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Co se dozvite?

* Jaké typy inovaci se nejcastéji vyskytuji v mlékarenském prumyslu
e Reformulace mlécnych vyrobkd — novy trend

* Nejvyznamnejsi technologické inovace v mlékarenstvi ocenéné v roce
2020

* Inovace obalu — prinos k udrzitelnosti

* Nové vyrobky — convenience a zazitkové domaci vareni
* Inovace v dobé covidové

e Zavér a shrnuti



Proc vlastné inovovat?

* Podniky operuji ve slozitém, nestalém a meénicim se

prostredi.

e Je tozpusobeno rostoucim tempem védecko-
technického rozvoje, presuny sil na svetovych Iv
trzich, vstupy novych konkurentl na trhy stavajici ,
i vytvarenim prilezitosti na trzich novych. |NWAC6'

« Uspésny mulze byt jen ten, kdo se dokadze pruiné
prizplisobit ménicim se podminkam trhu,
predchazet hrozbam, které tyto zmeny prinaseji
a naopak prilezitosti vyuzivat ve svlj prospéch.



Vyznamné hybné sily v podnikani

zmény v dlouhodobé mire riistu odvétvi = ovliviuji rovhovdhu mezi poptdvkou a nabidkou a
podporuji_dodatecné investice do rozvoje kapacit

novi zdkaznici a zpusob uZivani vyrobku - zmény v charakteristikdch zakaznikd, ktefi kupuji vyrobek,
a nové zplUsoby jeho uzivani mohou vyvolat nutnost pfizplsobeni nabizenych sluzeb, oteviraji cesty na
trh prostrednictvim odliSné kombinace distribucnich kanall, nuti vyrobce rozSifovat nebo zuzovat
sortiment, vyzaduji zmény v_marketingové komunikaci

vyrobkové inovace = mohou rozsifit pocet zakaznikl, obnovit rlst odvétvi, prispét k diferenciaci
vyrobkd konkurencnich podnikd

zmény technologie a technologickych postupl = mohou dramaticky zménit strukturu odvétvi, nebot
umoZnuji vyrabét nové a/nebo lepsi vyrobky s mnohem nizsimi ndklady, ¢imZz se méni casto
efektivnost vyroby

nové formy marketingu - nové formy uvadéni vyrobk( na trh mohou vyrazné rozsifit poptavku a tim
znacné zmenit strukturu odvétvi

rozSireni technického know-how pres hranice zménilo mnoho domacich odvétvi v odvétvi globalni.
rostouci globalizace odvétvi » méni zaklady konkurencni vyhody.

zmény v ndkladové efektivnosti - prudky narlst nakladl na klicové vstupy muze zplsobovat rozvoj
novych technologii, hleddni substituénich vstupl nebo podporovat zpétnou vertikalni integraci

hybné sily odvétvi vyplyvaji také z plsobeni faktor( v okolnim prostfedi < napf. zmény Zivotniho stylu
a vztahu k tukdm na potravindrsky primysl, podniky jsou nuceny hledat nové zpracovatelské techniky
a vyvijet zdravéjsi produkty.
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Inovace vyrobkud — které to mohou byt? N —~7

O Vyrobek predstavuje zcela novy produkt na trhu (napfriklad tzv. Novel Food) / N\

O Vyrobek nabizi (pouze) nové ochuceni 6

O Vyrobek je pfinosnou reformulaci = naptiklad snizeni obsahu soli ¢i cukru, zvySeni vyznamné Ziviny
(bilkovina, vlaknina, vitaminy, mineralni latky), vypusténi nékteré pridatné latky, vyrobek je nove v bio-
kvalité)

O Vyrobek pfinasi vyznamné zvyseni nutricni hodnoty

O Vyrobek predstavuje vyznamnou procesni inovaci (napfiklad vyuZiti membranovych technik)

O Vyrobek je zabalen do nového typu obalu s lepSimi funkénimi vlastnostmi

O Vyrobek predstavuje vyznamny prinos k udrzitelnosti — naptiklad ekologictéjsi obal vyrobeny naptiklad
z recyklovatelnych zdrojd surovin, s nizSim podilem plastd, apod.

O Vyrobek je urcen pro novou cilovou skupinu — napfriklad pro déti, pro osoby trpici laktézovou
intoleranci, pro seniory, pro sportovce, apod.

[ Vyse uvedené ,typy” inovaci se mohou vzajemné kombinovat
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Reformulované mlécné vyrobky




Reformulace mléénych vyrobkd — PROC a PRO KOHO?

Reformulace sloZzeni mléénych vyrobkl spocivaji zejména:

* v upravé zastoupeni zakladnich Zivin, tedy bilkovin,
sacharidl a tuka,

» dale ve snizovani obsahu soli a snizovani pridanych cukrt
* Minimalizace/popf vypusténi pouzivani pridatnych latek,

e ale takeé ve fortifikaci vybranymi mineralnimi latkami a
vitaminy.

* popt. v obohacovani jinou nutricné prospésnou slozkou,
jako napt. vlaknina apod. ‘

Timto jsou mlécné vyrobky prizplisobovany riiznym osobam
se specifickymi pozadavky, zejména

> détem

| Uretary Fiber 0
2mg 1%  Sugars 0g
w 6% Protein 11g

eee— EE——
£ Vitamin C 0% ® Calcius
ARROTS) SALT, SO

> seniorlim
» osobam trpicim laktézovou intoleranci
>

nebo se jednoduse zlepsuje/optimalizuje jejich vyzivova
hodnota




Reformulace konzumnich mlék a mléénych napoju

Mléko predstavuje svym slozenim témér idealni potravinu, protoze je vlastné komplexni vyzivovou matrici zahrnujici
vSechny zakladni ziviny (bilkoviny, tuk, laktdzu), ale dale i vyznamné mikronutrienty, zejména mineralni latky a vitaminy.

LIMITUJICi FAKTOR:
Reformulace konzumniho miéka je do urcité miry limitovana, protoze podle platné EU legislativy (Narizeni EP a Rady C.

1308/2013 nelze az na vyslovné uvedené vyjimky z mléka nic odebirat ani pfidavat.

Povolené vyjimky:

 Uprava obsahu mlé&ného tuku (nenf
vlastné reformulaci)

* Snizeni obsahu mléc¢ného cukru laktozy
jeji preménou na glukozu a galaktozu
(déje se nejcastéji)

* Obohaceni (fortifikace) mléka
pridavkem vitamint (D), mlécnych
bilkovin (na nejméné 3, 8 %)

— v souladu s Narizenim EU ¢. 1925/2006)
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Konzumni mléka a smetany se snizenym obsahem /aktozy a mléko fortifikované vit.D



Reformulace jogurtu a zakysanych mlécnych vyrobku

V této vyrobkové kategorii se dnes odehrava nejvice reformulaci sloZzeni vyrobku a vznika zde asi nejvice inovaci.

Soucasnymi trendy jsou predevsim:

/1_.\

» Koncentrované mlécné vyrobky

Bilvyr

k. L;
Reck}”,j?gurt

(vysokoproteinové jogurty a ndpoje — naptr. tzv.

Jrecké” jogurty, skyry, skyr-drinky, jogurtové dipy

> Bezlaktozové jogurty a zakysané smetany

» Snizeni pfidaného cukru u ochucenych jogurti a =
zakysanych napoju

> Uprava mikrobialniho sloZeni — zejména pfidavek
probiotickych a protektivnich bakterialnich kultur

' BEZ “"ZAKYSANA'
‘ SMETANA
LAKTOZY 200
» Pridavek vlakniny / prebiotik
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Reformulace prirodnich a tavenych syrd (1)
— nahrada mlécného tuku

Dlivodem nahrady mlééného tuku muze byt Zadouci sniZzeni energetické
hodnoty vyrobku, ale ¢astéji je to spiSe z divodu sniZeni ceny vyrobku.

» Pokud je vSak nahrazen mlécny tuk rostlinnym tukem — jedna se uz o vyrobu analogového
vyrobku a ten nesmi byt dale oznacen vyhrazenym nazvem pro mlécny vyrobek — tedy
nejednd se uz o syr, ale napft. o, potravinovy vyrobek”. Takovychto vyrobkUl je dnes v , kosSi“
syrl asi 5 % (tento podil se stale snizuje, zejména proto, Ze vyrobky maji vétsinou odliSnou a
méné akceptovatelnou senzoriku).

» MIlécny tuk muiZe byt ale nahrazen napf. i mikropartikulovanymi bilkovinami syrovatky,
které jsou podobné tukovym kulickdm. Tato nahrada mlécného tuku muze vést ke snizeni
energetické hodnoty produktu az o desitky procent. U nas se s touto reformulaci zatim
nesetkavame, ale Ize ji pouzit pri vyrobé Cerstvych a tavenych syri a také tvarohd. Vyznamny
ekonomicky dopad této reformulace spociva také ve zvySovani vytéznosti.



Reformulace prirodnich a tavenych syra (2)

— shizovani obsahu soli

trojnasobny nez doporucuje WHO
(tedy méné neZ 5g NaCl/den)

Problematika snizovani soli je samoziejmé velice dulezit3,
protoze jeji pFijem je v CR velice vysoky — v podstaté je

Nicméneé suil hraje pfi vyrobé syrti velice vyznamnou roli.

= ovliviiuje vyslednou chut

= ovliviiuje aktivitu enzymU a bakterialnich kultur a reguluje jejich rust
= podporuje synerezi syfeniny a tim vyslednou susinu a texturu syra

= podili se na vytvareni pokozky syra
= plni ulohu také jako konzervant,
= apod.

Obsah soli je i dulezitym znakem
urCujicim charakter syra:
 Emental 06-08%
* Edam, Gouda 1,8-2,5%
* Niva, Roquefort 3,0-4,0%
e Balkansky syr 4,0-5,0%
e apod.

.
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Reformulace pfirodnich a tavenych syrt (2)
— snizovani obsahu soli

» A
» Pokud dojde v ramci reformulaci napf. polotvrdych E‘ M
syra ke sniZzeni obsahu soli 0 0,4 — 0,5 %, nebude ' "= cahing 300/

4 v . . Vé V4 . v V4 0
tato zména spotrebiteli vnimana negativné a syr S D1 ATKY
ziska i zdravotni benefit. zdroj

a vapniku
» LIMIT: Vyssi snizovani obsahu soli by vsak mohlo m
- 78 : leizally
zcela zmeénit puvodni charakter syra a mohlo by R e S T
mit dopad i na zhorsSeni technologické kvality. AL
T A a®n [
L e Y

DalSi sméry — moznosti:

* nahrada NaCl chloridem draselnym (KCI) = prinasi sebou ale zhorSeni chuti, ktera je nahorkla a kovova.
U nas se tato reformulace v podstaté nepouziva. Pokud presto zvolime tuto variantu, musime nahradit
pouze Cast obsahu soli, aby nebyla ovlivnéna vysledna senzorika (napft. v poméru 1: 1).

» V tavirenstvi se rovnéz pouziva nahrada sodnych tavicich soli (Castecnou) nahradou tavicimi solemi
draselnymi, ¢imz se snizi obsah sodiku ve finalnim vyrobku az od 30 %.

ny



Reformulace pfirodnich a tavenych syrt (3)
— snizovani pritomnosti pridatnych latek

Pridatné latky vSeobecné jsou bohuzel spotrebiteli vnimany spise negativné, a proto
vyrobci hledaji jejich omezeni, popft. nahradu.

V pripadé tavenych syrii se tyto vyrobky bez poutziti tavicich soli, tedy latek s E-kddem,
v podstaté viibec nedaji vyrobit. Tavici soli na bazi polyfosforecnanti a citronant maji
roli emulzifikacni, krémovaci a dalsi.

pridatnych latek a nahradili je mléénym mineralnim koncentratem vyrobenym vylucné
z mléka. Ten obsahuje prirodni fosfaty, které pak plni funkci ptivodni pridatné latky.

Pouziti téchto koncentrati bylo vyreseno i na legislativni Grovni, protoZe bylo nutné
zabezpecit takovou informovanost primérného spotrebitele, aby nebyl uvadén v omyl.

Dalsi vyhoda pouziti ,mlécnych minerala“ spociva i ve fortifikaci vyrobku vapnikem,
coz je komunikovdno zejména také u tavenych a cerstvych syrt.




Reformulace mlécnych vyrobku

— snizovani obsahu cukru (1)

Celkovy obsah cukrli v mléénych vyrobcich je tvofen kombinaci:

prirozené se vyskytujiciho cukru laktozy — v mléce ca. 4,7 %, ve
vyrobcich ¢astecné snizeno o jiz zfermentovanou cast

pridaného cukru (vétsinou sacharozy) pridavaného zejména za Gcelem
sladivosti

fruktozy z ochucujici ovocné slozky

Role pridanych cukria v mléénych vyrobcich:

zvyseni sladké chuti

Ale takeé zajistuji dulezité funkéni vlastnosti: dosazeni Zzadané textury, viskozity, kontrola tvorby ledovych
krystal( pfi vyrobé MSK, ovliviiovani aktivity vody, v MSK také umoznéni dobré disperze tuku, coz pomaha
zvysit hladkost vnimanou v ustech

Pridané cukry v ovocnych slozkach slouzi i jako Zelirujici ¢inidlo (pektin) a zabranuji kazeni vyrobkt tim, Ze
snizuji aktivitu vody, ¢imz inhibuji rlist mikroorganismu

U slazeného zahusténého mléka zajistuje pridany cukr mikrobialni stabilitu vyrobku a proto v tomto
pripadé jeho obsah vlastné ani snizit nelze.



Mlékarny v ramci svych reformulacnich strategii intenzivné usiluji o
snizovani obsahu pfidaného cukru do té miry, aby nebyla ovlivnéna kvalita
a zejména chutova pfrijatelnost vyrobku.

Napft. v rdmci programu ,,Skolni mléko“ usiluji o to, aby dostaly
parametrim tzv. ,,Pamiskové vyhlasky“ (zejména u ochucenych trvanlivych
mlék, jogurtd a tvarohovo - smetanovych krémi). Ledova kava — bez

Néktera alternativni reseni:

Reformulace mlécnych vyrobku S .
— sniZzovani obsahu cukru (2)

MIécna ryze —
0 30 % méné cukru

pridavku cukru

Nahrada pfidanych cukri umélymi sladidly — zde vznika zejména problém, aby
zUstaly stabilni po celou dobu zpracovani produktu a neovlivnily organoleptické
vlastnosti, zejména konzistenci a texturu a vyslednou chut.

V Uvahu pfipada napf. acesulfam K a sukral6za, odzkouseny byly ale také
oligosacharidy s dlouhym fetézcem (inulin nebo oligofruktéza a tagat6za =
dotvareji profil sladkosti a poskytuji zlepSeny pocit v Ustech). V zahranici
pouZivaji také stévii - u nas neni ovSem u mléénych vyrobku povolena. ~—
Pfi vyrob& MSK Ize sachar6zu nahradit i frukt6zou, ktera ma 1,7 x vy3si sladivost “T 1 l
a navic ma vynikajici chut. '

’ Protein-tvaroh
-30 % cukru



Reformulace mlécnych vyrobku
— fortifikace vitaminy a mineralnimi latkan

Fortifikace mléénych vyrobki jinymi nutrienty neni pfilis
nutna, vyjimkou je pouze fortifikace vitaminem D, kterého je
v mléce pomérné malo (zejména pro vyrobky urcené détem)
a obohacovani vapnikem.

Fortifikace mléénych vyrobki vitaminem D znamena az jeho
5-nasobné zvyseni oproti plivodnimu mnozstvi.

Je potreba ale uvést, ze fortifikované vyrobky jsou cenové i
vur tvarohu
drazsi. - - smetany__
PRUV = mumlfﬂlfltfﬁ]m::uli =

__Z0R0) VANIK)

a viraminu



A jak je to u nas s fortifikaci mlécnych vyrobku vitaminem D?

Také cesti vyrobci a dodavatelé mlécnych vyrobkul dbaji o to, aby mély ve svém sortimentu nékteré
vyrobky obohacené vitaminem D.

FortifikaCni strategie je vtomto pripadé zalozena na dobrovolné iniciativé, neni tudiz povinna.
Sortimentni skala téchto mlécnych vyrobku ale neni zatim tak Sirok3, jak je k vidéni v jinych zemich
svéta.

—— -

U nés se to tyka zejména: 8V  vitDzca016

» plnotu¢ného konzumniho mléka ug/100 ml na
~ 0,75 pg/100 mi
Y 7

» fermentovanych napoju
» mlécénych, smetanovych a tvarohovych dezertti = &
» Cerstvych syrt | | ,“ &\ B, Probioticky napoj
> tavenych syru R P o _ Lo 1,67 pg/100 ml
> apod. / . . it f

Jogurtovy dezert
v, kapsickovém“
obalu pro déti




Reformulacg rplecnyvch vyn:ob!<u SIERS
— obohacovani o slozku vlakniny L tEhe o

*@ -
) Gy .'?:,.__'_T.'_'_j“)ﬁ
Mezi velmi cetné inovace mlécnych vyrobki se fadi vyrobky s T
vlakninou, jejiz zafazeni pfinasi fadu zdravotnich benefita.

Vlaknina je latka polysacharidické povahy, ktera je velmi obtizné
stravitelna.

Do vyrobk( Ize pouzit (ve vodé) rozpustnou vlakninu (inulin,
ceredlie), kterd je metabolizovana bakteriemi ve stfevech,

ale i nerozpustnou vlakninu (napf. riznd seminka — len, chia, aj.)
Dilezitou funkci vlakniny v potravindch je, Ze vytvari pocit plnosti
a ma vliv na snizovani télesné hmotnosti. Diky tomu, Ze je
obtizné stravitelnd a navazuje na sebe ve strevech

vodu, zpomaluje vstrebavani zivin a zvysSuje pocit sytosti a

v konecném dusledku znamena i snizeni energetického prijmu.
Doporuceni Spolecnosti pro vyzivu je prijem 30g vlakniny
denné.

Taveny syr

;‘)- ‘MUDJn
SE SN!ﬁEmem 2 viakninou

b .
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Reformulace mlécnych vyrobku , —
priklady vyrobku pro seniory navrzenych ve VUM (2018)

* tvarohovy dezert fortifikovany vitaminem D
* vyrobek Polabskych mlékaren a.s.

* otestovan uspésné ve vybranych domech seniord Spolecnosti pro
vyzivu (MUDr. Tlaskal)
* jogurt se zvysenym obsahem celkovych a syrovatkovych bilkovin
* vyvinuto ve VUM
* testovano ve spolupraci s 3. Lékarskou fakultou UK (prof. MUDr.

Andél)
* vyznam: podpora zachovani/budovani svalové hmoty (prevence proti
sarkopenii)

* stabilizace hladiny glukdzy v krvi (pro diabetiky)

vitamin

D

e produktové rady Nutrilac, Nutrilac Renal, NutriSen

+ vyvinuto ve VUM ve spolupréci s Bohuovickou mlékdrnou a.s. jako
vyrobcem

* otestovano na 3. Lékarské fakulté UK (prof. MUDr. Andél)
* sterilovand nutricné definovana potravina pro zvlastni Iékarské ucely

NUTRILAG

* poutziti pri rekonvalescenci, v nemoci, jako ¢astecna nebo uUplna
nahrada stravy

* Urceno k popijeni (sipping) nebo aplikaci enteralni sondou



Reformulované vyrobky - souhrn

Vyrobkové reformulace jsou dnes samoziejmou souéasti prace mléko va: zdravi
a inovacnich strategii mlékari, ale samy o sobé samozirejmé X )
nestaci.

Miékafi je dopliuji také o dimysinou komunikaci zdravého
zivotniho stylu a edukaci spotrebiteld.

KAZDY DEN JOGURT:

Nosnym sloganem, ktery k tomu vede je doporuceni

,3 MLECNE PORCE DENNE“, které by mély byt zafazovany do
naseho jidelnicku, nyni jesté aktualné doplnéno o vyzvu
,Kazdy den jogurt”.

Tato témata CMSM komunikuje nap¥, v ramci svého propagaéné
— edukacniho webu ,,Mléko vas zdravi“, jehoz cilem je zvysSeni
konzumace mlécnych vyrobku;

vice na www.mlekovaszdravi.cz

bo hat;,'a na =
bi”('ﬂ'.riny

Podobné aktivity maji ale i samotni vyrobci, a za zminku stoji

zejména komunikace mlékaren spojena s konzumaci ,,reckych” PROZIJ NOVY ROK V DOBRE KONDICI
jogurtl a soubéznymi pohybovymi aktivitami nazvana ,, Husta

vyzva“ (www.hustavyzva.cz )



http://www.mlekovaszdravi.cz/
http://www.hustavyzva.cz/

Nejvyznamnéjsi technologické

inovace v mlékarenstvi ocenéné
v roce 2020
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Technologie ,,Supercooling”

Byla vyvinuta v r. 2019 v Dansku a slouzi zejména pro
prepravu cerstvych produktti lodi na dlouhé vzdalenosti
za specialné nizkych teplot a bez pouziti konzervacnich
prisad.

Jde o to, aby vyrobky zlstaly déle Cerstvé, pricemz
nesmi byt zmrazovany a konzervovany, a zejména musi
byt zachovana jejich ¢erstva chut a svéZest.

Prvni zasilka ,, podchlazenych” Cerstvych smetanovych
syru, které nemohou byt zmrazeny, byla Uspésné lodni
dopravou prepravena z Danska do Australie

Zmrazovani je nejbéznéjsi proces dlouhodobého
uchovavani potravin podléhajicich rychlé zkaze;
nevyhnutelné skody spojené s tvorbou ledovych krystal
vSak vedou k nepfijatelnym ztratam kvality béhem
skladovani.

Alternativné ma konzervace podchlazeni velky potencial
prodlouzit trvanlivost a zachovat atributy kvality cerstvych

Tato technologie ,,superchlazeni“ bude zvlasté vyhodna
pro globalni mlécné spolecnosti a spolecnosti s cilem
vytvorit nové prilezitosti globalniho rustu.

potravin bez poskozeni mrazem.




Technologie detekce mastitidy

Infekce mlécné zlazy zvirat zndma jako mastitida ma po celém svété
znicCujici dopad na mlékarenstuvi.

Ekonomické ztraty jsou odhadovany na ca. 30 miliard € ro¢né.
Vcasna diagnostika této nemoci je pro chovatele dojnic klicova.

Novou techniku véasného odhalovani mastitidy navrhla spolec¢nost EIO
Diagnostics, ktera svlij inovacni projekt zahdjila v roce 2017.

Dojna zvirata infikovana mastitidou vykazuji specifické otoky a vemene a
zvyseni jeho teploty, coz je instrumentalné diagnostikovano a lze tedy
velmi rychle predvidat propuknuti nemoci a nastavit pozadovanou lécbu —
terapii.
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Technologie ,,blockchain®

Transparentnost v potravinovém retézci mlékarenského primyslu je prvotnim
klicem k ziskani/posileni dGvéry spotrebitel (udrzitelné zdroje, pouzivani pridatnych
|latek, argumentace pro uvadéni vyzivovych a zdravotnich tvrzeni).

V minulych letech proto spotrebitelé volali pro vétsi transparentnosti.

V roce 2020 spolecnost pro bezpecnost potravin Neogen uzavrela partnerstvi se
spoleCnosti Ripe Technology (ripe.io), aby zavedla technologii ,,blockchain®

v diagnostice bezpecnosti potravin a genomiky zvirat.

Ripe.io v zasadé umoznuje spolecnostem v potravinarském primyslu vyuzivat svou technologickou platformu blockchain
k zajisSténi transparentnosti v jejich potravinovém dodavatelském retézci.

Blockchain je platforma digitalnich technologii, ktera ,,spojuje” dohromady informacni ,,bloky“ a vytvari o nich uceleny
zaznam.

Tento blockchain sleduje Zivotni cyklus zvirat v jejich chovu a nasledné historii vyvoje produktt v potravinarstvi, a to vse
béhem celého vyrobniho cyklu (,,z pole az na vidlicku®).

Zavedeni technologie ma nespocet potencidlnich vyhod. Napriklad genomicky profil dojnice mliZze byt spojovan se zplsobem
krmeni, které je dojnici podavano, ale také s jeho anamnézou, prostredim chovu, mnozstvim a kvalitou mléka, které
produkuje atd.

Blockchain muze slouzit k optimalizaci celého dodavatelského retézce mnoha trhy, které Neogen obsluhuje.

Technologie v kone¢ném dusledku dodava mlékarenskému prdmyslu vysokou Uroven transparentnosti po celou fazi
dodavatelského retézce, tedy od prvovyroby az po spotrebitele.




Novy pokrok v chutich — ,,Dairy by Nature”

Zvysujici se poptavka spotrebitell po tzv. clean-label a ,,Cisté chuti” je
v soucasnosti v mlékarenstvi velice vysoka.

V poslednich letech doslo k zavedeni novych funkcénich pfipravki
zlepsujicich napriklad texturu a chut mlécnych vyrobka.

Jednim z takovych prikladt je ochucujici roztok ,,Dairy by Nature” vyvinuty
spolecnosti Synergy Flavors Inc v USA pro mlééné vyrobky a jejich rostlinné
alternativy. Uvedena prisada navraci vysokou krémovitost plnotucnym
mlécnym vyrobkim a maskuje nezadouci vedlejsi chuté v rostlinnych
alternativach.

Pokrocilé funkcni feSeni této ingredience zlepsuje kvalitu chuti, zlepsuje
pocit plnosti v Ustech a vyslednou chut zvyraziuje.

Aplikace této ingredience jsou mozné pro Cerstvé a fermentované vyrobky,
ale také pro napoje a mlécné dezerty, syry a nové také dipy.



Inovace obalu — prinos k udrzitelnosti




OBAL, KTERY ZACHRANUJE PLANETU

Tento obal je vytvofen unikatni technologii, ktera mu doda lepsi vlastnosti. Karton ma vyssi odolnost s nizsi
spotfebou papiru. Diky této zménég, a s vasim prispénim, budeme nyni schopni spolecné zachranit o 20 % vice
stromu. Vyroba obalu Pure-Pak Imagine je skutecné nejekologictéjsi variantou mezi napojovymi kartony, navic

na nasi planeté nezanechava zadnou uhlikovou stopu.

10 x 100 % 10 x

méné plastl biologicky rozloZitelny meéné plasti ve srovnani

neZ primérna PET lahev s kartony s uzavérem



EKOLOGICKY NAPOJOVY OBAL BEZNY NAPOJOVY OBAL

b=~ PE s obsahem tallového oleje

PE s obsahem tallového oleje : ' o )
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= PE s obsahem tallového oleje

------

Od roku 2024 bude muset byt na vSech obalech pro mléko. Dnes jedind mlékarna v Jihlave.



EKOLOGICKY | PRAKTICKY
Po otevreni mléka vznikne diky specialnim prolisim na kartonu tvar konvicky,
diky kterému se mléko pohodIné naléva. Pro opétovné uzavreni je pouze
potreba vyvinout mirny protitlak na hrdlo nalevky a obal se sam opét uzavre.
Po spotrebovani mléka karton jednoduse slozte pro skladnéjsi trideni
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Paper from

responsible sources

FSC® C153048
FSC ISCC

Podporujeme ekologicky Setrné,
socialné prospésné a
ekonomicky zivotaschopné
obhospodarovani lesl, a tim
napomahame chranit ohrozené a
devastované svétové lesy.

Dokladame usporu
produkce sklenikovych
plynd v celém retézci
vyroby obald.

Uhlikové neutralni
VSechny emise CO, z vyroby
oball byly kompenzovany
ekologickymi projekty.

Recyclable
Lze opét pouzit
k vyrobé novych

produktu.




Noveé vyrobky — convenience a

zazitkové domaci vareni




ZAKYSANA
SMETAN;f’

Novinkou roku 2021 je DIP na grilovani
s prichuti papriky a jalapenos, ktery
ziskal 18 bodu z 20 moznych.

Absolutni vitéz obdrzel 98,3 bodu ze 100



Vyvoj spotfeby mléka a mlécnych vyrobku v roce 2020

* Pandemie COVID-19 ovlivnila pomérné znacné spotrebitelské chovani a ve spotifebé mlécnych vyrobkd nam
paradoxné Covid pomohl.

| kdyz v ramci prijatych vladnich opatreni doslo k uzavieni gastronomie, coz snizilo prodeje vyrobcu do tohoto
odbytového kanalu az o 80 %, narostly mlékarim vyrazné prodeje v maloobchodu, coz bylo ovlivhéno zvySenou
spotifebou v doméacnostech. V tomto sméru bylo vsak potieba vyrobky také INOVOVAT - z pohledu obalt a
sortimentu.

* Vysledek: za lorisky rok ndm narostla spotreba mléka a mlécnych vyrobku vyjadrena v hodnoté mlééného
ekvivalentu (prepocet vSech mlécnych vyrobkd na mléko jako takové) z 249 kg v roce 2019 na 262,5 kg v roce
2020, tedy 0 5,4 %.
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Vyvoj spotreby mléka a mlécnych vyrobkl na osobu
v Ceskeé republice v roce 2020 podle kategorii

Konzumni Konzumni Zakysané Syry a MIlécné
mléko smetany mlécné tvarohy konzervy
vyrobky

Spotieba na 57,6 litrh 6,1 kg 15,0 kg 5,7 kg 19,1 kg 2,1 kg
osobu v CR
Zména proti -2,6% +8,9% -1,3% +1,9% +3,2% +50 %
2019 v CR
Srovnani:
@ spotieba 55,8 litrd 5,0 kg 15,6 kg 4,1 kg 19,6 kg ?

v EU



Zaver (1)

 Globalni inovacni trendy v mlékarenstvi zahrnuji zejména posun smérem
k zodpovédnému stravovani, coz klade vysoké naroky na praci firem se spolecenskou
zodpovédnosti a transparentnost.

[ Pro mnoho skupin spotrebitel( je stava jidlo trendem a stale vice i Zivotnim stylem nez
jen pouhou potravou.

1 V kombinaci s pozadavkem na autenti¢nost a "Slow Food" je potreba pro pohodiné feseni
a rychlou pripravu pokrmu protichidné chovani spotrebitell. V jejich nakupnim kosiku je
tedy mozné nachazet vedle sebe levné jidlo pro kazdodenni spotrebu i exkluzivni
a fair-trade a ekologické produkty pro vikendové pozitkarstvi
(Zdroj: Innova Market Insights, Mintel).

 Zpracovatelé mléka a vyrobci mlékarenskych vyrobké v Ceské republice jsou
inovacné pomeérné aktivni - prostredky vynakladané na inovacni Cinnost dosahuji
v priméru 5-10 % z urovné celkovych nakladu.

d Témér polovina podnikd zavadi do vyroby novy vyrobek odlisujici se od vyrobk
dosud se vyskytujicich na trhu po méné nez dvou letech.




Zaver (2)

(J Nedostatkem muze byt skutec¢nost, ze v radé pripadd jsou vyrobkové inovace
v mlékarenstvi realizovany ze subjektivnich pricin, a to pouze az na zakladé intuice
managementu podniku; tato intuice byva ovlivnéna vetsinou uspéchem jiného
konkurencniho vyrobku na trhu.

J Do budoucna l|ze oéekavat zvySeni frekvence inovacni €innosti podnik( v tom sméru,
ze se zkrati frekvence inovacni ¢innosti v primeéru na dobu kratsi nez dva roky.

d Moznosti uplatnéni vyrobkovych inovaci nejsou u jednotlivych sortimentnich skupin
mlékarenskych vyrobku stejné, jsou rozdilné podle druhu vyrobku a u nékterych —
jako napr. u konzumniho mléka nebo u masla jsou pomérné omezené.

J Navic vzhledem k velmi Siroké nabidce mléka a mlécénych vyrobk( na trhu
v souCasné dobé neprinese vyrobkova inovace patricny efekt, pokud jeji uvedeni na
trh nebude doprovazeno odpovidajici marketingovou podporou. Zakaznik je ten, kdo
vyrobkovou inovaci musi ocenit a to znamena, ze ji musi koupit, musi se o ni
dovédét. Proto je dulezité, aby byla vyrobkova inovace dodana na trh pod silnou

znacnou vyrobce nebo aby jeji uvedeni na trh bylo doprovazeno propagacni
kampani.
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Dékuji za pozornost

Kontakt:

Ceskomoravsky svaz mlékarensky z.s.
V OlSinach 75

100 00 Praha 10

ing. Jifi Kopacek, CSc.
+420 602 271 315

jkopacek@cheesespectrum.cz
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