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ABSTRAKT

Teoretickacast bakalgské prace popisuje technologii vyroby fermentovangdénych
vyrobki, jejich charakteristiku, druhy a vlastnosti. Zalyse bakteriemi mé&ého kysani,

které jsou vyznamné z hlediska vyroby fermentovhmat&nych vyrobk.

Praktickacast bakalé&ské prace seénuje phizkumu sortimentu fermentovanych régch
vyrobkii v ramciCeské republiky a screeningu zahtach produki na trhu v Br a oko-
Ii.
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ABSTRACT

The theoretical part of this bachelor thesis dessrithe production technology of fermen-
ted milk products, their characteristics, types praperties. It deals with lactic acid bacte-

ria that are significant to the production of fentezl milk products.

Experimental part is dedicated to exploring thegeafermented milk products in the Czech

Republic and the screening of foreign productshenmarket in Brno and its surroundings.
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Lactic acid bacteria, lactic acid fermentationjented milk products.
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UvoD

Mléko a produkty z mléka vyrobené Hateodmysliteld do jidelnéku ¢lovéka jiz nskolik
tisic let. V mléce najdeme mnoho ZivitleZitych procloveéka v ditském i dosplém wku.
Kysané mléné vyrobky pai mezi jedny z nejstarSich prodtkkteré byly z mléka vyro-
bené. Ve vyzi¥ maji kysané produkty ve srovnani se sladkym mlékemohé pednosti,
jako je lepsi stravitelnost vidledku proteolytick&innosti mikroorganizra a Wtsi vste-

batelnost vapniku diky kyseimléiné obsazené ¥c¢hto vyrobcich.

V poslednich letech je kysanym réat§ym vyrobkim wnovana vzistajici pozornost &
deckych kruli, spotebiteli a vyrobd potravin, zejména pouzitym probiotickym mikroor-
ganizmam v produktech. Tento zdjem vychazi z pozha#le cilené pouzivani mikroorga-
nizmia s vhodnymi vlastnostmi fize mit @iznivé &inky na lidské zdravi. Pozitivni bio-
medicinské &inky probiotickych mikroorganiziin byvaji spatovany napiklad v inhibici

patogerd traviciho traktu, optimalizaci traveni a stimulaounitniho systému.

Bakterie mléného kysani vyuzivané jako startovaci kultuiy yyrobé fermentovanych
mlécnych vyrobki jsou vSeobeahpovazovany za zcela bezpé organizmy, byl jim ug

len americky status GRAS (generally recognizedhs) s

Kysané mléné vyrobky se dostaly také do gegdi zajmu osob s tzv. laktdzovou intoleran-
ci, tj.osob s nizkou aktivitou enzynfiugalaktozidazy, které nejsou schopny metabolizovat
laktézu. Doporuuje se jim mléko konzumovat v podofermentovanych vyrolk v nichz

je obsah lakt6zy nizSi a mikrofléra produkuje ipbhy enzym. Kysané nmiéé vyrobky

takéreSi problémdchto osob jak se népravit o @irozeny zdroj vapniku.

Teoretickacast bakalgské prace popisuje technologii vyroby fermentovangdénych
vyrobki, jejich charakteristiku, druhy a vlastnosti. Zahyse bakteriemi mé&ého kysani,

které jsou vyznamné z hlediska vyroby fermentovhma&nych vyrobk.

Praktickacast bakalé&ské prace seénuje phzkumu sortimentu fermentovanych régch
vyrobkii v ramciCeské republiky a screeningu zahtach produki na trhu v Br a oko-
Ii.
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|. TEORETICKA CAST
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1 BAKTERIE MLE CNEHO KYSANI

Bakterie mléného kysani (BMK) jsou klasifikovany spoté podle tvorby stejného pro-
duktu metabolizmu, kyseliny migeé [1]. Ze skupiny BMK jsou vybrany mikroorganizmy,
které jsou zamrné piidavané do mléka nebo smetany s cilem vyvolatrgnve vzhledu,

konzistenci, obsahu a chuti daného i&ho vyrobku [16].

Bakterie mléného kysani jsou zastoupenie@evsim rodyStreptococcus, Lactococcus,

Leuconostoc, Lactobacillus, Bifidobacterium, Pedimusa Propionibacteriuni2].

1.1 Funkce a vlastnosti bakterii ml€ného kysani

Zakladni funkce bakterii mt@ého kysani, pouzivanychi gpracovani mléka, jsou techno-
logické a senzorické. Technologicky a senzorickgnamné funkce jsou spojenyepe-
vSim s produkci kyseliny mt@é, vzniku senzoricky vyznamnych slozek (diacedgktal-
dehyd, volnédkavé mastné kyseliny apod.), rozkladu bilkovin #ggovani patogennich a

technologicky Skodlivych mikrobialnich drifpl].

Bakterie mléného kysani toleruji kyselost mléka kolem pH 4 pkoatik tydni, jsou gram-
pozitivni a fakultative anaerobni, resp. anaerobni. Jejich tvary jdedevSim koky (sfé-
rické), ovoid nebo ©inky [1].

1.2 Rozdéleni bakterii mlééného kysani

Bakterie mléného kysani je mozno rodd do vSeobecnych kategorii podle kéngch

produkti jejich metabolizmu na:

* homofermentativni BMK - produkuji kyselinu niléou jako zakladni koray
produkt metabolizmu (70-90 %),

» heterofermentativni BMK - produkuji dalSi produldéko je nap.kyselina octova,

CO; a etanol vedle nejmérb0 % kyseliny mléné.
Podle optimalni teplotyiistu je mizeme dlit na:
* mezofilni BMK - rostou nejlépeipteplotach mezi 25 az 30 °C,

» termofilni BMK - preferuji teploty 40 az 44 °CyimichZ obvykle rostou &tSi

rychlosti nez mezofilni bakterie [1].
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1.3 Vybrané bakterie miééného kysani vyuzivané v miénych produk-

tech

1.3.1 Rod Streptococcus

Bunky sférické nebo ovoidni, vyskytujici se ve dvajitineboretizcich. Nepohyblivé, fa-
kultativné anaerobni, nesporulujici a grampozitivni. Rostaeamezi 25 az 45 °C , za

optimum byvéa pokladano 37 °C [3].

V mlékarenském gmyslu je dilezity jako sodast mikroflory smisnych jogurtovych kul-

tur Streptococcughermophilugobr. 1) [4].

Zrodu Streptococcus byly wvyclerény nekteré nepatogenni druhy pouzivané
v mlékarenském gmyslu a byly zéazeny do no¥ vytvoreného rodu_actococcus Tvori
kyselinu ml€nou jako ténsi jediny produkt metabolizmu cukr proto se zi@mzuji mezi

homofermentativni mt&né bakterie [2].

2.0
PSR —

Obr. 1Streptococcus thermophil{&3]

1.3.2 Rod Lactococcus

Bunky sférické nebo ovoidni, vyskytujici se po dvou kratkychietizcich. Grampozitivni,
nesporulujici, nepohyblivé, fakultatiwmnaerobni. Optimalniistova teplota je 37 °C [3].

e

V mlékarenském @myslu je nejdlezitéjSi Lactococcus lacti$2]. Lactococcus lactisub-
sp.cremoris(obr. 2) aLactococcus lactisubsplactis jsou sodasti mikroflory zakladnich

smetanovych kultur, tud prevazre kyselinu ml€nou [4]. Nekteré kmenylLactococcus
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lactis produkuji bakteriocin nizin, ktery inhibuje rozvéady grampozitivnich bakterii.

Tento bakteriocin se pouzivéi gonzervaci potravin [2].

Obr. 2.Lactococcus lactisubspcremoris[13]

1.3.3 Rod Leuconostoc

Bunky sférické nebo ovoidni, usfamany po dvou nebotetizcich. Grampozitivni, nepo-

hyblivé, nesporulujici, fakultatignanaerobni. Optimalniistova teplota je 20 az 30 °C [3].
Pati mezi heterofermentativni ndéé bakterie [2].

Kmeny Leuconostoii nizSim pH tvai aromatické latky a maji nezastupitelnou funkci
jako aromatvorné slozky zakladnich smetanovychukulPati semLeuconostoc mesente-

roidessubspcremorisa Leuconostoc mesenteroidasosp dextranicum(obr. 3) [4].

Obr. 3.Leuconostoc mesenteroidds]
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1.3.4 Rod Lactobacillus

Bunky tvaru pravidelnych @inek, grampozitivni, nesporulujici, fakultat&vranaerobni,

pouze tidka pohyblivé. Optimalnitistova teplota je 30 az 40 °C [3].

Podle produkt katabolického metabolizmu rddictobacilluslze rozelit na homofermen-
tativni ml&né bakterie (napL. delbrueckii, L. acidophilus, L.plantarura)heterofermen-

tativni ml&né bakterie (napL. fermentum, L. brevis, L. buchnej2].

KmenyLactobacillusprodukuji velké mnozstvi kyseliny ndléé. Lactobacillus delbrueckii
subsp.bulgaricus(obr. 4) jsou sotésti mikrofléry smisnych jogurtovych kultur, pouziva-
né gedevsim proizné technologie vyroby joguirt Kmeny Lactobacillus acidophiluse
pouzivaji k vyrol acidofilniho mléka, acidofilniho podmasli a smgtavohou produko-
vat bakteriociny potkujici nezadouci mikrofléru zazivaciho trakhactobacillus kefirije

souwasti smisnych kultur kefirovych , pouzivanychi wyrob¢ kefiru a kefirového mléka

[4].

Obr. 4.Lactobacillus delbruecksubspbulgaricus[13]

1.3.5 Rod Bifidobacterium

Buniky maji tvar tginek, obvykle mirg zalkivené a kyjovité. Grampozitivni, nepohyblive,

nesporulujici. Optimalniistova teplota je v rozmezi 37 az 41 °C [3].

Prevazna wtSina kmef rodu Bifidobacteriumjsou anaerobniho charakteru, avSakiv p

tomnosti CQ, jsou schopny po kratkou dobu tolerovat kyslik [4]
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Pro anaerobni ro8ifidobacteriumje charakteristicka tvorba acetatu a laktatu (mngao

3:2), za sotasné produkce malych mnozstvi etanolu, sukcinébmaiatu [2].

Druh Bifidobacterium bifidunspole&né s dalSimi druhyBifidobacterium infantisa Bifido-
bacterium longun{obr. 5) byvaji nezbytnou s&ésti zakysovych kulturipvyrobé mlés-
nych kysanych napoj[4].

Obr. 5.Bifidobacterium longunil3]

1.3.6 Rod Pediococcus

Bunky sférické, usptadané jednotli& nebo ve dvojicich (nikdy neietizcich). Grampozi-
tivni, nepohyblivé, nesporulujici, fakultat&anaerobni. Optimalniistova teplota je 25 az
40 °C [3].

Monokultury kmeri Pedicoccus acidilactictvori sowéast mikrofléry kultur pouzivanych

pii vyrobé mléénych zakysanych vyroliktypu Biokysu [4].

1.3.7 Rod Propionibacterium

Bunky maji tvar tyinek, ¢asto kyjovitého tvaru, gkteré jsou i kokovité, ale nikdy netkio
vlakna. Grampozitivni, nepohyblivé, nesporulujifeikultativné anaerobni. Glukézu fer-

mentuji fedevsSim na kyselinu propionovou, octovou a malé asitvd oxidu uhkitého
[3].
Propionové bakterie jsou stasti syréské kultury pouzivanérpvyrobé sy ementalského

typu [2].
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2 CISTE MLEKA RSKE KULTURY

Cisté mlékaské (starterové) kulturyOMK) jsou popisovany jako specifické bakterie
mléného kysani, které jsou pouzivany k inokulaci mlékgjichz metabolizmus vede
k charakteristickym mignym produkéim. CMK jsou v podstat izolované kultury uZit&

nych mikroorganizra [1].

Od ¢istych mlékaskych kultur jsou poZzadovany zakladni charaktetstiviastnosti zajis-
tujici spravny pibéh biochemickych pochddpii vyrobeé, predevsim prokysavani a zrani

vyrobki a s tim souvisejici spravny vyvoj senzorickychsthasti finalnich vyrobk[11].

Podle obsazenych mikrobiélnich diuseCMK ¢leni na kultury:

bakterialni,

kvasinkové,

plisiové,

smisené [1].

Smesné kultury jsou sestaveny ze stejnych nebo i kicen: stejného druhu nebtastji
ze dvou nebo vice drithPoZaduje se, aby pouzité druhy a kmeny mezi seboykazova-
ly antagonizmus, ale metabidzusymbidzu, které zaji%ji vzdjemné stimukai pasobeni
na st a biochemickou aktivitu [11]. SmiSené kulturwsginou nazyvaji podle vyrobku,

k jehoz vyrols slouzi [16].

Mlekarny si mohou zakoupitizné formy komemich kultur nap.:

o tekuté kultury pro zatkovani matené kultury,
» lyofilizované kultury pro zagkovani mateéné kultury,

» koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizovanéuky pro zagkovani

provozniho zakysu,

» koncentrované hlubokozmrazené nebo lyofilizovankuky pro gimé za-
ockovani produktu ve vyrobniku [7].
V CR se v pevazujici mie pouzivalyCMK v tekutém stavu [6]. PouZiti tekuté kultury je
narané na zranost a zodpasdnost personalu aime snadno dojit ke kontaminaci kultury
bakteriofagy. Proto je trend omezovat tekuté kyltunahrazovat je koncentrovanymi hlu-

bokozmrazenymi nebo lyofilizovanymi kulturami pr@impé zagkovani mlékarenskych
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vyrobki. Tekuté kultury se vyuZivaji zvl&pii vyrob¢ specialnich produlit lokalniho
vyznamu (nap pii vyrob¢ tradicnich syi) [7].

2.1 Smetanova kultura

Tato zakladni kultura je tena k vyroB celého sortimentu kysanych ritgch vyrobki,
tvarohu, syt a masla. Je to kultura $8na, jsou v ni obsazeny kyselinotvorny dhattto-

coccusa aromatvorny druheuconostogs].

V kultuie obvykle dominuji tzv. kyselinotvorné kokWyactococcus lactisubsp.lactis a
Lactococcus lactisubspcremoris které pi homofermentativnim rozkladu laktézy produ-

kuji L(+) izomer kyseliny mléné, ktery je fyziologicky vyhod#Si [7].

Druhou sloZzku kultury tvid tzv. aromatvorné koky, které se krérprodukce kyseliny
mlécné vyznauji rozkladem citrat v mléce. Produkuji z nich oxid ubiliy a sne&s ¢tyiuh-
likatych slogenin, z nichZz diacetyl je nositelem typického artumaromatvorné koky
jsou zastoupeniactococcus lactisubsplactis biovar. diacetylactis Leuconostoc lactia

Leuconostoc mesenteroidagspcremoris[7].

Pomer aromatvornych a kyselinotvornych bakterii v zélkiekulture zavisi na vyrobku, ale

obvykly poner byva 1:9 [8].

Doporuwena doba kultivace je 16 az 20 hodim geplo€ 21 az 23 °C. Vysledna tittai
kyselost je v rozmezi 36 — 42 SHjgavek inokula je 1 % [6]. Jako kulti&ai médium je

pouzitocerstvé nebo obnovené pasterované miéko [8].

2.2 Jogurtova kultura

Jogurtova kultura je kultura sisna [8]. Klasickou jogurtovou kulturu téiokmenyStrep-

tococcus thermophilusLactobacillus delbruecksubspbulgaricus

V jogurtové kultite ma byt porér koka a tyinek 2:1 az 1:2 [8]. R@t mikroorganizm u
erstvé tekuté kultury se pohybuje kolend 2@ 16 v 1 ml [9].

Lactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricusa Streptococcus thermophilse f# spole&né
kultivaci vzdjems ovliviiuji. Na z&atku fermentace se rozmnoZuje viseptococcus
thermophilus, kterému ppravuje @iznivé podminkyLactobacillus delbrueckiisubsp.

bulgaricustim, Ze hydrolyzuje kazein a uwelje pro ®& aminokyseliny, zejména valin.
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V dalSim stadiu rychleji rostou laktobacily a wyitea VetSi mnozstvi kyseliny midé.
ZvySena kyselost tlumiist streptokol, prestavaji se mnoZzitipkyselosti 50 — 55 SH (asi
1 % kyseliny mléné). U laktobacil ustavacinnost teprve H kyselosti 80 — 120 SH (asi
1,8 — 2,7 % kyseliny miéé), ale této kyselosti vyrobek nedosahne. \éméné fazi zrani
se vytvdi relativie mnoho acetaldehydu, ktery je zakladni slozkou fmyé¢ho aroma
[15].

Doporwena doba kultivace je 3 az 3,5 hodiriy teplot 42 az 45 °C. Vysledna tittai
kyselost je v rozmezi 40 az 50 SHidavek inokula je 1 — 2 % [6]. Jako kultird médi-

um je pouzito vybrané pasterované mléko nebo nitékwisEné [8].

2.3 Acidofilni kultura

Acidofilni kultura je monokultura, ktera obsahujmén Lactobacillus acidophilusTento
kmen ma vyznamné dietetické &déné dinky a pati mezi probiotické mikroorganizmy.
Acidofilni mléko vyrobené vyhradnza pouziti tohoto mikroorganizmu ma ieskyselou
nearomatickou ch[5].

Vzhledem k organoleptickym vlastnostem acidofilnitiry (velmi oste kysela cht) se

obvykle pro vyrobu pouZivaji kombinace s jinymitkwami [23].

Pro acidofilni kulturu je doporena doba kultivace 12 az 16 hodii §7 °C. Vysledna
titracni kyselost je v rozmezi 70 az 90 SHiidavek inokula je 1 % [6]. Jako kultisai

meédium je pouzito plnotiné pasterované mléko [8].

2.4 Bifidogenni kultura

Bifidogenni kultura je kultura, ktera obsahuje dRifidobacterium bifidumje mozno také
pouzit Bifidobacterium longum, Bifidobacterium infantisifiobacterium adolescentia
Bifidobacterium brev¢g].

Bifidobakterie jsou probiotika a jsou vhodné prorolu kysanych migych vyrobki
s dietetickymi dinky. Tvori kyselinu ml€nou a kyselinu octovou v teoretickém molarnim
poméru 2:3. Zn&né mnozstvi kyseliny octové zhorSuje smyslové nlasti vyrobku, a

proto se micha s jinymi mémrokvasujicimi kulturami [10].
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Pro bifidogenni kulturu je dopotana doba kultivace 16 - 24 hoditi 87 °C. Vysledna
titraéni kyselost je v rozmezi 35 - 55 SHjgavek inokula je 1 — 5 %. Jako kultérd mé-

dium je pouzito pasterované mléekdigadre mléko s pidanymi istovymi faktory [6].

2.5 Kefirova kultura

Kefirova kultura se ffipravuje bul’ z nalevu originalnich kefirovych zrn, nebo se ®age
z CMK bakterialnich a kvasinkovych [10].

Kefirova kultura je slozena z laktokipk laktobaciti a kvasinek v obvyklém pofru
100:10:1. Z laktokok je zastouperLactococcus lactissubsp.lactis. Z laktobaciti jsou
negastji zastoupenyLactobacillus acidophilus, Lactobacillus caseLactobacillus casei
subsp.casei.Z kvasinek jsou fitomny kmenyKluyveromyces lactis, Kluyveromyces mar-
xianus Sacharomyces cerevisiae, Sacharomyces exignusjdaakefyr, Candida valida

také rodTorulopsis[6, 21].

Pro kefirovou kulturu je dopoena doba kultivace 12 - 16 hodifi g0 °C. Vysledna tit-
racni kyselost je v rozmezi 45 - 55 SHjdavek inokula je 3 — 5 % [6]. Jako kultird

meédium je pouzito plnotiné pasterované mléko [8].

2.6 Pediokokova kultura

Pediokokova kultura je dofdtova kultura k jogurtove, acidofilni a bifidogenkiltuie. Je
tvofena kmenemPediococcus acidilacticiLaktéza je zkvaSovana homofermentativn
tudiz vznika 70 — 90 % kyseliny ndige.

Pro pediokokovou kulturu je dopamna doba kultivace 16 - 18 hodifi B7 °C. Vysledna
titracni kyselost je v rozmezi 35 - 40 SHjgavek inokula je 1 % [6]. Jako kulti&ai mé-

dium je pouzito sterilizované mléko [8].

2.7 Propionova kultura

Propionova kultura je dopkova kultura ke smetanové a kefirové kidtuObsahuje kmeny
Propionibacterium freudenreichsubsp.freudenreichiia Propionibacterium freudenrei-

chii subspshermanii.
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Pro propionovou kulturu je doparena doba kultivace 48 az 72 hodiin 0 °C. Vysledné
pH je v rozmezi 4,8 az 5,4fidavek inokula je 1 %. Jako kulti&fai médium jsou vhodné

syntetické nutkiné bohaté fdy [6].
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3 MLE CNA FERMENTACE

Laktéza je v mléce hlavnim zdrojem energie pro ohbidini metabolizmus. NefangjSim
zpiasobem jejiho katabolického rozkladu je homofermiamamléiné kysani. Kroré ho-

>y

mofermentativniho kysani se v menSitenuplatiuje heterofermentativni migé kysani

[6].

EMBDEN-MEYERHOF- HETEROFEEMENTATIVE
PARNAS PATHIWAY PATHWAY
glucose glucose

alucose-G-phosphats
glucose-G-phoephate
&-phosphogluconate

fructose-1,6-bis-phosphate co.

Z
ribulose-5-phosphate <e—— pentosee

dihydroxyacetone-phosphate wylulose-5-phosphate

glyceraldehyde-3- acetyl-phosphate —> acetic acid
phosﬁahat‘s

13-Fisphosphoglycerate

&-phosphoglycerate

|

2-phosphoglycerate

|

phosphoenolpyruvats
0,
TCA cycle €—— pyruvate A S~ acetaldehyde
Respiration Alcohal Fermentation
{ Krabs cycle ) ¢ [yeast) ¢
lactlc acid ethanol

Obr. 6 Ml&na fermentace [20]

3.1 Homofermentativni kysani

Bakterie mléného kysani fermentu;ji laktozu &haa metabolickymi cestami [18]. LEWSi-

ny homofermentativnich drih jako nap. Lactococcus lactisjsou cukry transportovany
do burgk systémem fosfotransferazétiiem tohoto transportu je cukr fosforylovan. Laktza
je fosforylovana na lakt6za-6-fosfat a hydrolyzowara galakt6zu-6-fosfat a glukézu. Ga-

lakt6za-6-fosfat je pak degradovana na glyceraldeédyjosfat. Glukoza je fosforylovana na
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glukozu-6-fosfat. VSechny fosfatované cukry jsouivavany na fruktdéza-1,6-bisfosfat.
Spole&ny produkt fruktdza-1,6-bisfosfat je dale zpracav&mbden-Meyerhofovou drahou
pies glyceraldehyd-3-fosfat a jiné metabolity na kysepyrohroznovou, ktera je pakep
meénéna na L(+) kyselinu migou, prakticky jediny produkt homofermentativnings&ni
[19].

Pri druhé cest, uplatiujici se pedevsim u &kterych zastupcrodulLactobacillus je lakto-

za akumulovana specifickou permeazou a pak inukget hydrolyzovana f-
galaktozidazou na glukdzu a galakt6zu. Glukédza gabmwlizovana na kyselinu nitéou,
zatimco galaktdza je uvgdvana doitstovéeho média [18, 27]. Proceepeny glukdzy na
kyselinu ml€énou probiha tak, Zze molekula glukozy dle Embdeneyd&thofova schématu
(viz. obr. 6) pechazi fosforylaci a izomerizaci na fruktoza-1 &fdmsfat, ktery se vlivem
aldolazy Stpi na dva tri6zafosfaty, a to glyceraldehyd-3-fostadihydroxyacetonfosfat.
Glyceraldehyd-3-fosfat seupobenim fislusné dehydrogenazy oxiduje a vznika 1,3-
bisfosfoglycerét. V dsledku defosforylace a enolizace serikyselina pyrohroznova [16,
17].

Galaktéza je nejprve fosforylovana na galakoztaskdt, dale fechazi na gluk6za-1-fosfat

a s pomoci enzymu fosfoglukomutazy vznika glukofasdat, ktery je meziproduktem

glykolyzy [26].

(l}OOH I COOH
H—C—OH . HO—C—H
: |
CH, . CH,

Obr. 7.D(-) izomer kyseliny mé@é a L(+) izomer kyseliny mé@é [22]

3.2 Heterofermentativni kysani

Heterofermentativni bakterie ndl&&ho kysani produkuji ekvimolarni mnozstvi kyseliny
mléiné, etanolu a oxidu ukiitého a stopové mnoZstvi kyseliny octové (viz. ddr. Po
vstupu do biiky jsou intracelularni cukry fosforylovany kinazarnako je nap. glukokina-

za nebo fruktokinadza, na glukbzu-6-fosfat a frukitézfosfat. Fruktdéza-6-fosfat jergme-
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néna izomerazou na glukozu-6-fosfat. Glukéza-6-foggatiale metabolizovana za tvorby
oxidu uhlgitého na glyceraldehyd-3-fosfat a acetylfosfat. #ifesfat je fes acetyl-CoA a
acetaldehyd fgmenén na etanol. Glyceraldehyd-3-fosfat je zpracovaikaitickymi en-
zymy na kyselinu pyrohroznovou a pak na L(+) kyseinl&nou [19].
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4 PRINCIP VYROBY KYSANYCH MLE CNYCH VYROBK U

Princip vyroby fermentovanych ndéych vyrobki je schematicky znézagn na obr.8.

4.1 Vybér mléka a deaerace

Pro vyrobu je vhodné pouze jakostni mléko obsahujizky celkovy poet mikroorgani-
zmi. Dalezité je i druhové zastoupeni, nezadouci je vysmket psychotrofnich mikroor-
ganizmi, které mohou je8tpred tepelnym oS&gnim naprodukovat metabolity inhibujici

rast bakterii mléného kysani [7].

Mléko také nesmi obsahovaizné inhibéni latky (nap. dezinfekni a myci prosedky,
detergenty) a zvlaStantibiotické latky, které mohouipobit inhibiné na bakterie mk&né-
ho kysani [5].

e

Z hlediska chemickych param&tmléka je nejdlezitéjSi vysoky obsah tukuprosté susiny
(vySSi nez 8,5 %) s dostatg vysokym obsahem bilkovin nezbytnych jako zdrojikius

pro rist bakterii mléného kysani [6].

Obsah vzduchu v mléce pozivaném pro fermentovagénglivyrobky musi byt co nejniz-
Si, zvlast pokud je pro fermentaci pouzito anaerobnich mikganizmi (rod Bifidobacte-
rium). Deaerace ma pozitivni vliv nast mikroorganizm a zlepSuje gibéh homogeniza-
ce, snizuje riziko napalovantipepelném oséeni mléka, zvySuje viskozitu a odstuge

nezadoucidkave latky [7].

4.2 Standardizace tuku a tukuprosté susiny

Standardizace obsahu tuku zahrnuje Upravu obsa&uwviel vyrobku pidavkem smetany
nebo odtdnéného mléka tak, aby byl ziskan produkt o poZzadavaobsahu tuku, u fer-

mentovanych mlék obvykle 0,5 — 3,5 % [7].

Tukuprosta susSina ovlivje chu’, vini, viskozitu, pevnost koagulatu a vazani syrovatky
v koagulatu. K Upray tukuprosté suSiny se pouziva ofipani, gidavek odtdnéného

suseného mléka, odpuast ¢asti syrovatky po vytvi@ni koagulatu a membranova filtrace

[5].
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Obr. 8. Princip vyroby fermentovanych rééich vyrobki [6]

4.3 Homogenizace

Hlavnim cilem homogenizace je zajistit rovngmé rozéleni ml&ného tuku ve vyrobku.

Mléko se homogenizuje obvyklgiglaku 20 — 25 MPa a tepk65 — 70 °C [7].

s sy

Homogenizani &inek na mlény tuk se projevuje ve zmenseni tukovych éelti na jed-

notnou velikost (vhodny gmér do 2 um),¢imz se odstrani vyvstavani tuku na povrchu



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 26

vyrobku a umozni ukladani tukovych kigdk do dutin koagulatu kyselého reté€ho kazei-
nu [6].

4.4 Pasterace a chlazeni na teplotu zakysani

Cilem pasterace je zfiti nezadouci mikrofléru a zlepsit vlastnosti migka vyrobu kysa-
nych mi€nych vyrobki a vytvdit Zivné prostedi pro bakterie miéého kysani [5]. Paste-
raci se také vytud vhodné podminky pro hydrataci kazeinu, ktery elzesmnohem pevji
vaze vodu, coz vede k tvartiuzsi srazeniny a zafidje dostaténou pevnost koagulatu
[15, 7].

Optimalnich vysledk je dosazenoipteplot 90 — 95 °C a dabpasterace asi 5 minut [7].
Po pasteraci je mléko chlazeno na teplotu inokulktera je zavisla na typu mikroflory
pouzité pro fermentaci [7]. U diskontinualniho pesa se surovina chladfimo v tanku, u

kontinualnich procdsse chladi v chladicich sekcich pasteréegpa se do fermentaiho
tanku [23].

4.5 Priprava zakysi a zakysani

Ze sterilniho mléka &istych mlékaskych kultur se fipravuji provozni zakysy, kysané
mléné vyrobky jsou pak subkulturodchto zékys, kdy substratem je standardizované
mléko [23].

Zakysani se provadi dle typu pouzité zakysové kylbud precerpanim provozniho zaky-
su do fermentmiho tanku z provozniho zakysniku pomoci aseptick&rpadla nebo
v pripadt superkoncentrovanych kultur se odpovidajici mnoZgtimo nagkovava do

ferment&niho tanku [7].

Naoikované mléko se musitikladre promichat, aby se kultura d@&brozptylila do celého

obsahu mléka a zabranilo se mistnimekgsani a nepravidelnému srazeni koagulatu[5].

4.6 Kysani, chlazeni a pidavek prisad

+ Metoda termostatova

Do mléka zatkovaného zakysovou kulturou séidavaji fisady (ovocny podil, aromata) a

takto upravena sés se plni do obd] ve kterych i poZzadované teplétzraji [7].
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Pti chlazeni ve spégbitelskych obalech je moZnociiachladit vyrobek fi kyselosti kolem
pH 5,3. Chlazeni se provadi dwirkulaci chladného vzduchu nebo pomoci protékajic

studené vody [5].
* Metoda tankova
Mléko zraje a koagulat vznik&imo ve fermenténim tanku [7].

Koagulat zrajici v tanku se chladi po dosazeni lkgsiepH 4,7 (obvykle 4,2 — 4,5) du
cirkulujici chladnou vodou v meziplasti, specialnohladicimi agregaty zabudovanymi do

zraciho tanku nebo mimo tank ve Wmiku tepla [5].

Je dilezité sprava urcit pH koagulatu pro ukafeni kysani a Zaitek miseni sifsadami,
abychom nezhorsili reologické vlastnosti zraléhadwdéatu., zvlast zvysit oddlovani sy-

rovatky, je teba zait s michanim az po dosazeni pH 4,4.

S michanim koagulatu zrajiciho v tankuzeme zait teprve po dosazeni teploty pod 37
°C, zabranime tim hrubému vyelmvani srazeniny a krugkovité konzistenci. Riziko
zavad i zpracovani koagulatu je tim men&im nizsi je teplota na #atku michani. R

teplot pod 7 °C neni jiz Zadné nebegpezniku zavad [5].

4.7 Skladovani a distribuce

Kysané mléné vyrobky se skladuji vychlazené na teplotu 4 4Z 8Nedostainé vychla-
zené vyrobky fekysavaji a vykazuji cové zavady (nap harkost). Z hlediska zajisni
vhodnych reologickych vlastnosti kysanych énlgch vyrobki je treba je skladovat mini-
malre 24 hodin pi nizkych teplotach. Dosdhneme tim vhodné viskoaitymezime vyvoj

mikroorganizni [5].

Je také dlezité zabranitiznym ofesim a narazm, aby se neporusila pevnost koagulatu a

nezvysilo se odkovani syrovatky [5].
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5 KYSANE MLE CNE VYROBKY

Podle vyhlaSky.77/2003 Sb. riveme jako kysany md@y vyrobek ozné&t mléeny vyro-
bek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli ngjozhjsnési za pouziti mikroorgani-
zmi tepelré neoSdateny po kysacim procesu. Jogurteriizeme pojmenovat kysany nitéy
vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podma$lo nejich sné¢si pomoci mikroorga-

nizmi. Uvedené druhy mikroorganiZznve vyhlaSce jsou uvedeny v tabulce 1 [21].

5.1 Kysané ml&né vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Fermentované mé@é vyrobky s vyuzitim mezofilnich bakterii mit@ho kysani se obvykle
déli na kysana mléka, kysané smetany a kysané podfadl téchto vyrobki se uplatu-

je smetanova kulturaj@vazi se pouzivaji sesné smetanové kultury [5].

5.1.1 Kysana mléka

Kysand mléka se vyrdbi z homogenizovaného pasteébeamléka s obsahem tuku 0,5 —
3,5 % [7]. Vychladi se na kysaci teplotu 18 az @3&°zakvasi 0,6 az 1,5 % smetanové kul-
tury [15]. Fermentace probiha 16 — 20 hodin a jent&na, kdyZ je dosazeno titrd kyse-
losti 38 — 42 SH. Koagulat je husty a ma porcel@yoazhled [7].

Po skoweni zrani se plni do olia& chladi na teplotu pod 10 °C [23].

5.1.2 Kysané smetany

Kysané smetany jsou vyrobky jemné, niikyselé chuti a visk6zni konzistence. U smetan
s obsahem 10 — 12 % tuku se homogenizuje za tlaku2D MPa fi teplo& 60 — 70 °C. U
smetan s 20 — 30 % tuku se pouZziva nizSi homogenitak 10 — 12 MPa, nebmeni k

dispozici dostaté mnoZzstvi kazeinu k vyti¥eni membran na povrchu tukovych kek.

Zactkovava se 1 az 4 % smetanové kultury. Fermentaatailpx pi teplog 18 — 21 °C po
dobu 18 — 20 hodin. Findlni tithai kyselost smetan je 28 — 35 SH [7].

5.1.3 Kysané podmasli

Podmasli je vedlejSi produkiipvyrobé masla ze sladké nebo fermentované smetany. Ob-

sahuje asi 0,5 % tukuwetné zvySeného podilu fosfolipidz obali tukovych kultek. Oxi-
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dace fosfolipid zhorSuje chtipodmasli. Fermentace tuto nezadoutihpt' pomaha fe-

konat [7].

Tab. 1. Druhy Zivych mikroorganizin kysanych mlénych vyrobcich [21]

MLECNA
DRUH VYROBKU POUZITE MIKROORGANIZMY MIKROFLORA
VYROBKU V 1g

Lactobacillus acidophilus. dalsi mezo{ 10°Lactobacilus

Acidofilni mieko filni, piip.termofilni kultury BMK acidophilus

protosymbioticka sis Streptococcus
Jogurty*) salivariussubspthermophilusaLacto- 107
bacillus delbrueckisubspbulgaricus

Kysané mléko, &.
smetanového zakysu,
podmasli a kysané sm¢
tany

__ monokultury nebo s&sné kultury BMK 10

zakys pipraveny z kefirovych zrn, jehoz
mikroflora se sklada z kvasinek zkva3u-
jicich lakt6zuKluyveromyces marxianu
i nezkvaSujicich lakt6z8acharomyces

unisporus Sacharomyces cerevisiae
Sacharomyces exignasdaleLeuconos-
toc, Lactococcusa Aerobacter rostouci

ve vzajemném spalenstvi

Shakterie mléného
kysani 1 a kva-
sinky 10*

Kefir

zakys skladajici se z kvasinkovych ku

tur roduKluyveromycesTorulopsis bakterie mléneho

Kefirové mléko kysani 1 a kva-

neboCandida validaa mezofilnich a sinky 102
termofilnich kultur BMK v symbiéze y
Kysany ml€ny vyrobek Bifidobacterium spv kombinaci s 10°
s bifido-kulturou mezofilnimi a termofilnimi BMK bifidobakterie

*) U jogurtovych vyrobk mohou byt kromy zakladni jogurtové kulturyiavany kmeny
produkujici kyselinu mi&ou a pomahajici dotigt specifickou chitovou nebo texturovou
charakteristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovanmptni pongér obou zakladnich kmeén
jogurtové kultury.
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Podmasli, které obsahuje mikrofloru zakladni kyitpouzité pi fermentaci smetany, se
necha prokysatipteplot 18 — 20 °C do titréni kyselosti 30 SH. Po vychlazeni na5 -7
°C se plni do obal[23].

5.2 Kysané ml&né vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Fermentované mééé vyrobky s termofilnimi bakteriemi ndéého kysani Ize roztit do

nésledujicich skupin:
* jogurtoveé vyrobky,
» vyrobky s pouzitim acidofilnich a bifidovych kultur

* kysané mléné vyrobky se smiSenou bakterialni a kvasinkovduaafibrou [23].

5.2.1 Jogurtoveé vyrobky

Jogurtové vyrobky pé#tcelos¥tove k nejrozsfensjSim fermentovanym vyroliikn s termo-

filnimi bakteriemi ml€ného kysani [23].

Z hlediska pouzité mikrofléry se veitginé zemi definuje jogurt jako vyrobek obsahujici
Zivé bakterieLactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricus a Streptococcus thermophilus
[71.

Jogurtové vyrobky rizeme rozdlit na:

e prirodni jogurty (natural yoghurts),

» ochucené jogurty (flavoured yoghurts), které molosahovat izné nemléné

slozky (ovoce, cerealie, aromata, barvivaiaguly zlepSujici konzistenci) [7, 23].
Podle pouzitého Zpsobu fermentace a dalSiho zpracovani koagulatusiguyb:

* jogurty s nerozmichanym koagulatem (set yoghurfejmentace probih&imo ve

spoftebitelském obalu,

* jogurty s rozmichanym koagulatem (stirred yoghwt®rmentace probiha v tanku,

po promichani koagulatu a vychlazeni se pIni ddigba

* jogurty pitné (drink yoghurts) — fermentace probvhi@nku jako u jogurtu s rozmi-
chanym koagulatem, po ochlazeni na 18 — 20 °Gidéav@aji fisady atasto nasle-

duje oSdteni s cilem prodlouzeni trvanlivosti [7].
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Fermentace probiha pomoci klasickych jogurtovychukunebo s pouzitim kultur dopin
nych o druhy zvysujici odolnosti& inhibicnim latkam Pedicoccus acidilacti¢i nebo

zvysujici dieteticko [&ebné dinky (Lactobacillus acidophilusBifidobacteriumsp.) [23].

Fermentace standardizované, homogenizované a Jyastarované sési probiha bd
metodou termostatovou obvykle 3 — 3,5 hoding@ — 45 °C, inokulum 1 — 2 % nebo tan-
kovou obvykle 16 — 18 hodirip30 °C, inokulum 0,05 - 0,1 % [7, 23].

Pti fermentaci je dlezité udrzet spravny painlaktobaciti a streptokok a vytvait pod-
minky pro vznik poZzadovaného mnoZstvi metabdqkyselina miéna 0,85 — 1,20 %, ace-
taldehyd 10 — 15 mg/kg, diacetyl 1 — 2 mg/kg). Boobou druli je nejvice ovlivin do-
bou kultivace, teplotou inkubace a velikosti in@kufvySeni inokula, doby i teploty kulti-
vace posouva po¥nve prospch laktobacil, coZ se projevi vysSi kyselosti a vysSim podi-
lem fyziologicky még vyhodného D(-) izomeru kyseliny ndléé. V sodasné dob se fer-
mentace obvykle vede tak, aby vyrobek obsahovdévaze streptokoky, byl mérkysely

a obsahoval vyssi podil L(+) izomeru kyseliny énié [24].

5.2.2 Vyrobky s pouzitim acidofilnich a bifidovych kultur

Vyrobky ziskané fermentaci mléka mikroorganisbagtobacillus acidophilusBifidobac-

teriumsp. @isobi pozitivié na travici pochody a celkovy zdravotni stav konenth

Vzhledem k organoleptickym vlastnostem acidofilaitiry a bifidovych kultur se obvykle
pro vyrobu pouzivaji kombinace s jinymi kulturaigroba €chto vyrobKi ¢asto vyZzaduje
piipravu rékolika typi zakysovych kultur. PouZivaji se tégpad nasledujici postupy: od-
délend kultivace zakystradicnich a probiotickych kultur, odtena fermentace miéka a
nasledné smichani koagulatu, zahajeni fermenta®qgpickou kulturou nasledovanéip
davkem rychle prokysavajici kultury nebo fermentadéka tradini kulturou nasledovana

piidavkem koncentrované kulturyga balenim [23, 24].
» Acidofilni mléko

Ziskava se metodou o#ldné fermentace. 9 dilvysokopasterovaného homogenizova-
ného mléka se zakysa zakladni smetanovou kultdesmé¢ntace 15 — 19 hodiri21
— 23 °C) a 1 dil se zakysa 1 % acidofilni kultuisrihentace 12 — 15 hoditi 37 °C).

Po skokeni fermentace se ®lsrazeniny smichaji a homogenizuii flaku 5 — 8 MPa,
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vychladi pod 10 °C a plni do oligl23]. Kyselost vyrobku v dabvyskladréni ma byt
36 az 50 SH [15].

* Biokys

Ziskava se metodou o#ldné fermentace. 9 dilvysokopasterovaného homogenizova-
ného mléka se zakysa 0,5 a 1 % zakysu slozenéhwmikBifidobacterium bifiduma
Pedicoccus acidilacticffermentace 14 — 16 hoditi 33 — 37 °C) a 1 dil se zakysa 1 %
acidofilni kultury (fermentace 14 — 16 hoditi B8 — 37 °C). Po ukateni zrani se ab
smesi opatri promichaji a ochladi pod 10 °C a pIni do dtal.

5.2.3 Vyrobky se smiSenou bakterialni a kvasinkovou mikréiérou

Typickymi predstaviteli této skupiny vyrolikjsou fermentované miéé néapoje asijského
puvodu kefir a kumys. , které jsou lokalayrakény podomacku z mlékaiznych Ziva@is-
nych drutii. Primyslow se kefir nebo kefirové mléko vyrabi s pouzitimysdkych kultur
ziskanych gimo z kefirovych zrn (viz. obr. 9) slozenych z magharid a biomasy bakte-

rii a kvasinek nebo u#te sestavenych [7].

Presné slozeni mikrofloryethto kultur neni konstantni, obvykle se vyskytajktbkoky,
laktobacily a kvasinky rad SacharomycesCandida Kluveromyces Torula [7]. Fxi fer-
mentaci nejprve rapigdnrostou homofermentativni laktokoky atgobuji pokles pH, ktery
je priznivy pro fist laktobacili, ale ne pro laktokoky, jejich pet se sniZuje. itomnost
kvasinek ve swrsi spoléné s teplotou fermentace podporujist heterofermentativnich

laktokoki produkujicich aroma [25].

»
M4 1% bo‘l"c’_"o"“ de cao
diam. sup. v.é 4 £
1 g

top diam.

Obr. 9. Kefirova zrna [25]
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o Kefir

Praimyslow se kefir vyrabi z homogenizovaného pasterovandbkamo t@nosti 0,5 —
6 %, které se z&@uje 2 — 3 % kefirové kultury. Inkubace &esto provadi dvojstuio-
vé. Prvni stupg trva giblizn¢ 12 hodin pi teplot 22 — 23 °C, prokhne prokyséani asi
na pH 4,5. Koagulat je v tanku promichan a ochlazzneplotu 14 — 16 °C.iPtéto
teplog& probiha tzv. zrani po dobu 12 — 14 hodin podporufpzvoj kvasinek, b kte-
rém dale mirdé poklesne pH. Po té je kefir rychle ochlazen amgpdtlo obai [7].
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. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem teoretické&asti bakaléské prace bylo shrnuti stasnych poznatk o mikroorga-
nizmechgcistych mlékaskych kultur pouzitych ip vyrob¢ kysanych mlénych vyrobki, o
technologickém postupu vyroby a o druzich kysanydé&nych vyrobki. Cil teoretické
casti je vyjaden v nasledujicich bodech:

1. Charakteristika fermentovanych ratéch vyrobkKi, jejich druhi, vlastnosti.

2. Popis technologie vyroby fermentovanych énich vyrobki.

3. Vlastnosti bakterii miéného kysani, které jsou vyznamné z hlediska vyriany

mentovanych mkénych vyrobkKi.

Cilem praktickécésti prace bylo vytvit uceleny souhrn informaci o nabidce kysanych
mléenych vyrobki na trhu WCeské republice. Nabidka fermentovanychdmj&h vyrobk

byla zkouméana ze dvou hledisek:

1. Prazkum sortimentu fermentovanych ratéch vyrobki u vyrobd v ramciCeské

republiky.

2. Screening zahragmich produki v Brr¢ a jeho blizkém okoli.
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7 METODIKA PRACE

Prizkum sortimentu fermentovanych ramch vyrobKi u vyrobd v ramci trhuCR byl
proveden zmapovanim vyraba mlékaren, ki¢ maji zpracovatelsky zavodGR bez
ohledu na majitele. Mlékarny a vyrobci réhéich vyrobki pati mezi zpracovatele Zivs-
nych produki a jejich provoz musi byt schvalen a registrovairstveterinarni spravou
Ceské republiky. Ze seznamu mlékaren, které jsowéehy Statni veterinarni spravou
Ceské republiky, byly vybrany ty, které se zabywajiobou fermentovanych migych
vyrobki. Monitoring vyrobkKi pokraoval skErem informaci na internetovych strnkach
vybranych zpracovatélv obdobi leden —flezen 2009 [29].

Do monitoringu zahratnich fermentovanych mié@ych produki na trhu v Bri a blizkém
okoli byly zahrnuty vyrobky, které nabizeégttzce obchotl Tesco, Hypernova, Albert,
Globus, Penny, Lidl, Kaufland, Billa, B¢nka, Interspar a také maloobchodmimiodejen.
Tento pizkum byl uskuténén v obdobi leden -fiezen 2009 navstiveniréchto prodejen a
zmapovanim zahratmich vyrobki, které prodejny rly v téchto nmeésicich v nabidce. Br
zkum vyrobki pokraoval v internetové siti gbem informaci o zahragnmich firmach a
sbérem obrézk zahraninich vyrobki, se kterymi bylo mozno seliem ptizkumu na trhu

v Brn¢ a okoli setkat.
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8 VYSLEDKY PR UZKUMU SORTIMENTU KYSANYCH
MLE CNYCH VYROBK U V CR

8.1 Danone

Spol&nost Danone vstoupila ngesky trh v roce 1990. V roce 1991 spolest zahdjila
vyrobu v mlékara v BeneSow u Prahy. Danone a.s. je sasti Groupe Danone, jednoho
Z nejwtSich s¥tovych potravingskych koncerfi. Nabizi Siroky sortimenterstvych mié-

nych vyrobki — jogurty, tvarohy, napoje a smetany [30].
Actimel

Actimel je probioticky mlény napoj, ktery je vyroben specifickym procesemakysza
pouziti ¥i druha Zivych ml&nych kultur. Kron¢ dvou tradénich jogurtovych kultur obsa-
huje Zivou kulturu ,L. casei imunitass®", coz jeablmdni nazev praactobacillus casei
DN-114-001. Actimel se vyrébi jako bily, bily slagea s pichuti multifruit, jahoda, vide
malina - brusinka a lesni plody (obr. 10). Actirjeebalen v plastovych lahtkach o hmot-
nosti 100 g, jeho tinost se pohybuje v rozmezi 1,1 — 1,6 % dlehuti [30, 50].

q-r‘-"ﬂ'-"—:f:"
Actili o .“u

5 — ')

Actzmel r \G ? E

L CASE! MLUINITASS

Obr. 10. Vyrobky a log#ady Actimel [30]
Activia

Activia obsahuje krom béZznych jogurtovych kultur i kulturiBifidobacterium animalis
subsplactis DN-173 010, ktera je ve vyrobcich pod obchodninmveéz ,Bifidus ActiRe-
gularis®“. Vyrobky Activia jsou k dostani ve viceadach (jogurt, tvaroh, napoj) a
s iznymi pichugmi (obr. 11). Pro ty, ki@ davaji gednost zdravému Zivotnimu stylu,
vyvazene strava vyrobkim bez pidaného cukru a s niz§im obsahem tuku {ena nova
fada Activia Lehka & Fit (1,5 % tuku). Jogurty Adavjsou nejastji nabizeny v balenich

o hmotnosti 120 g a &nosti 2,6 — 3,4 %. Acivia tvarohova je v balenimdinosti 135 g a
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obsahuje 2,9 — 3 % tuku. Napoje maji hmotnost alb820 g, Activia ndpoj ma obsah tuku
2,1%, Activia Lehka & Fit napoj 1,6 % a Activia larsy napoj 1,8 % [30, 50].

Obr. 11. Vyrobky a log#ady Activia [30]

Fantasia

Jogurt Fantasia siiieme vybrat z Sestijghuti. Tradénimi a oblibenymi fichugmi jsou
jahoda, visa, kiupavécokofleky a mléna cokolada. Odkervna a z# jsou tu d¢ noveé
prichug vyrobku Fantasia, a to jogurt s kousky énié ¢okolady a Fantasia biorka (obr.
12). Jogurty Fantasia jsou v baleni o hmotnostl@@l g do 122 g, zalezi naighuti, ktera
se do jogurtu fidava, take ténost se dikytrznym gichutim pohybuje v rozmezi 5,4 — 9,8
% [30].

Ve gse

Obr. 12. Vyrobky a logsady Fantasia [30]

Kostici

Zdrava a zabavniéada jogurt pro déti Kostici (obr. 13) nabizi dvpiichug jogurtu (vanil-
kova, cokolddova) a vyr z peti druhia cukrovinek ve wku (Gokokulicky, susenky, barev-
né kulicky, vanilkové suSenky &okodrazé). Kostici jsou v prodeji v baleni, které& m
hmotnost jogurtu 105 g a hmotnost sloZzky, kterds@ogurtu pidava je v rozmezi od 8 g
do 10 g. Tdnost jogurti Kostici se pohybuje v hodnotach 3,6 — 4,6 % [30].
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Obr. 13. Vyrobky a log#ady Kostici [30]
Dobr4d Mdma

Rada vyrobk Dobra Mama nabizi jogurty, jogurtové napoje a joaué tvarohové vyrob-
Ky (obr. 14). Jogurty Dobra Mama maji obsah o hrostinl20 g a ttnost 1,9 — 2,2 % ne-
bo 5,1 — 6,4 %. Dobra Mama tvarohova o hmotnostabh 130 g ma tmost 3 % a jogur-
tové napoje obsahuji 360 g s obsahem tuku 1,1 %6 [30

B

(e

Obr. 14 Vyrobky a logéady Dobra Mama [30]

8.2 Madeta

Madeta vznikla kolem roku 1902 v Tako Tehdy je&t jako Mlékarenskeé druzstvo tabor-
ské. A byla to pr&vpocateini pismena tohoto nazvu, z nichz vzniklackaaMadeta. Nyni
mé osm samostatnych zavgdkteré se nachazi veéstech: Ceské Budjovice, Cesky
Krumlov, Jindichav Hradec, Pelfimov, Plan& nad LuZnici, Prachatiddpec, Strakonice

a nabizi nam vice nez 239 vyradl81].

Bil4 rada

Bila fada vyrobk nam nabizi zakysané napoje, jogurty a zakysanaiasm (obr. 15).
Jogurty jsou k dostani duv plastovém kelimku nebo ve ském@m obale. V plastovém
kelimku je v nabidce Jikkesky Nature bily o obsahu tuku 3 % a o hmotnodii d :iebo
380 g. Jogurty Jiheesky tradini pati mezi jogurty s nerozmichanym koagulatem (set

yoghurts). Jsou ptmy do sklegnych obal, maji obsah tuku 2,5 % a hmotnost 200 g a
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muzeme si vybrat tradni bily jogurt nebo ze&tyi prichuti (jahoda, bdivka, broskev a

viseh).

Z kysanych napdjje v nabidce Slehané podmasli o obsahu tuku Gg5/%alenich po 0,5 |
nebo 1 |, AB Slehané podmasli 1 | s obsahem tuk¥4),Jih@esky zakys o hmotnosti 400
g a obsahu tuku 1,5 %ft{phut: oswzZujici, jahoda a metika) a také Jihteské kefirové

mléko ve 400 g baleni adoosti 1,5 %.

Jihateskou zakysanou smetanuizeme zakoupit v baleni o 400 g a obsahu tuku 15 %
[31].

ts
(e

Obr. 15. Vyrobky Bil&ady [31]
Lahidka

Lahadka je zakysana smetana o obsahu tuku mininB®5 % siznymi grichugmi. Je
mozno vyzkousSetifichug: zahradni jahody¢okolada a tisky, vajény kohak, bofivka,

stracciatella a vi§e(obr. 16). Lalidka je v baleni o hmotnosti 130 g [31].

Obr. 16. Vyrobky Zady Lahidka [31]

Gastro

V nabidce mlékarny Madeta jsou také velké gasttertbaucené do gastronomickych pro-
vozi. Je mozné zakoupit Jitesky Nature bily jogurt (hmotnost 5 kg, obsah t8k%) a
zakysanou pochoutkovou smetanu (hmotnost 5 kg haiosal 15 %) [31].
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8.3 Olma

Akciova spolénost Olma vznikla r. 1994 a je pravnim nastupcextmgto podniku Olma,
Mlekarensky pitmysl Olomouc, ktery se v roce 1990¢ignil ze Severomoravskych mlé-

karen, n.p. Ostrava - Martinov [32].

Napoje

Mlékarna Olma na trhu nabizékolik druhi kysanych napdj Pati mezi r& Drink jogur-
tovy napoj, Revital napoj, Bio jogurt drink a Biefirové mléko (obr. 17). VSechny tyto
napoje maji obsah o hmotnosti 500 g, pouze Biadedi mléko je v baleni 1000 ml. Drink
obsahuje 0,8 % tuku, Revital 1 % tuku, Bio joguihkl 3,5 % tuku a Bio kefirové mléko
1,5 % tuku. Drink je vyr&my v riznych gichutich — jahoda, broskeserny rybiz, pome-
rant s cerealiemi a vi$e Revital nizeme zakoupit bily beziighuti nebo s fichuti aloe

vera. Bio jogurt drink na trhu najdeme bily bé&zchuti, s gichuti jahoda a brusinkacer-

ny rybiz. Bio kefirové mléko je pouze ve variabez gichuti [32].

Obr. 17. Kysané napoje z Olmy [32]

Jogurty

Sirok& nabidka joguitobsahuje jogurty s nazvy Klasik, Silueta, Revjtajurt, Florian,
Pierot a Bio Via Natur (obr. 18). Pod nazvem Klasddeme bily jogurt bezifghuti, o
obsahu tuku 2,7 % a v balenich po 150 g nebo 400gurty Silueta se prodavajidbily
bez gichuti nebo s fichuti tropic, jahoda a matka, obsah je o hmotnosti 150 g a tuku je
v téchto jogurtech pouhé 0,1 %. Joguiigy Revital jsou v baleni o 125 g a obsahuji kro-
m¢ klasickych jogurtovych kultur také kombinaci protickych kultur Lactobacillus

rhamnosus, Lactobacillus acidophilagifidobacteriumsp.Radu Revital zastupuji varian-
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ty bily bez gichuti o ti&nosti 2,8 % a sifichuti jahoda, mefika, malina a ostruzina odu
nosti 2 %. Kelimek jogurtu Florian ma hmotnost 358 obsah tuku je v rozmezi 8,2 az 9,2
%. V prodeji je mnoho fichuti — rozinka, jahoda, metka, bofivka, lesni srés, dech,
¢oko — kokos, vajgny likér, stracciatella a chocobalRada jogurt Pierot je na trh doda-
vana s pichuti kokos — pomergnkokos — ananas, jahod#rna tesea, lesni smis acoko-
lada — @iSek. Obsahuje 7,3 aZz 8,2 % tuku a je v balenich7og. Posledrnfadou joguri

je Bio Via Natur, ktera je produktem ekologickéhanmgdélstvi. Hmotnost obsahw@dhto
jogurtii je 150 g, bily jogurt bezifchuti ma ténost 3,8 % a ttnost jogurti s @ichuti jaho-

da, ovoce — musli a malina — ostruzina je 3,1 %.[32

Obr. 18. Jogurty z Olmy [32]

Smetany

Mlékarna Olma ma ve svém sortimentu kysané smetangvou provedenich (obr. 19).
Prvni je kysana pochoutkova smetana o obsahu t6}31% , ktera je v baleni o hmotnosti
150 g. Druhé provedeni s nazvem Cavalier je ve datezertu, jedna se o specialipra-
venou ovocnou sloZzku davkovanou na bilou kysancetamu. Ovocna slozka je viphuti
jahoda,erna teSai, malina a baivka. Obsah tuku ve vyrobku je 10,5 % a hmotnostd.30
[32].

Obr. 19. Kysané smetany z Olmy [32]
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8.4 BohuSovicka mlékarna

Bohu3ovickd mlékarna zaloZena v roce 1901 je jednaejstarsich mlékarenGechach.

Nachazi se v BohuSovicich nadiOh severdeskem kraji [33].
Jogurty

Z nabidky mlékarny si fizeme vybrat Damsi jogurt v baleni o hmotnosti 12% @bsahu
tuku 2,8 % ve variagtbily s probiotickou kulturou nebo siphuti jahoda, bdivka, coko-
lada a meriilka. Dale je v nabidce jogurtovy dezert Frujitai€lputi jahoda a broskev, kte-
ré jsou baleny po 125 g a majttwst 1,9 %. Z nabidky smetanovych jogue v prodeji
Kapucin smetanovy jogurt XXL v baleni 340 g + 4& gbsahu tuku 10 %. Smetanové
jogurty Kapucin jsou také v 140 g baleni, obsahw té % a v pichuti jahoda, bdivka,
cokolada aokolada — ések (obr. 20) [33].

Obr. 20. Jogurty z BohuSovické mlékarny [33]
Zakysané smetany

Zakysanou smetanu bilou befighuti nabizi miék&rna v baleni o hmotnosti 20@aky-
sané smetany Bohunka 8ghuti jahoda, vajmy likér, stracciatella &okolada — nugat

jsou o0 obsahu tuku 11 % a jejich baleni ma hmotj@o$80 g (obr. 21) [33].

Obr. 21. Smetany z BohuSovické mlékarny [33]
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8.5 Chocaiska mlékarna

MIékarna se nachazi veesg Chocni v pardubickém kraji. Je to mlékarna s vieg pade-
sétiletou tradici vyroby mééych produki. Chocéska mlékarna je moderni mlékarnou,

spliujici vSechny veterinérni, hygienické a sanitdoiguavky trhu Evropskeé unie [33].
Jogurty

Choceaiska mlékarna vyrabi smetanové jogurty ve vatidnily bez pichuti o twnosti 10
% a s pichuti bofivka, cokolada, broskew,okolada — ¢iSek, malina, visea jahoda o ob-
sahu tuku 8 %. VSechny jsou v baleni po 150 g. Ma&snosti vyroba zahrnujadu s ob-
chodni zna&kou Max, vyrobu pro privatni zdky nekterych maloobchodnichietzca.

V tétofadk jsou v nabidce jogurty po 380 g, bily béichuti obsahuje 10 % tuku a jogurty
s prichuti¢okolada — éSek, jahoda a bavka 8 % (obr. 22) [33].

Obr. 22. Jogurty z Chotiské mlékarny [33]

Gastro vyrobky

Gastro baleni cho#@ského bilého jogurtu je kduv kbelicich po 5 kg nebo 10 kg. Ovocny
jogurt je pouze v baleni 5 kg a ¥ighuti jahodag¢okolada — éiSek a baivka [33].

8.6 Mlékarna OleSnice

Mlékarna se nachazi vess& Olednice na Morawv Ceskomoravské vrchowin Mlékaiské
druzstvo v OleSnici zahajilo provoz r. 1937 [34].
Kysané napoje

Mlékarna OleSnice ma v nabidce kysanych napajdofilni mléko, jovokoktejl a Slehané
podmasli (obr.23). Acidofilni mléko je v balenich 00 ml, mé obsah tuku 3,6 % a vyrabi

se bez Hchuti. Jovokoktejl je kysany midy napoj s fidavkem lecitinu, je vyram ve
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dvou gichutich, jahoda a citrusové plody s karotkou. Hroet napoje je 500 g, dnost je
0,8 % a je balen ve stojatychisich, které jsou svym slozenim Setrné k Zivotnimasie-
di (obal Ecolean). Slehané podmasli o obsahu tukuniizeme zakoupit v baleni po 500
ml a 1000 ml. U podmésli o objemu 1000 ml jsou méhizeny d¥ varianty baleni, bdi

v kartonu nebo stefnjako jovokoktejl v sécich Ecolean [34].

Obr. 23. OleSnické kysané napoje [34]
Cerealni dezert

OleSnicky cerealni dezert je zakysany vyrobek sal@mi a se knym seminkem. Dezert
je balen po 125 ml a obsah tuku ma do 0,8 %. Vysébve tech grichutich —¢okolada,
jahoda a vanilka (obr. 24) [34].

Obr. 24. OleSnicky cerealni dezert [34]

8.7 Jaroméricka mlékarna

Prvni zminky o mlékagnhv Jarondticich nad Rokytnou se datuji k roku 1937. KghJa-
rometickou mlékarnu tvli spol€enstvi dvou mlékaren a to Jaréiimka mlékarna,a.s. Ja-
romgtice nad Rokytnou a mlékarna J+R s.r.o. Moravskéépuite. Vyrobni sortiment
tvori predevSim firodni syry, tvarohy, pomazankova masla, smetasgwy-énix, tradini

maslo, smetana, mléko a podmasli [35].
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Babetka

Podfadou vyrobk Babetka najdeme jogurtové mléko, bifidové mlékadafilni mléko,
kefirové mléko, zakysanou smetanu a bily jogurt.(@6). Jogurtové mléko iphuti ja-
hoda neba@okolada obsahuje 2,5 % tuku a je v baleni po 298ifglové a kefirové mléko
maji twnost 1,5 %, acidofilni mléko 3 % a jsou baleny pO 8. Zakysana smetana se vy-
rabi s obsahem tuku 12 % a také ma baleni 250lgjd8jurt je v nabidce v baleni 150 g
nebo 400 g a jeho podil tuku je 3 % [35].
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Obr. 25.Rada vyrobk Babetka z Jarottické mlékarny [35]
Kysané podmasli

Jarongiicka mlékarna vyrabi kysané podmasli ve dvou véaiEn bd’ o objemu 500 ml
nebo 1000 ml (obr. 26) [35].

Obr. 26. Kysané podmasli z Jargioké mlékarny [35]

8.8 Mlékarna Kralovice

Mlékarna Kralovice v plzeském kraji byla zaloZzena v roce 1941. MIékarnaat®yva [se-
devSim vyrobou &kolika druhi syni [36].
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Gastro baleni

Mlékarna Kralovice nabizi do gastronomickych prav@&acky jogurt s obsahem tuku 10
%, bily a ovocny jogurt s neudanym obsahem tukakgsanou smetanu s podilem tuku 10

% (obr. 27). VSechny gastro vyrobky jsou balenkbelicich o hmotnosti 5 kg [36].

Obr. 27. Gastro baleni z Kralovic [36]

8.9 Mlékarna Cejeticky

Pozatky mlékarny v Mladé Boleslavi sahaji az do rold87. MiékarnaCejeticky vyrabi
konzumni mléka, smetany ke Slehani, kysané tekiégéné vyrobky, ndkky i tvrdy tvaroh

acerstvé maslo. Tyto vyrobky jsou Zfeay ochranou znamkou Mlada [37].
Tekuté kysané vyrobky

V nabidce mlékarny ejeticky je kefirové mléko, acidofiini mléko a zakysangdmasli
(obr. 28). Kefirové mléko o objemu 500 ml a obsalku 1 % se vyrabi ve variantach bez
piichuti, s pichuti jahoda a metika. Acidofilni mléko je také o objemu 500 ml a dodi
tuku je 3 %. Zakysané podmasli se vyrabi s obsdabkml % a v baleni k1500 ml nebo
1000 ml [37].
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Obr. 28. Kysané vyrobky z MIékariGiejeticky [37]
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8.10Bohemilk

Historie mlékarny v Opi¢ se piSe od roku 1936 .Nachéazi se ve vychod@thach

v Kralovehradeckém kraji. V roce 2005 se stala telgin firma Bohemilk. Nosnymi pro-
dukty spolénosti jsoucerstva a trvanliva mléka, trvanlivé smetany, velijemova baleni
jogurtii a zakysané smetany, maslo asné maslo. VSechny tyto vyrobky jsou na trh do-
davany pod zngkou Bohemilk [38].

Kysané napoje

V této kategorii se vyrabi pouze acidofilni mlékoido, jeho ténost je 1,5 % a baleni je o
velikosti 950 g (obr. 29) [38].

Obr. 29. Acido [38]
Velkoobjemova gastronomie

V nabidce jsou gastro baleni smetanového jogudiského jogurtu a zakysané smetany
(obr. 30). Smetanovy jogurt ma obsah tuku 10 %lenbj@ v kbelicich po 5 kg nebo 10 kg.
Selsky jogurt obsahuje 3,6 % tuku, zakysana smetén% a oba tyto vyrobky fieme
zakoupit v baleni 1 kg nebo 5 kg, selsky jogurtioavbaleni 10 kg [38].
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Obr. 30. Gastro baleni z mlékarny Bohemilk [38]
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8.11Moravia Lacto

Historie mlékarny v Jihlay se datuje od roku 1928. V r. 2004 nahradil nazblavské
mlékarny novy ndzev Moravia Lacto a sgolest dodava své vyrobky na trh pod sau
Moravia. Na domacim trhu se profiluje jako dodava#gkladnich¢erstvych mlénych vy-

robki, polotvrdych a tvrdych swr[39].
Zakysané vyrobky

Mlékarna vyrabi kefirové mléko, Slehané podmaddilyajogurt (obr. 31). Kefirové mléko
obsahuje 1 % tuku a objem 500 ml. Slehané podmiésliaké tanost 1 %, ale vyrébi se
v baleni bd’ 500 ml nebo 1000 ml. Bily jogurt je na trh dodavamaleni 500 ml a 1000 ml
a podil tuku je 3,5 % [39].
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Obr. 31. Zakysané vyrobky z mlékarny Moravia Lg&39)]
Gastro baleni

Mlékarna nam nabizi baleni bilého jogurtu éntasti 3,5 % v polyetylenovych pytlich 5 kg
nebo 10 kg [39].

8.12 Ekomilk

Mlékarna Ekomilk s.r.o. je nevelka mlékarna ve kiyd- Mistku. Od 1.5.2008 firma
Ekomilk, jako jedna z prvnich €eské republice , uvedla na trh mléko v kwsliio [40].

Kysané napoje

Z nabidky si nizeme vybrat z kysaného podmasli, kySky a kefirowdiéka (obr. 32).
Kysané podmasli je vyrébo o t&nosti v rozmezi 0,5 — 1,5 % tuku atznych balenich o
objemech 360 ml a 1000 ml nebo hmotnosti 450 gGag@Kyska je ve dvou variantach,
bud’ v kelimku o obsahu tuku 2,5 % a objemu 360 ml neBET lahvi o obsahu 450 g a
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tucnosti 1,5 %. Kefirové mléko s obsahem tuku min. fe%aleno v kelimcich o objemu o
360 ml [40].
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Obr. 32. Kysané npoje z mlékarny Ekomilk [40]
Jogurty, jogurtové napoje a smetany

Na trhu jsou k dostani jogurty s obsahem tuku hin%, jsou baleny v kelimcich po 150 g
a mizeme si vybrat zfjichuti jahoda, broskev a vieJogurtovy napoj je vyréb o tu-
nosti max. 2 %, obsahu 400 g, #ighuti broskev, jablko — mata, jahoda, vanilka baéen

v PET lahvich. Zakysana smetana je v nabidce arab@30 ml a obsahu tuku min. 15 %
(obr. 33) [40] .

Obr. 33. Jogurty, jogurtové vyrobky a smetany ziaitku [40]
Priamyslové polotovary

Zde najdeme v baleni po 5 kg zakysanou smetanunotmnosti 15 % a bily smetanovy
jogurt o obsahu tuku min. 10 %. Jogurt je nabizd@ tv konvi o obsahu 20 kg (obr. 34)
[40].
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Obr. 34. Gastro baleni z Ekomilku [40]

8.13Hollandia

Hollandia Karlovy Vary, a.s., byla zaloZzena roki®919Zpaatku byl vyrobnim programem
pouze bily jogurt. Od r. 1993 firma &da produkovat navic jogurt s ovocnotisadou,

nejprve ve ftech gichutich, poet vSak dale nastal az do satasné e vyrobniho pro-
gramu \etre jogurtovych a syrovatkovych napdp@1].

Jogurty

V nabidce mlékarny je selsky jogurt bily baichuti, obsahuje 3,9 % tuku a je balen po
200, 500 a 1000 g. Selsky jogurtisghugmi obsahuje 3,2 % tuku V baleni 200 g jsou
v nabidce fchuti ¢erny rybiz,éokolada, irska kdva, ovocna bowle, prazené cercipie-
nélska meruka, Svestka s ceredliemi. V baleni 200g a 400gys&bv @gichuti bokivka,
broskev — maracuja, jahoda, wWSa vanilka. Aktivni jogurty o obsahu 200 g majénost
také 3,2 % a zfiichuti si nizeme vybrat meziernou tesni, jahodou s cereéaliemi, man-
gem s ceredaliemi a malinami — mé#au - ginko bilobou. Krémovy je pouze bily o obsahu
tuku 4 % a v baleni 400 g (obr. 35) [41].

Obr. 35. Jogurty z mlékarny Hollandia [41]
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Bifi drinky
Bifi drinky jsou ochucena jogurtova mléka s bifiéogi kulturou, jsou v baleni po 200 mi
a jejich t&nost je v rozmezi 3,25 — 3,3 %. Na trh jsou dodgvy#ichuti cerveny pome-

ran, ¢okolada, espreso, granatové jablko, jablko a bangarealiemi, jahoda s cerealiemi
a zelenyaj s limetkou (obr. 36) [41].

Obr. 36. Bifi drinky z Hollandie [41]

Velkospotrebitelska baleni jogurti

Krémovy jogurt bily bez fichuti o obsahu tuku 4 % a s¢huti bofivka, broskev — mara-
cuja, jahoda, nugéat #e o obsahu tuku jsou baleny do kbélik hmotnosti 3 kg. Jogurt
selsky bily o tdnosti 4 % je dodavan v baleni po 1, 5 a 10 kg. dgdre také pinit do

vratnych potravinégkych sud od 50 kg - 200 kg (obr. 37) [41].

Obr. 37 Gastro baleni firmy Hollandia [41]

8.14Polabské mlékarny

Historie Polabskych mlékaren se datuje az do r3,1R8y vzniklo v Podbradech mlékia
ské druzstvo. Pod ndazvem Polabské mlékarny, amlgkarna v provozu od r. 1992. Po-
labské mlékarny jsou potravifskym mlékaskym podnikem se zatienim na vyrobu tva-

roht a tvarohovych specialit [42].
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Jogurtové dezerty

Mlékarna ndm nabizi tvarohovy dezert s jogurterAzvem Sladké pokuSeni s ovocem a to
v prichuti viSei — griotka, broskev — hruSka a jahoda. Obsah t@aedu je 3 % a je balen
po 130 g (obr. 38) [42].

Obr. 38. Sladké pokuSeni [42]
Zakysana smetana

Smetana Zakysanka je zakysana smetana s rostlitukgm vyrobena ze smetany, smeta-

nové kultury a rostlinného oleje (obr.39) [42].

Obr. 39. Zakysanka [42]

8.15Agro —la

Firma Agro-la, spol. s r.o.ggobi v Jindichow Hradci. Byla zaloZena v roce 1992 jako
piimy pokra&ovatel ¢cinnosti Zent¢délské oblastni laborate. Hlavnim zar&enim #Zistala
orientace na laboratorginnost pro zerédélstvi, potravinéstvi a Zivotni prosedi. Now
byl zaveden programifpravy a distribuce zivnychtp pro mikrobiologii, mikrobiologické
rozbory a piprava specielnich mlékarenskych kultur. V navatinms tutoc¢innost byla v
roce 1993 zahdjena vyroba jogurktera se stala diky jediéreé kvali€ produkfi jednou z

s

nejdilezit¢jSich¢innosti firmy [43].
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Jogurty

Jogurty z Agro — ly jsou vyrobeny z nea@stného, nehomogenizovaného plnatého
mléka a jsou to jogurty s nerozmichanym koagulateeh yoghurts). Jsou baleny ve skle-
nénych obalech, hmotnost obsahu je 200 g. Obsahjeulgbilého jogurtu bezifwhuti 3,5

% a u jogun s @ichuti 3 %. Mizeme si vybrat zifichuti: ananas, mefika, malina, jaho-
da, bofivka, coko — @ech a visg (obr. 40) [43].
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Obr. 40. Jogurty z Agro — ly [43]

8.16 Mlékarna Govardhan

Mlékarna se nachazi v blizkogtky Otavy v obci Dolni Rdci. Provoz byl zahdjen roku
2001. Zakladem vyroby je mléko ze soukromé farnBowubire u Horazl'ovic. V nabidce

mlékarny je plnottné a nizkoténé mléko, selsky jogurt, smetana, nizkotutvaroh [44].
Jogurty

Mlékéarna vyrabi jogurt o obsahu tuku 4 %dbhily bez gichuti nebo s fichuti ovoce, je
balen po 150 ml. Selsky jogurt bily nebo s ovocenainsah tuku min. 4 % a je v baleni 1 |
nebo 10 | [44].

8.17 Mlékarna ValaSské Mez¥i¢i

Mlékarna byla zaloZena v roce 1936 s obchodnimerazValaSska spolkova mlékarna ve
ValaSském Me#Zici. Roku 1992 vznikd Mlekarna ValaSské M&di Sowasny vyrobni
program tvéi tyto vyrobky: smetanoveé jogurty,ietirétuéné ovocné jogurty, nizkotné
ovocneé jogurty, Slehané jogurty, kysané vyrobkyg, kysané vyrobky, bio jogurty, jogurto-
vé mlékagerstw tekuté vyrobky [45].
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Smetanoveé jogurty

Mlékarna vyradbi smetanové jogurty ve variantacly,bDueta, s fichuti a vanilkovy

s p@ichuti (obr. 41). Smetanovy jogurt bily obsahuje?d@uku a je v baleni 145 g. Smeta-
novy jogurt Dueta je vanilkovy jogurt s ovocemiVghutich jahoda a broskev — maracuja,
obsahuje 6 % tuku a je balen po 130 g. Smetanogyrics ichuti o ténosti 8 % je

v kelimku o obsahu 150 g aieme si vybrat zifichuti: broskev, #Sek,cokolada, visa,
borivka a jahoda. Smetanovy jogurt vanilkovyigchuti také obsahuje 8 % tuku a je také

balen po 150 g a je v prodeji jahoda s vanilkogavs vanilkou a malina s vanilkou [45].

Obr. 41. Smetanové jogurty z ValaSského Weéiz[45]
Stirednétuéné jogurty

V této kategorii je vyradn bily jogurt z ValaSska o ¢nosti 3 % a v baleni po 150 g, 380 g
a 500 g a ovocny jogurt z ValaSska o obsahu tuk@2, v baleni po 150 g a ¥iphutich
meruika, Svestka, jahoda a visébr. 42) [45].
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Obr. 42. Stedretuéné jogurty z ValaSského Meiii [45]
Nizkotuéné jogurty

V nabidce je nizkottny jogurt z ValaSska o obsahu tuku pouze 0,1 %yktebalen po
150 g a na trhu ho najdeme tighutich jahoda, malina a broskev (obr. 43) [45].
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Obr. 43. Nizkotané jogurty z ValaSska [45]

Slehané jogurty

Mlékarna nabizi Slehané jogurty JuraSekamasti 8 % a v baleni o hmotnosti 80 g. Vybrat

si mizeme zeif prichuti: vanilka, jahoda ékolada (obr. 44) [45].

Obr. 44 ValaSsky Slehany jogurt JuraSek [45]
Kysané vyrobky

V této skupig vyrobki najdeme acidofilni mléko pInatoé, kefirové mléko nizkotné
cisté, kefirové mléko nizkotmé s pichuti, kysana smetana z ValaSska a ValaSska KysSka
(obr. 45). Acidofilni mléko plnottné ma tdnost 3,6 % a je v baleni 500 ml nebo 950 g.
Kefirové mléko nizkoténé cisté obsahuje 1,1 % tuku a je také v baleni 50@ehb 950 g.
Kefirové mléko nizkoténé s pichuti jahoda, merika nebo visg mé podil tuku 0,8 % a je
baleno po 450 g. Kysana smetana z ValaSska v kelorkmotnosti 180 g obsahuje 15 %
tuku. ValaSska KysSka je kysany ridg vyrobek obsahujici bifidogenni mikroorganismy.
Je v baleni po 400 ml a obsah tuku je 1,5 % [45].

Obr. 45. Kysané vyrobky z ValaSského M&4i[45]
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Bio vyrobky

V kvalit¢ Bio se ve ValaSském Me#ii vyrabi jogurt bily nebo jogurt ighuti jahod&i
borivka, ktery ma obsah tuku 3 % koupime ho v balenl%®g. DalSim vyrobkem je ky-
sany napoj firodni o té&nosti 2,9 % nebo kysany napojisghuti jahody o obsahu tuku 2,5
%. Na trhu je nabizen v baleni 400 g (obr. 46).[45]

Obr. 46. ValaSské Bio vyrobky [45]
Jogurtova mléka

Jogurtova mléka z ValaSska jsou na trhu pod ndZeravé os¥Zzeni. Jde o kysany jogur-
tovy napoj s nizkym tuky (1 %), obsahem vlakningrabiotické kultury. Obsah baleni je
400 g (obr.47) [45].

Obr. 47. ValaSské Zdravé azeni [45]

8.18Laksyma

s s s e .

Hradisg. Pati mezi menSi zpracovatelské podniky mléka. Ze memitu je v nabidcere-
devsSim pasterizované konzumni mléko, podmasli,ametlehéka, pomazankové maslo,

bily jogurt, ovocny jogurt, pomazankovy tvaroh aesamovy krém [46].
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Jogurty

V nabidce je jogurt bily a jogurt s tvarohem (oi). Jogurt bily je mkény vyrobek o tu-
nosti min. 3 %, plIni se do kelimilo obsahu 135 g a 380 g. Také je mozno zakoupitagas
baleni o hmotnosti 5 kg a 10 kg. Jogurt s tvarofeembaleni po 140 g aidheme si vybrat

ze ¢tyt variant: girodni bily, jahodovy, metikovy nebotokoladovy [46].

Obr. 48. Jogurty z mlékarny Laksyma [46]

Zakysané vyrobky

Ve skupir¢ zakysanych vyrohk se nachazi Slehané podmasli, zakysana smetarng/a za
(obr. 49). Slehané podmasli obsahuje 1% tuku asglmio kelimi o objemu 450 ml nebo
s&ku o objemu 1000 ml. Také je na trhu gastro balepytlir o objemu 12 I. Zakysana
smetana je vyrobena oc¢hosti 16 %, hmotnost vyrobku je 175 g. Zakys obgal %
tuku, je balen do kelintkpo 450 ml nebo s&t o objemu 500 ml [46].

Obr. 49. Zakysané vyrobky z Laksymy [46]

8.19Yoplait

Spole&nost se sidlem ve SluSovicich byla zaloZzena v951¥ Unoru 1996 zmla vyrakst
prvni jogurty a zakysané smetany podckoa Yoplait. Portfolio spoknosti nyni zahrnuje

vice nez 70 mignych vyrobki raznych tym, piichuti a velikosti baleni [47].
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Ovocné jogurty

Mlékarna Yoplait nabizi pestrou Skalu jogurtlogurt KoSik o obsahu tuku 2,8 % je
v balenich po 125 g, 370 g a 4 x 125 ficRut, ze kterych si iizeme vybrat jsou nasledu-
jici: jahoda, malina — bévka, merutka, ostruzina, malinajesei, lesni smis a zahradni
smes. Nizkotwny jogurt KoSik 0,1 % s obsahem tuku 0,1 % je egngth balenich jako
jogurt KoSik a v pichutich jahoda, malina, hiorkka, meruika, ananas — kokos, ostruzina a
malina — boitvka. Jogurty Light jsou v nabidce v balenich 128¢post maji 2,2 % a
Zeme si vybrat zfiichuti jahoda, bdivka, viSéi, malina a broskev. Jogurt Light extra o
tucnosti 1,7 % je také v kelimcich po 125 g a vyr&bfpéchuti jahoda, merika, malina —
brusinka a ananas. Jogurty Safari, které jsou paleril20 g s fichuti jahoda (obsah tuku
4,5 %) a vanilka (obsah tuku 4,4 %) nebo po 4 x ¢ B0gichug€mi jahoda — vanilka, ba-
nan — vanilka, jahoda — banan a malina — broskesafo tuku 2,8 — 2,9 %). Dale mlékarna
vyrabi v kelimcich po 125 g Jahodovy, Migkavy, Cokoladovy a Nugatovy jogurt
s podilem tuku 2,5 — 2,9 %. Jogurty Cremii€lpugmi: karamel s rozinkamtokoladové
mameni, zamilovana jahoda, bananokolact, visre v cokolad® a nuggy — buggy jsou
prodavany po 125 g a jejich¢host je v rozmezi 5,6 - 5,8 %. Poslednim z nabjekyob-

ré rano s obsahem tuku 2,9 %, o objemu 190 mlachytich mertika, jablko — hruska,

jahoda, pomerana vanilka s masli (obr. 50) [47].

Obr. 50. Ovocné jogurty z mliékarny Yoplait [47]
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Bilé jogurty

Bilé jogurty jsou k dostani ve dvou variantach. iPrie jogurt o obsahu tuku 2,4 % a
v baleni 125 g. Druha varianta je bily jogurt sdmfenni kulturou a v baleni také po 125 g
(obr. 51) [47].

Obr. 51. Bilé jogurty Yoplait [47]

Dezerty

V této kategorii je ziazen vyrobek Cremi exclusive, ktery je v prodejirichutich jahoda,
cokolada s koléem, karamel a nugat (obr. 52). Dezert je v kelimciobsahu 135 g a jeho

tucnost je 8 % [47].

Obr. 52. Cremi ecxlusive od Yoplait [47]

Zakysané smetany

Mlékarna vyrabi zakysané smetany kerh variantach timosti: 15 %, 11 % a 8 %. Smeta-

ny se dodavaji na trh v balenich po 190 g ( oby[&3].

Obr. 53. Zakysané smetany od Yoplait [47]
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8.20Kozi farma

Kozi farma Dvir Ratibdice se specializuje na produkci kozich bioprodul&irokéa skala
kozich vyrobk od jogurfi az po syry je vyralma v mlékars, ktera je sotasti farmy. Na-
kup kozich vyrobl vyrdbénych na kozi farmv Ratibdicich je mozno v obchodech zdra-
vé vyZivy [48].

Jogurty

Farma nabizi bily jogurt v kvaditbio a kozi jogurt ochuceny \iphuti jahoda nebo me-
ruitka. Jogurty jsou baleny v obalu o objemu 150 m].[48
Kysané napoje

V bio kvalit¢ je na trh dodavano jogurtové mlékwochucené a kozi kefir. Dale je
v nabidce kysanych nagiojogurtové mléko ochucené viphutich jahoda, metika aco-
kolada (obr. 54) [48].

Obr. 54. Kozi jogurtové mléko [48]

8.21Farma Némcova

Rodinna farma Bmcovych se nachazi v ekologickisté oblastiCeské republiky -Ces-
komoravské vrchovih Od roku 2007 je mléko zpracovavano ve vlastniimmigkarrg,

prevazre na Farmesky jogurt bily a syry [49].
Jogurty

Farmd&sky jogurt bily je klasicky bily jogurt, ktery zeay obalech. Je vyroben bez pouziti
konzervani, stabilizatoi a zahugovadel. K dostani je v baleni 1000 g. Faitska jogurt
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bily sc¢okoladou je klasicky bily jogurt dopiny o jemnowokoladu, minimalni obsato-
kolady je 8 % (obr. 55) [49].

Obr. 55. Jogurty z farmy &incovych [49]

8.22 Ekofarma st. Pierre

Kozi ekofarma se nachazi ve vesei Zahradka nedaleko Petrovic u SadlV roce 1999
byla zahajena na fagrzentdélska ¢innost, zéala se budovat stada a pastviny. V roce
2004 byl zahajen provoz farmy a vyroba koziho syraoce 2005 byl zahajen prodej vy-
robkii z koziho mléka v obchodnigbtszcich a prodejnach zdravé vyzivy po c€R. Vy-

robky jsou na trhu v bio kvadéita jsou nabizeny také v gastro balenich [51].
Jogurty

St. Pierre kozi jogurt je bily jemny jogurt z koaimléka lahodné chuti. Jogurt je v baleni
po 150 g (obr. 56) [51].

Napoje
St.Pierre kozi kefir je os¥ujici zakysany napoj z koziho mléka, dopgoja se podavat

vychlazeny. Baleni kefiru je o objemu 330 ml (d&#) [51].

Obr. 56. Vyrobky st. Pierre [51]
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8.23Mlékarna Kunin

Vystavbu druzstevni mlékarny zajabo mlékaské druzstvo v Kunihv obdobi okupace.
Po znarodéni se druzstvo ignenilo na Mlékdské zavody, narodni podnik, Kunin & b
hem dalSich let doSlo k mnoha reorganizacim. V @2 vznikla MIékarna Kunin a.s.

zprivatizovanim Beskydskych mlékaren s.p. Frydektbk [52].
Jogurty

V nabidce mlékarny je smetanovy jogurt, beskydsiguyt a jogurt 0,1 % (obr. 57). Sme-
tanovy jogurt ma t&nost 8,3 % a je balen po 150 gtu&éme si vybrat z fichuti bofivka,
malinka, jatidka a meriika. Posledni dvjmenované fichuti jsou i v baleni 380 g. Bes-
kydsky jogurt bily bez fichuti m& obsah tuku 3 %, gighuti jahoda nebo broskev 2,6 % a
jsou v baleni po 125 g. Jogurt 0,1 % je jogurtzkyrn obsahem tuku (0,1 %), je v prodeji

v kelimku o obsahu 150 g a Yighutich ananas, musli, iwmka a jahoda.

Obr. 57. Kuninskeé jogurty [53]

Kysané smetany

Ze sortimentu kysanych smetan sizame vybrat zakysanou smetanuipné té&nosti ne-
bo dezert Pohéar. Zakysana smetana krémovita métp&dil5 % a zakysana smetana kla-
sik 12 %. OB jsou baleny po 200 g. Dezert Pohér je zakysandasmae pichuticokolada,

jahoda a zelené jablko s obsahem tuku 7 % a v bakénhg.
Kysané napoje

Mlékarna vyrabi kefirové mléko, acidofilni mlékosSku a kysané podmasli (obr. 58). Ke-
firové mléko obsahuje 1,5 % tuku a je nabizen eriadl80 g a 950 g. Acidofilni mléko
bez gichuti je o obsahu tuku 1,5 % a v baleni 480 g ré&g. S fichugmi jahoda, ma-
lina, broskev nebo metika ma acidofilni mléko podil tuku 1,3 % a jsou calku 480 g.

Prichug jahoda a malina jsou také v nabidce v baleni 99y§ka je kysané mléko vyra-
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béné b’ o twnosti 3,5 % o objemu 400 ml nebo se snizenym olbsah&u (1,5 %)

v baleni 950 g. Kysané podmaslieme zakoupit v baleni 400 ml s podilem tuku 1 %.
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Obr. 58. Kuninské napoje a smetana [53]

8.24Ehrmann

Historie rtmecké firmy Ehrmann saha aZz do roku 1920, kdy lpZhAlois Ehrmann.
V roce 2001 firma koupila mlékarnu veiibte, kde nyni vyrabi svoje produkty.é&sto

Stribro najdeme v plaeském kraji [54].
Jogurty

Firma Ehrmann vyrébi jogurty Krajanka, Plus, Batlar Cremaviva, Jovo mix, bily jogurtt
Dr. Halit a jicinsky smetanovy jogurt. Krajanka je smetanovy jog8,5 % tuku, v baleni
150 g a pichuti: meruika, bofivka a jahoda. Jogurt Plus ve skieém obale ma hmotnost
obsahu 350 g a obsahu tuku 3,8 %aZkme si vybrat z mnohaiphuti: jahoda, kokos,
mak — marcipan, straciatella a lesniésmBallerina je jogurt se snizenym obsahem tuku
(0,1 %), baleni je o obsahu 135 gi&chug jsou jahoda,ieSeé a broskev. Jogurt Cremavi-
va s podilem tuku 5,4 % je balen po 135 g @éichpiti mame na vy z variant: irskéa kava,
oriSek, hruSka, broskev, jahoda, vanilka, stracetmibkolada (obr. 59). Jovo mix obsahu-
je 1,5 % tuku, je v baleni 150 g nebo 400 g a Wys&bv gichutich meriika, jahoda a bo-
ravka. Bily jogurt Dr. Halif je plrén do obal o obsahu 150 g nebo 400 g a jeho podil tuku
je 1,5 %. Jdinsky smetanovy jogurt madniost 10 % a je také v baleni 150 g nebo 400 g.
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Obr. 59. Jogurty Cremaviva [53]

Kysané smetany

Zakysanou smetanu od firmy Ehrmann na trhu najdebedeni 400 g a se 16 % tuku. Da-
le je v nabidce kysana smetana Krajanka s minimabtisahem tuku 10 %, ktera je o ob-
sahu 130 g a na vwbmame z fichuti: jahoda, straciatella, broskev, capuccin@jacny
likér.

Kysané napoje

V této kategorii je v nabidce Dr. Hakefir s podilem tuku 1 % o obsahu 500 ml a Dr. Ha-
lit podmasli o ténosti 0,5 % v baleni 1000 ml nebo 500 ml.

Gastro baleni

V baleni pro gastronomické provozy najdeme bilyuppg obsahem tuku 1,5 % a zakysa-

nou smetanu o tmosti 16 %. Oba vyrobky jsou v baleni po 5 kg [55].
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9 VYSLEDKY PR UZKUMU ZAHRANI CNIiCH PRODUKT U NA
TRHU V BRNE A OKOLI

9.1 Zott

Firma Zott z&ala podnikat v #meckém mist Mertingen jiZ v roce 1926. R se sidlo

firmy nachazi v Praze a je jednim z vyznamnych @jaidmlé&nych vyrobki [56].
Jogurty

Nabidka joguri je velice pestra., fiteme zakoupit jogurt Jogobella, Sidi, Primafruta,
Sanée a bily jogurt (obr. 60). Jogobella je vyribv mnoha variantach. Zakladni varianta
je o obsahu tuku 2,5 %. V baleni 150 g jsou nalyizgithuti: broskev, jahoda, jablko —
rozinky, banan, ananas, zahradni a lesni jahodargmn V baleni 450 g najdeme tytid-p
chug: hruska, ananas, jahoda, zahradni a lesni jahada, broskev, s obilovinami,

s lesnim ovocem a viBeBroskvova Jogobella je na trhu také v kbelikubsathu 1000 g.
DalSi varianta je Jogobella light se snizenym obsatuku na 1,1 % v baleni 150 gi&p
chutich jahoda, ananas, viSe lesni ovoce. S podilem tuku 0,1 % je na trhwbelja 0,1

% s gichugmi broskev, jahoda a ananas v baleni po 150 gefoisi/arianta je Jogobella

mdsli, ma 2,5 % tuku, obsah baleni je 200 giehp€ jsou jahoda nebo broskev.

Jogurt Srdiko v prichutich mertika, viSei, jahoda nebo malina obsahuje 3,7 % tuku a
muzeme si vybrat ze dvou baleni,dd35 g nebo 330 g. Primafrutta je jogurt o obsahu
135 g a tdnosti 2 % a sifichuti broskev, lesni ovoce, jahoda neta$da. Jogurt Sanée je
krémovy ovocny jogurt o tinosti 6,1 %, v baleni 175 g a@ighutich: jahoda, hruskace-
kolada, ¢cerveny pomeraf) malina, bofivka, stracciatella, cappuccino, Misebroskev —
maracuja a vide — ¢okolada. Samdejmé v nabidce nechybi ani bily jogurt, ktery je

s podilem tuku 3 % a je v baleni 150 g nebo 400 g.

Obr. 60. Jogurty firmy Zott [56]
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Napoje a smetany

V nabidce je napoj Jogobella drink, je to ovocrgujdovy napoj se syrovatkou. Obsahuje
0,7 % tuku, je balen po 330 g &ahuti jsou tropic, vise — banan, jahoda a broskev. Kysa-

nou smetanu firma Zott vyrabi s obsahem tuku 1% #obsahu 180 g (obr. 61).

Obr. 61. Jogobella drink a zakysana smetana och Zobf

9.2 Meggle

Roku 1887 byla zaloZena v bavorském padidlp rodinné firma Meggle. Od roku 1991
prodava Meggle Sirokou paletu zkavych produki také nateském trhu. Na trhu v Béra
okoli jsou prodavany vyrobky, které pochazi z pidyona Slovensku, ktera je néjgi ve
vychodni Evrop [57].

Jogurty a jogurtové napoje

Z jogurta je v nabidce pouze jogurt Classic, ktery ma olis&h 2,8 %, je distribuovan

v baleni 375 g vifichuti jahoda nebookolada. Jogurtovy napoj s nazvem Probia drink je
v baleni po 330 g, timost napoje bezifwhuti je 0,8 %, sichuemi jahoda, malina nebo
vanilka 0,7 % (obr. 62).

Obr. 62. Jogurty a jogurtové napoje od Meggle [57]
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Kysané napoje

Z kysanych napdj je tato firma na trhu zastoupena vyrobkem Acidofitery je nabizen

v riznych balenich a siznym obsahem tuku. Acidofilo beZiphuti s podilem tuku 1 % je
vyrabin v balenich 250 g, 450 g nebo 950 g. Bilé Aciddfiez gichuti a o ténosti 3,6 %

je v prodeji v baleni o obsahu 450 g nebo 950 bodavé Acidofilo v baleni 250 g méa
tuénost 0,8 %. Posledni variantou Acidofila je balerdbsahu 450 g, obsahu tuku 3 % a

s p@richuti vanilky nebo jahody (obr. 63).

&
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Obr. 63. Varianty kysaného napoje Acidofilo [57]
Kysané smetany

Kysana smetana od Meggle obsahuje 14 % tuku abgeni 375 g. Diky 14 % obsahu

tuku mé smetana hustou krémovou konzistenci a batdtu’ pravé smetany.

9.3 Rajo

Spole&nost Rajo vznikla z byvalého statniho podniku Mileejprve vznikem spot@osti
Milex Slovakia. V r. 1993 vstoupila do spotesti rakouska firma Schéardinger Milk. Roku
1996 byl schvalen nazev podniku — Rajo, a. s. \erd@01 vstoupila do spa@leosti re-
mecka firma Meggle, ktera se r. 2003 stala vlasmik/Sech akcii spaiaosti Rajo, a. s.
[58].

Jogurty

Vybrat si mizeme z nasledujicich jogurtsmetanovy Mam, Ovocny rdj a jogurtovy krém
Klasik (obr. 64). Smetanovy jogurt ddm je v baleni po 145 g, obsahuje 8 % tuku a
k dostani je v fichutich jahodatokolada, bakvka ac¢okolada — rum. Jogurt Ovocny rdj je
o twenosti 2,4 %, prodavan je také v baleni o obsahugld5fichuti jsou hruska, ostruzi-

na, broskev, jahoda @rna teSa. Klasik je jogurtovy krém, ktery ma podil tuku 3 %é
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variang bily bez gichuti a 2,5 — 2,8 % ve variantach jahoda, mkaycokolada a vanilka.

Je distribuovén na trh v baleni 125 g.

Obr. 64. Jogurty firmy Rajo [58]
Kysané napoje

V této kategorii firma nabizi Acidko plnainé, Acidko 1 % a Acidko pomerariobr. 65).
Acidko plnotwné ma tdnost 3,6 %, Acidko 1 % obsahuje 1 % tuku a Acidkmprargt 3
% tuku. VSechny tyto vyrobky jsou v baleni po 450 g

Obr. 65. Acidko od firmy Rajo [58]

9.4 Muller

Spolenost Muller je pednim evropskym vyrobcem ndléych vyrobki. V Némecku a Vel-
ké Britanii zaujima prvni misto na trhu s jogu@entrala spoknosti sidli v malém &
meckém nistt Leppersdorf. ZdejSi mlékarna firmy Miller je n&li v Evrog. MIékarna
kazdy den zpracuj&yii a pal tisice tun mléka, 15 % z tohoto objemu pochazéexkych
krav [59]

Jogurty

Na trhu je v nabidce jogurt Muller Froop, Muller MMauller jogurt s kousky ovoce a také
ovocny jogurt privatni zrigky rettzce Lidl Pianola. Jogurt Muller Froop je bily joguna

kterém je ovocna slozka sighuti: malina, broskev - maracuja, citron, pomeydieSe a
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jahoda. Obsahuje 3,1 % tuku, je balen po 150 gurdddguller Mix je v 150 g baleni, tuk
obsahuje dleifchuti v rozmezi 3,5 — 4,9 % a mame nadryb pichuti ¥eSei, ostruzina —
malina, jahoda, broskev — maracuja, malinégkoladovymi krouzky nebo slpinkami.
Jogurt Miller s kousky ovoce m&host 3,6 %, balen je také po 150 g a ochutngtame
treSa, jablko — kiwi, jahoda, broskev — maika a ostruzina - malina. Ovocny jogurt Pia-
nola o ténosti 3,8 %, v baleni 500 g je Yighutich broskev — maracuja, jahoda, nikeua

lesni plody (obr. 66).

Obr. 66. Jogurty od firmy Muller [60, 61]

9.5 Andescher Molkerei

Patatky mlékarny sahaji do roku 1908, kdy rodina Sweoeia zalozila syrarnu
v niémeckém mistetku Erling — Andechs. Dnes tato mlékarna nabizi bigyov kvali bio
[62].

Jogurty, smetany a napoje

Z nabidky firmy jsou na trhu tyto produkty: Bioogurt jemny, Bio - Jogurtovy napoj a Bio
— zakysana smetana. Bio - jogurt jemny je v babeminotnosti 150 g, jehodoost je 3,7 %

a z @¥ichuti si nizeme vybrat mango, hiorka, malina, vanilka a broskev. Bio - Jogurtovy
napoj s obsahem tuku 1,5 % jefighutich banan, kava latté a ostruzinéerny rybiz , je
balen po 200 g. Bio — zakysana smetana ma podil 10k% a hmotnost baleni je 200 g
(obr. 67).
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Obr. 67. Vyrobky firmy Andescher — Molkerei [62]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 71

9.6 Hochwald

Némecka firma Hochwald Nahrungsmittel-Werke nachazi ve &t Thalfang a jeji po-

e

kovém odbytu firmyini 35 % [63].
Jogurty

Na nas trh firma distribuuje jogurty zfky Elinas a Liine Best. Jogurty Elinas jsou jogurty
feckého typu o obsahu tuku 6,8 — 9,4 % dlehuti. Jogurty Elinas jsou v prodeji v baleni
150 g a v pichutich ostruzina, med, jahoda, frappé, mediset, mertika — mak a bily
bez gichuti. Jogurty Liine Best maji podil tuku 3,5 %ebéo obsahu také 150 g &ghu-

té vanilka — teSa a vanilka — jahoda (obr. 68).

Obr. 68. Jogurty firmy Hochwald [55]

9.7 Bauer

Mlékéarenskou firmu Bauer zaloZil Franz Seraph Bauerce 1887. Dnes gafirma Bauer
mezi vedouci producenty v oblasti ovocnych joguatsyh. Firmu vzdy vedklen rodiny

Bauef, nyni je to uZlen paté generace [64].
Jogurty

V nabidce firmy jsou jogurty pod z&kou Movenpick, jogurt Fru — fru, jogurtovy dezert
s kousky kolé&e, jogurty privatni zni&y ret¢zce Lidl Yogosan a jogurt ztlgy Seraph (obr.
69). Smetanovy jogurt Movenpick obsahuje 11,6 %ufldaleni je o hmotnosti 150 g a u
nas jsou k dostanifghuti karamel, jahoda a malina. Jogurt Fru —é&sg snizenym obsa-
hem tuku (0,1 %) a ochutnat haibeme v pichutich broskev — maracuja, jahoda, malina a
treSa1. Jogurtovy dezert s kousky ko#&je vyroben v fichutich mandarinkovy kota sy-
rovy kol& s limetkou, tediovy kol& nebo jahodovy koléa Baleni dezertu je po 150 g a
tucnost ma 7,5 — 8,9 %. Jogurt Yogosan Cremoso médimani 330 g a je Wighutich
bianco (4,5 % tuku), kaffee (4,2 % tuku)ifads (3,8 % tuku). Jogurt Seraph v baleni po
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250 g je bd’ ve variank s obsahem tuku 0,1 % &ghutich jahoda, broskev, ananasea t

Sa1 nebo s obahem tuku 2,8 %isghuti ceredlii.

Obr. 69. Jogurtove vyrobky firmy Bauer [64]

9.8 Campina

Hlavni sprava &mecké firmy Campina se nachazi veést Heilbronn (region Baden -
Wirttemberg). Produkty firmy jsou zndmy pod mnohaakami, nap. Landliebe,
Optiwell, Puddis, Fruttis, Campina nebo Domo Laokés. Na trhu v Nmecku vedou

znaky Landliebe a Campina, také tyto kg jsou k dostani na naSem trhu [65].
Jogurty

S obchodni zngkou Campina je u nas v prodeji jogurt Fruttis, ktgr se snizenym obsa-
hem tuku (0,2 %). MZeme ho zakoupit kiliv baleni 400 g sifchuti merdka, lesni ovoce
a jahoda nebo 4x125 g a kighutich jahoda, broskev — maracuja, malinapa a teSei.
Se znakou Landliebe je v o jogurt zrajici na ovoci, je v baleni 150 g aathge 3,1 %
tuku. Varianty ovocnychfjichuti jsou jahodajeéSdi, malina a bairvka (obr. 70).

e
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Obr. 70. Jogurty z firmy Campina [55]
Napoje
V siti prodejen najdeme pod obchodni & Campina jogurtovy napoj Fruttis drink se

snizenym obsahem tuku (0,1 %), ktery je na pultelshleni 500 g aifjchuti jahoda.
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9.9 Senoble

Zacatky zpracovani mléka v mlékérme slovenském Zvolénspadaji do konce 19. stoleti,
kdy byla v roce 1891 zaloZena spwlest I. Wittmann & syn. Od r. 2005 je zvolenska mlé

karna souasti francouzské spd@ieosti Senoble [66].

Jogurty

Mlékarna nam nabizi Zvolensky smetanovy jogurt al@wsky Bifido jogurt (obr. 71).
Zvolensky smetanovy jogurt ma podil tuku min. 8 Gku, je balen po 145 g &iphug
jsou: jahodagokolada,cokolada — visig, malina, vanilka, metika a boéivka. Zvolensky
Bifido jogurt je v baleni po 125 g atbeme zakoupit fichu€ musli, jahoda, bdivka,

broskev a tiSek.

-:'_-: —
o s, Y
bl Jooion sk it

s

Obr. 71. Zvolenské jogurty firmy Senoble [61]

9.100mira

Némecka mlékarna Omira byla zaloZena v roce 192%ytélyla jeji hlavni vyrobni linii
vyroba masla. Nyni vyrabi Siroky sortiment trgch vyrobki. Hlavni zavod je
v Ravensburgu (region Baden-Wirttemberg) [67].

Jogurty

Na trhu v Brig a okoli je v prodeji jogurt Bodensee ovocny jogukitery je balen
v kbelicich po 1000 g. Zfzhuti, které maji obsah tuku 3,8 % jsou k dostauiisli,

stracciatella, jahoda a broskev (obr. 72).
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Obr. 72. Jogurty v baleni 1 kg firmy Omira [67]

9.11 Alpenmilch

Rakouska firma Alpenmilch méa svoje sidlo v Salzlburiyllékdrna byla zaloZzena roce
1931. Koncem roku 1994 byla v mlékanpro vyrobky zavedena ztlea SalzburgerLand —
Das Milchparadies, ktera do té doby byla vyuZivargblasti cestovniho ruchu. V roce
2008 ziskala 51 % mlékarny firma Meggle [68].

Jogurty

Na pultech brénskych obchail je k dostani se ztkou SalzburgerLand — Das Milchpara-
dies vyrobek Dessertjogurt, ktery ma obsah balBbfidl Tunost grichuti vanilka je 5,8 %
a zajimava pichu’ pomerati — lanyZe ma obsah tuku 6,3 %. DalSim vyrobkem gzt
Desertjogurt s podilem tuku 7 % Eghuti, kterd je kombinace nugétu, marciparioko-
lady (obr. 73).

Napoje
Na trhu je od zn&ky Salzburger Land — Das Milchparadies jogurtovpajdiozart Des-

sertdrink, ktery obsahuje 3,6 % tuku a je balen3f6 g. Richu’ je kombinace nugatu,
marcipanu &okolady (obr. 73).

Obr. 73 Vyrobky firmy Alpenmilch [68]
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10 DISKUZE

Bakal&ska prace byla zatiena na zmapovani sortimentu fermentovanycitmytgh pro-
dukta, se kterymi se GZzeme na naSeweském trhu setkat. Z jmkumu je patrné, Ze sor-
timent vyrobk je velice obsahlyCeské mlékarny nam nabizi pestrou $kalu jagyogur-
tovych napaj, kysanych smetan, kysanych napaj fiznych miénych dezeit. VétSina
zahranénich jogurti ma gevazre svij pavod v Némecku, menSi podil ma Slovensko a

také je nepatmhzastoupeno Rakousko.

Podle ptizkumu Vysoké Skoly evropskych a regionalnich studiieskych Budjovicich
z prosince roku 2006 jsoteské mléné vyrobky vietzcich obchod zastoupenyiemi
¢tvrtinami. Nejvice zahratihich ml€nych vyrobKi na pultechrettzci dle stejného [ir
zkumu pochazi z &necka, nasleduje Slovensko, Polsko a Rakousko [@8p studii je
mozno az naetézec Lidl jenom potvrdit, zde je pammzahraninich vyrobki podstats

vySSi nez vyrobik ceskych.

Nemalé zastoupeni na trhu maji také vlastni privataky ietzch, které pro & vyrabi
mnohoceskych mlékaren, ale i mlékaren zahtafgh. Ze zné&ek, se kterymi se tizeme
setkat to jsou napv Hyperno¥ a Albertu — Albert, v Kauflandu — Vian, v TescU' esco,

v Lidlu — Pilos, V Bille — Clever, v Intersparu p& a v Penny - Boni.
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ZAVER

V dnesdni dob neni o vyznamu fermentovanych gngch vyrobki Zzadnych pochyb, a pro-
to Ize konzumacigchto vyrobki jen dopordit. Na trhu vCeské republice si fizeme vy-
brat z mnoha vyrohko rizné konzistenci, Siznymi druhy pouZzitych mikroorganizirpii

fermentaci, v mnohaifchutich, v gkolika typech obadi, o rozmanitém obsahu tuku a také

s miznou technologii vyroby.

Praizkumem trhu u vyrobig ktefi maji zpracovatelsky zavod na Uze@gské republiky,
bylo do sortimentu kysanych ndléych produki zarazeno pes 480 vyrobk od 24 fiznych
vyrobai. Zahranénich vyrobki na trhu v Bré a blizkém okoli bylo pgizkumem
v obchodnichietézcich zjiSéno téng 180. V sortimentu zahramich vyrobki, které po-
chazeji od 11 firem, ztoho osm jichagmbi v Nmecku, d¢ na Slovensku a jedna

v Rakousku, fevaZzuji jogurty.

Zawrem lze konstatovat, Ze v prodeji je Siroka Skdisakych mlénych vyrobki a kazdy
¢lovék ma moznost si vybrat produkt dle svydidmi a kritérii, ktery mu bude nejlépe vy-

hovovat & po chwové, jakostni, zdravotri finan¢ni strance.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

GRAS
BMK
CMK

sp.

subsp.

PET

s.p.

a.s.

Generally recognized as safe, tzn. ,vSeocbpomaZzovany za bez{ey"
Bakterie ml€ného kysani
Cisté mlékaské kultury
Species, druh
Subspecies, poddruh
Polyetyléntereftalat
Statni podnik

Akciova spolaost
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