,
lipidového profilu a indexu inzulinové rezistence (HOMA-IR). Suplementace syrovatkovym proteinem neméla vliv na
hladinu HDL-cholesterolu, ale vedla ke snizeni LDL-cholesterolu u osob mladsich 50 let, zejména v kombinaci s fy-
zickou aktivitou téchto osob. Celkovy cholesterol se sniZil pfi kombinaci suplementace a fyzické aktivity bez ohledu
na vék, mnozstvi pridaného syrovatkového proteinu nebo BMI. Hladiny triacylglycerolt poklesly pfi suplementaci
trvajici 212 tydnti. Nebyly zjistény zadné klinicky vyznamné uc¢inky na krevni tlak ani na HOMA-IR. Zmény v HDL-
cholesterolu, celkovém cholesterolu a triacylglycerolech byly zaznamenany predevsim u zdravych dospélych.

Vyuziti vysokoproteinovych pripravku pri vyrobé zmrzlin
Kielczewska, K. et al. (2025): The use of high-protein preparations in ice cream production. Foods, 14: 345. https://doi.org/10.3390/foods14030345.
Cilem studie bylo vyhodnotit pouZitelnost pfipravkl s vysokym obsahem bilkovin pfi vyrobé zmrzliny. V ramci
experimentu byla vyrobena zmrzlina s pfidavkem koncentrati miceldrniho kaseinu (CN), podmasli (BM), syrovat-
kové bilkoviny (WPC) s 80% obsahem bilkovin a jako kontrolni vzorek bylo vyuZito susené odstiedéné mléko. Byly
sledovany vybrané vlastnosti u smési na zmrzlinu (sloZeni, barva a index konzistence) a vyrobenych zmrzlin (podil
naslehaného vzduchu, rychlost tani, tvrdost a senzorické vlastnosti). Pfidavek piipravki s vysokym obsahem bil-
kovin zvysil obsah bilkovin ve smési na zmrzlinu, ¢imz se zménily vybrané vlastnosti smési a vyrobené zmrzliny.
V porovnani s kontrolnim vzorkem se smési obohacené ptfipravky s vysokym obsahem bilkovin vyznacovaly vyssSim
indexem konzistence (maximalni hodnoty pro WPC) a vétsi velikosti ¢astic (maximéalni hodnoty pro CN). V zavislosti
na typu pouzitého pripravku se u zmrzlin liSila tvrdost (nejvyssi u vzorki WPC, 276,54 N), podil naslehu (nejnizsi
u vzorkd WPC, 52,40 %) a rychlost tani (nejnizsi u vzorkit BM a nejvyssi u vzorki WPC, 0,24 g/min). Pfipravky
s vysokym obsahem bilkovin nezpiisobily vyznamné zmény v pfijatelnosti zmrzliny, s vyjimkou zmrzliny obohacené
o WPC, ktera doséhla v senzorické analyze nizsiho skore kvili niz§imu hodnoceni nadychanosti, kyselé viini a chuti.

Udrzitelné vyuziti syrovatky vznikajici pii vyrobé syra: prehled
Weerasingha, V. et al. (2025). Sustainable utilisation of salty whey generated during cheese manufacture: A review. International Journal of Dairy Techno-
logy, 78: €70033. https://doi.org/10.1111/1471-0307.70033.

Syrovatka, vedlejsi produkt pri vyrobé polotvrdych a tvrdych syrt, predstavuje kvali vysokému obsahu mineral-
nich latek znacné environmentalni a ekonomické vyzvy. S rostouci celosvétovou produkei syra se stava klicové najit
udrzitelna feseni pro jeji vyuziti. Pfehled zkouma slozeni syrovatky, problémy se zpracovanim, potencialni technologie
odsolovani a soucasné a budouci aplikace, které prispivaji k udrzitelnym postupim. Globalni produkce syrt dosahla
v roce 2023 26 mil. tun (bez tavenych syrt1), pri¢emz syry z kravského mléka tvotily 23,8 mil. tun. Jen ve Spojeném
kralovstvi se rocné vyprodukuje pfiblizné 95 250 tun syrovétky. U syra Cheddar se odhaduje, Ze celosvétova produkce
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