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ABSTRAKT

Mléko je jednou ze zakladnich sloZek vyzigtgpveka, je to zdroj vysoce hodnotnych bil-
kovin, nenasycenych mastnych kyselin, vitainénmineralnich latek. Mléko se tak stalo
nedilnou sotasti vyZivycélovéka, a to nejen v obdobistu, ale i v dosflosti. A prav pro-

to lidé stalecasgji nakupuji ml€né vyrobky v bio kvalit, protoZze suroviny pouZzité
na jejich vyrobu vykazuji vy$Si obsah nenasycenyastnych kyselin a mensi zbytkové
hodnoty pesticitl a antibiotik. Tato prace se zabyva studiem kvabgurti, zakysanych
smetan a tvarahvyrobenych konvemmé a v bio kvali€. Vysledky mikrobiologické analy-
zy byly porovnany s vyhlaskou a &hto porovnani vyplyva, ze vyhlasku syji prede-
v8im konvetiné vyrobené jogurty. Naopak z vysledkenzorické analyzy vyplyva, Ze jsou

uptednosiiovany bio mléné vyrobky.

Kli¢ova slova: ekologické zemklstvi, biojogurt, bio zakysana smetana, bio tvaroik-

robiologie, senzorické hodnoceni

ABSTRACT

Milk is one of the fundamental components of humatrition, is a highly valuable source
of proteins, unsaturated fatty acids, vitamins emderals. Milk became a natural part of
human nutrition, not only in times of growth, bigain adulthood. And so people are in-
creasingly buying organic dairy products in orgaquelity, because the raw materials used
in their production show a higher content of uns&td fatty acids and lower residual valu-
es of pesticide and antibiotics. This work investss the quality of yogurt, sour cream and
curd conventionally produced and organic qualitye Tesults of microbiological analysis
were compared with the decree and the compariswwesl that coventional made produ-
cts are in meet with the degree. In contrast, ¢lsalts of sensoric analysis shows that there

is a preference for organic dairy products.

Keywords: organic farming, organic yogurt, orgasour cream, organic curd, microbiolo-

gy, sensory evaluation
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UvoD

Mléko a mi€né vyrobky pedstavuji sotast potravycloveka jiz rekolik tisic let. Jsou
vyznamnym zdrojem Zivin, které jsouldzité jak pro dosflou, tak i pro dtskou popula-
ci. MIéko je téndt dokonalou potravinou obsahujici vapnik, lakt6ztgarnainy, mineralni

latky a jiné slozky.

Dukazy o existenci kysanych ntléych vyrobki vSak sahaji az do 3. tisiciletigol naSim
letopattem. Prvni jogurt vznikl ndhodnym kysanim, prégwodobré pii kontaktu
s bakteriemi, které se nachazely ukniiku z kozi kZe, v #mz bylo gepravovano mié-
ko. Bakterie v kombinaci s teplym préstim ve vaku vytvbly vhodné prosedi
pro mlg&né kysani. K fivodnimu z@isobu vyroby se vztahuje i dnesSni nazev ,jogurt",
ktery pochazi z tureckého ,yogurut®, coZz znamen&aZkné mléko. Jogurt je vSak

jen jednim z mnoha miéych vyrobKi, jejichz tradice spada do davné historie.

Lidé se neustale snazi najit tu nejspedina nejvyvazegjsi vyzivu. Zdravi, dobry fyzic-
ky stav, respektovani zdravého Zivotniho stylysta oblasti kazdodenniho zajmétsi-
ny populace. Do takové vyZivy zcela nedltéIiné paki mlé&né vyrobky, zejména ty za-

kysané.

Mlécné bio vyrobky se na nasSem trhisit stale ¥tSi obliks, i kdyZz celko¥ spoteba
mléinych vyrobki v poslednich letech R poklesla. Biomléko je produkovano
S vyznamnym omezenim podavani antibiotikiatim, zasadach dodrzovani welfare

v chovech a bez nebezpgch pesticid., i kdyz ne vSechny studie to dokazuiji.
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1 EKOLOGICKE ZEM EDELSTVI

V poslednich letech maiji sgebitelé obavy tykajici se kvality a beZpesti konvering
vyrobenych potravin, a proto roste poptavka po @ficky pistovanych potravinach, kte-

ré wtsina lidi povazuje za zdr&gi a bezpéngjsi [1].

Konvertni zengdélstvi je tiznorody soubor technologii za pouZziti nejlepSicktajenych

poznatki, jejichz koneénym cilem je efektivni poskytovani jidla ve velkérmoZstvi

e

Ekologické zemdelstvi (EZ) je naopak Zjsob hospodani, ktery dba na Zivotni prést
di a které svym Setrnymipobenim zachovava a respektuigqzené vztahy mezi orga-
nismy aclovékem. Podporuje ze#délskou ¢innost s kladnym vztahem ke gatim, pa-
d¢, rostlinam a firodk bez pouzivani ugtych hnojiv, chemickych fpravki, postikda,
hormoni nebo undlych latek [3]. Nekteré studie za#tené na fitomnost pesticidl
v produktech ekologického zenflstvi na rozdil od konvemich vyrobki vykazuji nizsi
vyskyt rezidui pesticill prdw v biopotravindch. Btomnost rezidui pesticid
v biopotravinach mize byt kvili znegisSteni Zivotniho prosedi. Nicmég, jiné studie ne-

shledaly rozdily v obsahu pesti@ichezi biopotravinami a konvénimi potravinami [4].

V Ceské republice se vznik ekologického zeitstvi datuje od roku 1990, kdy byly za-
loZzeny zéklady celého systému za @omnosti Ministerstva zesuélstvi CR, SdruZzeni
Libera a Svazu PRO-BIO. Prvni finan prostedky na podporu vzniku ekologicky hos-
poddicich podnik byly poskytovany od roku 1990 a tyto dotace bybskytovany
az do roku 1992, coz ¢to za nasledek nast ploch na cca 15 000 hekiaRozhodnuti
Ministerstva zerddélstvi CR zrusit dotace Zysobilo v letech 1993 — 1996 stagnaci ploch.
Rada &chto podnik jen z divodi dotaci ukotila svoug¢innost. V roce 1998 byly dotace
v CR znovu obnoveny. V roce 1994 bylo rozhodnuto zamégednotné ochranné znamky

pro biopotraviny [3].

1.1 Legislativa ekologického zegdélstvi

Pravidla pro produkci biopotravin a pro ekologid@da@edélstvi jsou dana ijgdevsim ev-
ropskou legislativou. Konkré¢nse jedna o ri&zeni Rady (ES§. 834/2007 o ekologické
produkci a oznévani ekologickych produkt a o zruSeni ri&eni Rady (EHS)
2092/91 a provatti naizeni Komise (ES) 889/2008, kterym se stanovi piésigpravi-
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dla k n&izeni Rady (ES) 834/2007. Soubor nové legislatigplitlje n&izeni Komise
(ES) 1235/2008, kterym se stanovi pros@dpravidla pro dovoz biopotravin zgetich
zemi, nd@izeni Komise 710/2009, kterym se upravuji podminkplasti ekoakvakultury,
a nd&izeni Komise (ES) 271/2010, kterym je stanovencérexropské logo pro biopotra-
viny. Déle plati narodni legislativa, zakén242/2000 Sb., o ekologickém zé&lstvi,
ktery upravuje pedevsim proces registrace pro ekologické &iatvi, kontrolni systém
a systém sankci za porusSeni pravidel ekologické&nedgIstvi. V roce 2010 byl zahajen
legislativni proces ifpravy novely zdkona o ekologickém zaiEstvi, ktery reaguje
na [@ijeti nové evropské legislativy ekologického zekistvi. Fredpokladana dinnost

této novely zakona je od 1. 1. 2012 [5].

1.2 Ozna&ovani biopotravin

Biopotraviny vyrobené ¥R musi byt ozngené jak narodni zikou, tzv. biozebrou (Ob-
razek 1), tak i novym evropskym logem (ObrazekBippotraviny z dovozu mohou byt

oznaeny biozebrou, ale nemusi [6].

PRODUKT EXOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obr. 1. Narodni zngeni biopo-
travin [6].
Podle néizeni Komise (ES§. 271/2010 je povinnosti od 1. 7. 2010 pouzivabbalu
biopotravin nové logo, tzv. Euro list. Logo eurtliznézotiuje hwzdy EU seskupené
ve tvaru listu na zeleném pozadi. Tento ,eurolistde muset byt poviknznazorgn
na balenych bioproduktech, které byly vyrobenylanskych statech EU a $piji stano-
vené normy. Vedle oziani EU bude nadale mozné pouzivat dalSi soukroegé&gmnalni
nebo narodni loga. Uvadi loga na nebalenych a dovazenych bioproduktede Istéle
dobrovolné. Kroni loga stanovuji pravidla pro ozfavani také povinnost uvédmisto,

kde byly slozky produktu vyprodukovany¢iselny kod subjektu [7], [8].
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Je ovdem mozné pouzivat i obaly bez tohoto logdtéaé pged 1. 7. 2010 do vyprodani

zasob.

Obr. 2. Evropské zr@@ani biopotravin pouzi-
vané od 1. 7. 2010 [6].

1.3 Sowasny stav ekologického ze#aélstvi

Z prabézného plizkumu Ministerstva zetuélstvi CR (Tabulka 1) vyplyva, ze get vy-
robai biopotravin za poslednich 10 let vyré&arerostl. Nej@tSi nafist vyrobd biopotra-
vin byl zaznamenan v letech 2007 — 2008, kdy teotet vzrostl o 129 vyrokic

Tab. 1. Pdet vyrobd biopotravin v letech 2001 — 2010 [5].

| Paset vyrob-
cl biopotra- | 75 92 96 116| 125 15 25 42 497 6@

o
[ep}

vin

Z Tabulky 2 vyplyvd, Ze se pet ekologickych zewdélct za rok 2010 vyrazhzvysil.

K 31. 12. 2010 jich hospotilo 3 517, a to na celkové vyifre téngr 450 000 ha. Ret
ekofarem se tak zvySil za rok 2010 o 31 %gtoryrobd biopotravin o 26 % a dosahl
jiztémet 630 provozoven. Vyira zenkdélské pidy v ekologickém zegudélstvi
se za rok 2010 zvysila z 398 407 ha na 448 202daje naiist o 13 % [5], [8].
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V letech 2008 — 2010 probihala prvni statni infatmickampa pro biopotraviny. Prvni
oficialni prizkum po¥domi spatebitei o biopotravinach si Ministerstvo zedglstvi

nechalo vypracovat jiZ v roce 2006.

Tab. 2. Zakladni statistické udaje o ekologickémedelstvi [5].

31.12. 31.12. Narnstzaleder  Nanist za leden —
2009 2010  —prosinec 201) prosinec 2010 (%)
497 626 129 26
2 689 3517 828 31

- 398407 @ 448 202 49 795 13
9,38 10,55 1,17 -

N 1

Z Tabulky 3 vyplyva, Ze v letech 2006 — 2008 ddskoyrazre vySSimu rozvoji poptavky
spotebiteli po biopotravinach nez v letech 2008 — 2010. Staece 2010 byl takovy,
Ze jiz téngt vSichni spatebitelé (96 %) ¥di, Ze biopotraviny existuji a Ze se prodavaji.
VétSina spatebiteli si biopotraviny spojuje stim, Ze jde o potravimypéstované
bez chemie adsina spatebiteli (71 %) je povazuje za zdrgsi nez konveéni potravi-
ny. Studie ukazuji, ze pro 40 % sfadtitelr je prekazkou k vySSi spimhbs biopotravin
jejich vysoka cena [5], [9].

K nejcastji zpracovavanym bioprodulttn pafi zpracovani masa, vyroba pékaych,
cukrgskych a jinych mognych vyrobki, zpracovani mléka, vyroba niléch vyrob-
ki a syfi a zpracovani ovoce a zeleniny. V poslednich letgehzreé roste pdet regis-

trovanych vyrobg vina [10].
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Spotebitelé nejastji kupuji mléné biopotraviny (které jsou také nejdostgjgi), ovoce,

zeleninu, p&vo a maso.

Tab. 3. Srovnani vysledklavnich postej a znalosti sp@ebiteli: v oblasti biopotravin
v letech 2006, 2008 a 2010 [10].

Cervenec Listopad Listopad

Postoj spatbiteli
2006 (%) 2008 (%) 2010 (%)

Vim, Ze prodavaji biopotraviny 54 92 96
Kupuji biopotraviny 29 39 37
Kupuji biopotraviny pravidel& 3 14 14
Cena je pro mnejwtsi prekézkou pro na-

_J g _ : - P 31 29 40
kup biopotravin
Nedostatek informaci je proamejwtsi - 5 L
prekazkou pro nakup biopotravin
Vim, jak se biopotraviny oz®aji, znam

32 56 54

narodni BIO logo
Znam ve svém okoli ekologického farfea 6 15 23
Znam ve svem okoli prodejce biopotravil - 24 Témet 100

%

Sedmnéct procent sgebiteli deklaruje, Ze v porovnani s minulym rokem kupugpb-
traviny ¢astji, pouze 2 % nakupuji mérbiopotravin nez fed rokem. Nejastji biopo-
traviny spotebitelé stale nakupuji v supermarketech a hypereteck. 72 % sptebitelr
souhlasi s tim, aby bylo ekologické z&f¥stvi a produkce biopotravin podporovano
statem . V porovnani let 2008 a 2010 dochazi kgnsid ndkupu potravin. Ste&jn
tak paet spotebitel, ktefi nemaji dostatmé informace o biopotravinach, stagnuje
a blizi se k nule. Celk@éto znamena, Ze sgebitelé ¥di o existenci biopotravin. &5i-

na spatebitelr si biopotraviny spojuje s potravinami bez chemje gileswdéena, Ze bi-
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opotraviny jsou zdraysi nez konveéni potraviny. Ténd vSichni spatebitelé maji do-
statek obecnych informaci o biopotravinach a ndaziikéchto informaci se rozhoduii,
zda biopotraviny budou nebo nebudou kupovat a&@#o.V sotdasné dob kupuji spo-
tiebitelé biopotraviny za cca 2 miliardy Ko¢né [5]. Naopak gmecké studie ukazuji, Zze
spotebitelé jsou ochotni si za biopotravingigiatit. VétSina zakaznik uvedla, Ze naku-
puji biopotraviny i za cenu vyraZvyssi. Tyto vysledky tedy zpochitji sowasny ped-
poklad, Ze vysoka cena je hlavni bariérou prohejiakup [11], [12].

V otazkach znalosti loga biopotravin, 56 % respotideZ rekdy vidélo logo biozebry.

Pouze 9 % respondénsge jiZz setkalo s novym evropskym logem biopotrdsumolist.

v s

Pri srovnaniCeské republiky s ostatnimi zémi Evropy a pi detailrsjSim pohledu
na domaci nabidku se ukazuje, &asky trh stale neni nasycen, a i@devsim proto,
7e vice neZz polovina sgebovanych biopotravin je d6€R dovaZena ze zahrahi
V poslednich dvou letech se meéeiskymi spaiebiteli vyrazr zvysila poptavka po ,bi-
opotravinach s biografii“, tedy po biopotravinaahkterych je jasny a lehce rozpoznatel-
ny domaci pvod. Cesti spatebitelé totiz ¥, Ze kvalita domacich vyrolikmize byt

stejre dobré, nebo dokonce lepSi nez kvalita dovazengttayin [10].

1.4 Produkce mléka a mlénych vyrobkia v ekologickém zemidélstvi

V Ceské republice p#tprodukce mléka k nejvyznamjdim odwtvim zengdélské pro-
dukce. Kategorie mléko a ndlgéé biovyrobky tvaila v roce 2008 druhou nejisi katego-

rii biopotravin nateském trhu [13].

Mlékarny dengs v Ceské republice zpracovavajfilgizné 50 000 lith biomléka, z toho
dovazi giblizn¢ 20 000 lith ze Slovenska (Olma a Ekomilk). Seznam a kapadiékan
ren, které zpracovavaji biomléko: Bohemilk (50@ulilenr), Ekomilk (2 000 lit den-
n¢), Mlékarna Valasské Meiéi (2 000 — 3 000 litr denrg), Mlékarna Varnsdorf (10 000
litri denrg), Olma (25 000 litk denr¢), Lacrum Velké Mezici (10 000 litd mléka den-
n&) [10].

Ve srovnani s ostatnimi evropskymi zam bylo nagiklad v Némecku za rok 2008 vy-
produkovano 461 milidin kilogrami biomléka. Nmecko je tak jednim z nejiSich ev-
ropskych producentbiomléka. Podil biomléka na celkové produkci migka Nemecku
ovSem pouze 1,7 %, ve Velké Britanii 3,4 %, v Dan8}6 % a v Rakousku 12,8 % [14].
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Trhy s biomlékem jsou mezi sebou Uzce provazanéneai dano nedostatkem suroviny,
ale spiSe poptavkou po zahrarich vyrobcich. Naiklad Néemecko dovazi biomléko

a ml&né vyrobky z Danka a Rakouska, ale vyvazi biombdbidé-rancie [14].

V CR v roce 2008 rla kategorie mléko a mtéé vyrobky podil na maloobchodnim trhu
22,5 % a celko¥ m¢la maloobchodni obrat 400 mil.¢13]. V Dansku je to najklad
témet 50 %, V Rakouskuiges 40 %, v Nizozemi a Francii 20 % [14].

Jak znazatuje Obrazek 3, nefiSi podil na tomto objemu & maloobchodnirettzce —
spotebitelé v nich utratili 332 milidin K¢ (83 %), druhym neptSim prodejnim kanalem
byly bioprodejny a prodejny zdravé vyzivy s obratefiblizné 52 miliomi K¢ (13 %).
Nezavislé maloobchody dosahly obratu asi 12 milikg (3 %) a pimo na farmach bylo
prodano miénych biovyrobk za 4 miliony K (1 %) [13]. V roce 2009 se zvySoval obrat
v maloobchodnichietzcich na Ukor prodeje nildych biovyrobk v bioprodejnach
a v prodejnach zdravé vyzivy. Prodej tirigch biovyrobki piimo z farem se té#h vytra-

til. Mlé¢né vyrobky od c¢eskych mlékaren aleskych ekozewuélca tvorili 57 %

z celkového obratu této kategorie [10].

Srovnani podilu distribuénich kanahi na prodeji
mléénych biovyrobki v letech 2008 a 2009

100+ O maloobchodni
prodejny
801 O prodejny zdravé
vyZivy

60
E Nezavislé prodejny|

40

O prodej z farem
20

2008 (%) 2009 (%)

Obr. 3. Srovnéani podilu distrildaich kanak na prodeji mlénych biovyrob-
kii v letech 2008 a 2009.

Kategorie mléko a mééé vyrobky je také druhou neépéi kategorii co do pu polozek
v maloobchodnichetzcich. V roce 2009 bylo v maloobchodnich sitichaafarmach
v CR v nabidce celkem 417 nil&/ch biovyrobk. V maloobchodnichietzcich bylo cel-
kem nabizeno 172 midych biovyrobkKi, v bioprodejnach 174 a na farmach 170 vyfobk
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Z hlediska vstupni suroviny, z celkovych 417 vyrbgk na trhu zhruba 280 vyrobk
z kravského mléka (67 %), 111 z koziho mléka (27a%p z oviho mléka (6 %) [13].

Podil produktovych kategorii vyrobk 1 z biomléka
na ¢eském trhu
Zzaysany napoj

4% maslo  smetana jogurt
3% 3% 25%

tvaroh
7%

ostatni
9%

mékké syry
mléko 2204
13% twdé syry

14%

Obr. 4. Podil produktovych kategorii vyrabk biomléka naeském
trhu.

Obrazek 4 znazauje, Ze nejtsi kategorii dle p&iu vyrobki na trhu je kategorie jogurt
(105 kusi, 25 %), za ni nasleduji kategorietkké syry (90 ks, 22 %), tvrdé syry (60 ks,
14 %), mléko (56 ks, 13 %), ostatni (36 ks, 9 %arah (29 ks, 7 %), zakysany napoj
(16 ks, 4 %), méslo (13 ks, 3 %). Nejmensi je katiegsmetana s 12 kusy vyrobky na
trhu (3 %) [13].

Konzumace jogutt v Ceské republice oproti roku 2009 poklesla v roce2615,8 %,

z 10,3 kg na 9,7 kg na osobu. V tomtéz obdobi di§loklesu spdeby u kategorie fer-
mentované mi&né vyrobky z hodnoty 16,7 kg na osobu na hodnot@ k§ na osobu,
tedy ke snizeni 0 3 %. V porovnani se gernzapadni Evropy v konzumaci fermentova-
nych ml€nych vyrobki zaostavame. Bmérné spoteba v zemich Evropské unie je totiz
vice nez 20 kg, iemz nap. ve Svédsku a Finsku zkonzumujémrny spotebitel ras-

n¢ vice nez 36 kg, v Portugalsku okolo 27 kg, v Neaoz a Dansku okolo 21 kg. Ze zemi
sttedni Evropy siCeskéa republika drzi pomysiné prvenstvi, protozdispa v Ma’arsku

je pouze 9 kg, na Slovensku 14 kg a v Polsku dak@oeize 8 kg na osobu a rok [15].

Prehledem vyrobi bio mlé&nych vyrobki se zabyva kapitola 3.
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2 VYROBAMLE CNYCH VYROBK U

Mlékaistvi zahrnuje d& rovnocenné slozky - prvovyrobni a zpracovatelskmwovyrob-

ni slozka ma za ukol produkci a prvotni @8et mléka. Zpracovatelska naslédmahrnuje
Gpravy a technologie zpracovani mléka v mlékarertskpodnicich. Jakost mléka
a ml&nych vyrobki je zasad# ovlivnéna jakosti produkovaného mléka. Veskeré zakroky
pii oSetovani a zpracovani mléka mohou dditér miry omezit nedostatky, které mléko
ziskalo @i jeho nevhodném ziskavani a @égtni @i prvovyroks, ale nemohou je vSak
aplr¢ odstranit. O jakosti miénych vyrobki se rozhoduje jiz v podstatna pasty,

ve staji, i krmeni, dojeni nebo ofewvani miéka [16].

2.1 Suroviny pro vyrobu mi&nych vyrobkua

Mlécnym vyrobkem se podle vyhlasky 77/2003 Sb. rozumi vyrobek vyrobeny W
z mléka, picemz latky nezbytné pro jeho vyrobu mohou bjtl@ny, jen kdyzZ tyto latky
nejsou pouzity zadelem nahrazeni vSech neb&které casti slozek mléka [17]. Kroén
vyhlasky¢. 77/2003 Sh., kterou se stanovi pozadavky pro onééknl€né vyrobky, mra-
Zené krémy a jedlé tuky a oleje, ve¢mnvyhlasky¢. 124/2004 Sb.¢. 78/2005 Sb.,
¢. 370/2008 Sb. se na vyrobu vztahuje rikki@ni komise (ES§. 2073/2005 o mikrobio-
logickych kritériich pro potraviny [18].

Zakladni surovinou ip vyrobé mlé&nych vyrobki je mléko (plnotdné, cast&éné ne-
bo zcela odtenéné, zahug&né nebo rekonstituované ze suseného mléka). Mléks byt
ziskano od zdravych dojnic, musi mit dobrou kysativitu, nizky p@&et kontaminujicich
mezofilnich a psychrofilnich mikroorganizita nesmi byt fitomny rezidua inhik#nich

latek (nap. I&iva, ¢istici nebo dezinfalni prostedky) [19].

V mléce jsou Bzre¢ pritomny bakterie mi&hého kvaseni, ale jsokzn¢ pouzivany i jako
startovaci kultury § vyrobé mlé&nych vyrobki (nag. jogurt). Ritomnost mikroorga-

nizmi v mléce ma hnedeékolik vyznami:

- informace o mnozstvi mikroorganiZnv mléce nize slouzit k posouzeni hygie-

nicke kvality a podminek produkce mléka,

- mléko je citlivé na kontaminaci patogennimi mikrganizmy, a proto musi byt

piijata opateni na minimalizaci obsahu patogennich mikroorgaijz
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- pokud dojde k vysokému mnoZzeni bakteriiza dojit k znehodnoceni vyrobku,

- nekteré mikroorganizmy produkuji chemické sieniny, které jsou vhodné

pro vyrobu mlénych vyrobki (nag. syry, jogurty) [20].

Mikrobialni kvalita syrového miléka je hlavnim ukégdam pro vyrobu kvalitnich mé
nych potravin. Mikrobialni kazeni potraviasto zahrnuje odbouravani bilkovin, sachari-
du a tuki, coz zmisobuji mikroorganizmy nebo jejich enzymy. Mezi naigrganizmy,
které zmisobuji kazeni mléka, gatpredevsim psychrotrofni organizmyétéina psych-
rotrofnich mikroorganizrin je zniéena pasteraci, nicmé&mekteré mikroorganizmy (n&p
Pseudomonas fluorescenc, Pseudomonas)fraghou produkovat proteolytické a lipoly-
tické extracelularni enzymy, které jsou tegedtabilni a mohou Zysobit znehodnoceni.
Znehodnoceni mohou égobit i rekteré druhy a kmenpacillus, Lactobacillus, Micro-
bacterium, Micrococcus, Streptococclseré pezivaji pasteraci a rostoti ghladicich

teplotach a tim mohou #pobit znehodnoceni vyrobku [20].

Konvertni mléko se v podstanelisi svym laboratornim sloZzenim od bio mléka, zii-
sobem chovu dojnic — pastvou na nehnojenych pastkiis 6znorodymi travnimi a by-
linnymi porosty. Nikteré studie ovSem zaznamenaly, Ze v kodrn&mwyrobeném mléce
bylo vice kaseinu [21]. Dojnice jsou krmeny potravibez chemickych prepatane-
bo bez modifikovanych krmiv. Ziji vijrozeném prosedi, Zerou firozenou stravu
avysledek jejich produkce nezanechava negativropyst v naSem organismu
(napr. v podolé riaznych alergii a usazovani cizorodych latek). U aoja kontrolovan
jejich zdravotni stav, nemocna dojnice rigd mit kvalitni mléko. Provadi se zdravotni
zkousky u vSech dojnic — kazdére odber krve, tuberkulinace,ifp. odkEr magi. Kazdy
meésic se p uzitkovosti z mléka laboratoérejistuje zdravotni stav u kazdé dojnice, jeji
potieba Zivin v krmné dévce a kvalita mléka — mnoZstki, bilkovin, somatické hiky

a dalsi [22].

Pii kazdém svozu mléka pak pracovnici mlékarny odmbewzorky, ze kterych zji$iji,

zda nejsou v mléce stopy rezidui (z desitfégh prostedka, piipadré z I&ebné kravy).
U nemocné dojnice je mléko tazeno z dodavky do mlékarny, a to po dobu, ktesdge
novena na zakladpribalového letaku u lék V pripadt bio mléka se tato ochrannaith

stanovi na dvojnasobny ¢t dni [22].
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Dale se p vyrob¢ pouziva susSené odtnené mléko, susené produkty na bazi mléka (sy-
rovatka, podmasli), mé@é koncentraty (ke standardizaci tuku a tukuprsatény). Kro-
me sloZzek mléné suSiny se do vyrolikpridavaji zakysove kultury, sacharidy, & sla-

didla a stabilizatory, jejichZz funkci je upravowdiu’ a konzistenci prodult Ze sachari

du se nejastji vyuziva bul’ samostatné sacharosy nebo glukosy nebo sathaaidcich
souast ovocného podilu.ifavek vyssi koncentrace sachar{glice nez 10 %)ied za-
ockovanim zakysovou kulturou ime negativay ovlivnit prabéh fermentace v ibledku
zvySeni osmotického tlaku mléka. Ze stabilizétee pouzivaji nap hydrokoloidy, které
vazi vodu, zvysuji viskozitu a pomahaji sniZzovajeab syrovatky vyldované na povr-
chu. Nefasgji pouzivanymi hydrokoloidy jdou Zelatina, pektgkrob a pouZzivaji serg-
devSim u ovocnych jogurt Pri vyrob¢ tvarohi se pouZzivaji mezofilntisté mlékaské
kultury, malé mnozZstvi sidla (nag. veprovy pepsin) a fidava se malé mnozstvi CaCl
[23].

Vyroba konvetinich a bio produktv zasad neni odliSna. Hlavni rozdil spiwa zejména
v pouziti odliSnych surovin mléka, ovoce, aj. Pattsil bioprodukt je zajiS€ni oddlené

vyroby a svozu milékai pouziti ostatnich surovin v bio kvalit Ke svozu mléka
z certifikované ekofarmy je proto pouzitdkbmorova cisterna, ktera umage oddleny

svoz bio i konvetniho mléka vzdy v oddenych komorach. Stejntak i vyroba musi
probihat oddlenr¢, aby nedochéazelo ke ,kontaminaci* kongeim mlékem (nap vyroba

bio vyrobki byva prvni, tzn. vyroba bio vyrobikzatina a po dkladném vyisténi po vy-

rok¢ z predchoziho dne) [22].

2.2 Jogurt

Podle vyhlasky. 77/2003 Sb. se jogurtem rozumi kysanydmjévyrobek ziskany kysa-
nim miléka, smetany, podmasli nebo jejichésmpomoci mikroorganizin [17].
Jsou to mléné vyrobky vzniklé prokysanimistou jogurtovou termofilni kulturo&trep-
tococcus salivariussp.thermophilusa Lactobacillus delbrueckissp.bulgaricus ktera

obsahuje mikroorganizmy ve vhodném gom[24], [25].

Tyto mikroorganizmy maji symbioticky vztah a vyZnf se spolénou tvorbou kyseliny
mlécné [26]. Bylo prokazano, Zdipryrobeé jogurta produkuji vice kyseliny mtié snés-
né kultury Streptococcus salivariussp. thermophilusaLactobacillus delbrueckissp.

bulgaricusnez kdyby byl pouZzit pouze jeden druh mikroorgamiZ27]. DalSi vyznam-
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nou vlastnosti jogurtového zakysu je tvorba acetaldu, ktery tvéi charakteristické
aroma jogurtu.Lactobacillus delbrueckissp. bulgaricus stimuluje fist Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus ktery ma malou schopnost hydrolyzovat bilkoviputo
ho nejdiv podporuje uvalovanim aminokyselin z bilkovin mléka svojitsi proteolytic-
kou aktivitou.Streptococcus salivariussp.thermophilushaopak stimuluje tvorbou kyse-
liny mravergi (pii anaerobni kultivaci)ist a metabolizmukactobacillus delbrueckissp.
bulgaricus.Kyselina mrave&i rovréz vznika termickym rozkladem laktdzyiwysokém

zahevu mléka u vyroby jogurtu, ale ne v dostatam mnozstvi [25], [26], [27], [28].

Streptococcus salivariussp.thermophilusprodukuje oxid uhtiity, ktery stimuluje st
Lactobacillus delbrueckiissp. bulgaricus kdy optimalni Uroveé je priblizné 31 mg
CO, v 1 kg mléka. V obchodni praxi dochazi pepelném oséeni mléka ke snizovani
arovre oxidu uhlgitého, ale kmenystreptococcus salivariussp.thermophilugprodukuji
béhem prvni hodiny inkubace 30 - 50 mg £ 007 je vice neZ dostét® pro stimulaci
Lactobacillus delbrueckissp.bulgaricus Hodnota synergismu mezi druhy Ize snadno
prokazat tim, Ze se izoluji kmeiStreptococcus salivariussp.thermophilusa Lactoba-
cillus delbrueckiissp.bulgaricusz obchodni startovaci kultury a pak s&ugi do mléka
odcklené. Kombinovana kultura vyprodukuj&ip42°C po dobu 4 hodin vice nez 10 g
kyseliny ml&né, zatim co hodnoty u jednotlivych kultur byly practobacillus delbruec-
kii ssp.bulgaricusokolo 2 g/l kyseliny mléné a uStreptococcus salivariussp.thermo-
philusasi 4 g/l kyseliny miéné [21], [28].

Jogurtové vyrobky se&t na girodni jogurty a ochucené jogurty, které mohou bbsat
rizné nemléné slozky (nap rizné formy ovoce, zeleninu, ki, cerealie, kakao, kavu,

¢okoladu), aromata, barviva éigady zlepSujici konzistenci [23].

2.2.1 Vyroba jogurtu

K vyrob¢ jogurtu se pouziva mléko nezahun& nebodzné zahustné a o #izné t&nosti.
P pouZziti nezahushého mléka se ziskédky, tekuty jogurt nebo jogurtové mlékaii p
pouziti zahu&néeho mléka je i konzistence jogurtu hustSi a pginZahustni mle-

ka se provadiiidavkem suSeného mléka do mléka [24].

Takto @ipravena srés se homogenizuje, 8ppasteruje a temperuje na zraci tepotu. Ho-
mogenizace mléka ovlimje reologické i senzorické vlastnosti. Cilem jeen$eni veli-

kosti tukovych kukéek na jednotnou velikost. Ziska se tak staiplinemulze a zabrani
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se tak vyvstavani tuku na povrchu vyrobku [29]. Bak ni pidaji ¢isté mikrobialni kul-
tury ve forn€ jogurtového zakysu. MnoZstvifidavku zakysu, teplota a doba zrani

je zavisla na dalSim technologickém postupu, kteiye mit nasledujici alternativy:

Pro kratkodobé zrani se pouzivaji teploty 37 —@5davka zakysu se pohybuje mezi 2 —
4 % a doba zrani,éhem které se dosahne Zzadouci kyselosti a konzestegeirtu, tr-

va 2 a [il az 4 hodiny. Po této délje nutno jogurt rychle vychladit nejlépe na teplot
pod 10 °C. Mlezité je vystihnout spravny okamzik, kdy se manzgderusit a zait chla-

dit [30]. Proces zrani fize probihat v obalech (kelimcich, lahvich), doythrse jogur-
tova snés po zakysani st Po stéeni se jogurty uchovavaji v prostorach temperova-
nych na zraci teplotu a po dosaZeni poZzadovandosyisa konzistence se rychle vychla-
di. Proces kysani jeégba péliveé sledovat didit tak, aby po vychlazeni nebyly jogurty ani
piekysané (filiS kyselé), ani nedokysanéidké nebo ne#ly jiné vady v konzistenci).

Timto zpisobem se ziskaji klasické jogurty s pevnou, tutaneistenci [24].

Druhym zmisobem je zrani jogurtu ve vyrobnich nadobach. T@miska jogurtovy krém,
ktery se bd’ jako bily nebo siisadami ovocné slozky pini do spediitelskych obai.
Proces probiha tak, ze vytemperovan&sse napousti do zracich nadob, kde ¢grob
cely proces kysani, ktery probih#& feplotach zhruba 30 °C po dobu 16 — 18 hodin.[30]
Problémem zde fize byt rychlé vychlazeni po uk&mi zraciho procesu. Je nutno velmi
Setrre manipulovat se vzniklou sraZzeninou, aby nedodtwubému vysrazeni a uvam-
vani syrovatky, coz by Zgobilo fidkou, hrubou nebo pigou konzistenci. Row¥

je obtizné vychlazeni velkych objémv kratké dob tak, aby nevznikly problé-
my s nedokys&nim nebdgkysanim. Proto seigprocesu zrani mohou pouZzit nizsi teplo-

ty a prodlouzit se celkova doba zrani [24].
Dulezitym krokem pi vyrob¢ je baleni. ZajiBuje se tim bezg®mé dodani produktu
ke spotebiteli. Obaly roviz chrani vyrobek nagklad p'ed kontaminaci nebo z&iste-

nim [29]. Obal musi obsahovat nazev produktu, jméramresu vyrobce fiplizné che-

mické sloZeni nebo vyzivové Udaje produkttispdy a datum spi@tby [30].

2.3 Zakysana smetana

Smetanou se podle vyhlasky77/2003 Sb. rozumi tekuty ndlgy vyrobek oSéeny podle

zvlastnich pravnichipdpidi (stanovenych v zdkon&t 166/1999 Sb., o veterinarni pé-
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¢i ave vyhlasces. 287/1999 Sb, o veterinarnich pozadavcich nac&mé produkty)
s obsahem tuku nejm&n0 % hmotnostnich ve foremulze (mléného tuku v plazi)

ziskany fyzikalni separaci z mléka [17]. Kysané tamge jsou fermentované ndiée vy-
robky jemné, mirté kyselé chuti s viskdzni konzisten€lasto se pouZivaji jakotisada
do pokrmi [23].

2.3.1 Vyroba zakysané smetany

Pro vyrobu zakysanych smetan se pouzivaji sladgemvané smetany éané t&nosti.
Nejvice se pouziva smetana @rtasti 12 %, 16 % nebo 18 %. K zakysani se pouZzivaji
pouze smetanové kultutyactococcus lactisubsp.lactis, Lactococcus lactisubsp.lac-

tis var.diacetylactis, Lactococcus lactisubsp. cremoris, Leuconostoc mesenteroi-
dessubspdextranicum, Leuconostoc mesenteroidesbsp. cremoris. U smetan

s obsahem tuku 10 — 12 % se homogenizuje za podnfhe 20 MPa, i teplot 60 —

70 °C. U smetan s obsahem 20 — 30 % tuku se pouiigi tlak, a to 10 — 12 MPa, pro-
toZze neni Htomno dostatné mnozstvi bilkovin (kaseinu) na vyfemi membran
na velkém povrchu malych tukovych kigdk [23], [31]. Zadkovava se 1 — 4 % provoz-
niho zakysu. Fermentace probilfatpplot 10 — 21 °C po dobu 18 — 20 hodin [31fi P
vyrobé zakysanych smetan se pouzivaji dvoji technologimby, bul’ se smetana
po zakyséni std do obali a vlastni zrani probihd v obalu, kde se po &koh zra-

ni i vyrobek chladi a ziska se tim tuha, kompakysela smetana. V druhénijpact pro-
ces zrani probih& ve zracich nddobéach, kde dojderkichani a vychlazeni, zisk& se tak

krém, ktery se pIni do oba[24].

2.4 Tvaroh

Podle vyhlasky. 77/2003 se tvarohem rozumi nezrajici syr ziskamsglym srazenim,
které gevlada nad srdzenim pomocfidia [17]. Tvaroh je sraZzenina z plnéhého,¢as-
tecné odstedného nebo odstdného mléka, zbavena podstati@sti vody, resp. syro-
véatky. Hotovy vyrobek ma mitistou mirr¢ kyselou chd. Trvanlivost je porérné ome-
zena, delSi je pouze u termotvaroR¥i delSim skladovani dochéazi k uxiolvani syrovat-

Ky, vytv&i se kruptkovita struktura, kysela a Ha chu’ [23].
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2.4.1 Vyroba tvarohu

M¢kky tvaroh se vyrabi kysanim milékai peplot 18 — 22 °C. Vyroba tvarohu &aa
tim, Ze vedleistych mlékaskych kultur mléného kysani (fiddavek 0,5 — 1 % mezofilni
zakysu) se ke srdzeni mléka &m&ré pouzije i fidavek enzym (chymozin, pepsin
apod.) znamy pod ozdenim syidlo (pfidavek 1 — 2 ml na 100 | mléka). MIéko
se po promichani necha prokysat a po dosazeniniitkgselosti 22 — 24 SH se vznikla
sraZzenina pokraji a necha se dale kysat. SrazenlL& — 20 hodin [27], [32].#Pvyrobeé
se sraZenina vypousti do pyttyrobenych z vhodné textilie (tvarozniky), kde gromi-
seni obsahu afploZeni dojde k samovolnému odfiltrovani syrovéatiy, Ze uvnit pytle
zustane hotovy tvaroh. Vifpadt potreby se ke konci filtrace pytle s tvarohem niigali-
suji, aby doslo k rychlejSimu a dokonalejSimu aistré febyt&né syrovatky. Takto
vyrobeny tvaroh ma po#mné pevnou konzistenci, minimaindale uvohuje syrovatku,
je hutny. Ri odlucovani syrovatky na odstdivce se srazenina néjk rozmicha, eventu-
alne mirre prihieje. Obvykle nelze dosahnout takového stupdiowseni syrovatky, jako
pii klasické vyrok tvarohu (tvaroh ma nizsi susSinu), konzistenceotalgtobeného tvaro-
hu je krémovita a zejméndimevhodném skladovani v nechlazenych prostoraghem

dochéazet k dalSimu uvadvani syrovatky [24], [32].

Klasicky mekky tvaroh miva deklarovanou suSinu 25 %, stejrgrdfa vyraldny na od-
stredivkach pak 22 — 23 %, obsahu tuku je nizSi ng24,U tiného tvarohu se obvykle
udava tuk v susin ktery byva 10 %, 20 % nebo 40 %. Tvaroh se balpadlepené hlini-
kové folie, nebo do vhodnych keliinkz plasti. Tvaroh je nutno urychlénvychladit
na teplotu pod 10 °C &igéto teplo¥ skladovat az do doby sgeby [32].
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3 MLECNE VYROBKY VE VYZIV E
Mléko a mi€né vyrobky jsou satasti potravytloveka jiz rekolik tisic let [16].

Mléko je nejen vyzivoy hodnotna potravina, ale i napoj. Denni gploa litru mléka plé
pokryva poteby esencialnich aminokyselin i vapniku. Mléko dhga idedlni porér
vSech patebnych Zivin. Je bohatym zdrojem bilkovin, minerémlatek (zejména vapni-
ku, fosforu, ha¢iku a drasliku). Také obsahuje vitaminyeggevsim skupiny B), dale

malém mnozstvi vitaminu rozpustné v tucich - AEDK [22].

Podle oficialnich vyzivovych dopogani by n&l bézny ¢lovék snist den& 2 — 3 porce
mlécnych vyrobKi. Hlavnim divodem je vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin (ebsa
huji veSkeré esencialni aminokyseliny) a vapnikel.[Fi nedostatku esencialnich ami-
nokyselin dochazi k poruchanistu a vyvoje (u &i), u dosglého ¢lovéka dochazi
k naruSeni metabolickych prodes Timto stavem jsou ohroZenitguevsim lidé

s alternativnim zjpsobem vyzivy, kde jsou vyl@eny i ostatni zivéisSné potraviny [33].

Vapnik je nezbyt& nutny pro tvorbu kosti, zuiba funkci nervového systému. Vapnik
je mozné gjimat v riznych formach, ale pro lidsky organismus je nejlepiebatelny,

a tim padem vyuzitelny prawapnik, ktery seffrozere vyskytuje v miénych vyrobcich.
Vapnik pomaha posilovat kosti déku zhruba 20 — 25 let, kdy je dosazeno vrcholu-kost
ni hmoty. Po tomtod&ku si kosti jen zachovaji nebo ztraceji hustotuddstateény prijem
vapniku ped dosazenim tohotocku mize zvysit riziko onemocemi kiehkych kos-

ti a osteopordzy [34]. Narodni akademiédw sodasné dob doporduje, aby lidé
ve Wku 19 — 50 let konzumovali 1000 mg vapniku za dee ve ¥ku nad 50 let

1 200 mg vépniku degnDosazeni 1 200 mg za den znamena vypiti jiz zpdeenych 2

— 3 sklenic mléka derir{35].

DulezZité je ovSem ifitomnost fosforu, ktery je dalSintl@Zitym prvkem pi stavi® kosti,
zuhi a ktery je v mléce v optimalnim pé@na vici vapniku. Krong toho je zde dlezity

obsah vitamit (nag. skupiny B) a vyZivové stopové prvky [15].

Priblizn¢ 10 — 15 %ceské populace trpi metabolickou poruchou, kterdazgva intole-
rance laktozy. Tito lidé se vyhybaji konzumaci &nlich vyrobki, i kdyz ¢asto pod vli-
vem ne vzdy pravdivych informaci. Laktozova intalece je dsledek reakce jejictéla
na konkrétni proces.iRinou €chto probléni je skuténost, Ze nejsou schopni vyuZzit

mlécny cukr [15]. VSechny &i maji enzym laktaza, ktery hydrolyzuje e cukr lakto-
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zu na glukézu a galaktozu, které jsou pak absompovdenkem sew. Fi absenci toho-
to enzymu neni laktéza stravena, ateghézi do tlustéhoistva, kde zfisobuje koliky,
prajmy, zvraceni, bolestificha [36]. Jogurty jsou vhodnou alternativou konage mlé-
ka pro takto postizené jedince, protoze vySe Zmin poruchu metabolizmu pomohou
feSit. Jogurtove kultury totiz samy produkuji enziaktazu, ktery jiz v samotném jogurtu
Stepi laktozu na glukézu a galaktdzu. Naskegsou tyto jednoduché cukrygmenény na
kyselinu mi€nou [15].

Kyselina ml€éna navic vznika ifirozere i pii samotné fermentaci. Ta naslédochrani
jogurt pred tistem nezadoucich mikroorganianBakterialni kultury obsazené v jogurtu
a pitomnost kyseliny mkné pak pozitive ovliviuji sloZzeni gevni mikroflory [14].
Bakterie mléného kvaSeni pomahaji udrzet spravnou rovnovahuofioku stev a na-
pomahaji tim povzbuzovat imunitni systélavéka pred infekci. Povzbuzuji peristaltiku
strev a tim zabnauji dlouhodobému pobytu nezadoucich mikroorgafiamstevech.
Bylo zjiSténo, Ze jogurt, ktery ma téfhstejné nutidni sloZeni jako mléko, je v fiochu
hodiny straven z 91 %, zatimco ébjné mléko je v zazivacim traktu straveno pouze z 3
% [37]. Jogurty diky obsahu zdravi préSpych Zivych kultur dlouhod@napomahaji

snadrjSimu vstebavani mineralnich latek &kterych vitamir [14].

Co se tye syh ve vyzig, tak syr je potravina, ktera byla v poslednicledét vystavena
negativnimu tlaku. Problém sgiga v tom, Ze se syr povaZzuje za gond dost tény.
Také obsahuje cholesterol. Ve skutesti neni obsah tuku v syrech zdaleka tak vysoky,
jak se mnoho lidi domniva, a pokud se ji s miraexistuje dvod, pr@& by nengl byt
souwasti vyzivné a vyvazené stravyeltieri lidé omezuji konzumaci syrkvili laktézové
intoleranci, ale ¥tSina laktozy se z mléka odstrani spolu se syr@vatkprocesu vyroby.
Nasledkem toho &tSina zrajicich obsahuje o0 95 % mdaktdzy nez pinottné mléko,

z nehoz bylo vyrobeno [38].
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4 MLECNE BIOVYROBKY NA NASEM TRHU

V Ceské republice je hnedkolik vyrobar bio mi&nych vyrobki. K dostani jsou v bio
kvalité jogurty, jogurtové napoje, syry a ostatni druhy&mych vyrobki. Krom¢ u nas
vyrabsnych bio vyrobR se jich i hodd dovazi. DoCR se dovazi hotové bio mléko
a jogurty Tami ze slovenské Tatranské mlékarny, (demmi sortiment mléka a migych
vyrobka si pod svoji zné&ou dovazi maloobchodrétzec Interspar, Billa dovazgkteré
mléné vyrobky z Rakouska (mlékarna Pinzgau Milch) padd zngkou Ja!Natirlich,
tak i NaSe Bio. Dm drogerie dovazi trvanlivé mléaky AlnaturA, z Nemecska se do-
vazi vyrobky mlékaren Andachser, Franken Dammend$eig, z Rakouska vyrobky
Alpenmilch Salzburg a kondenzované mléko MaresjvfdmamrEjSim dovozcem mig
nych vyrobkKi je s vyjimkou samotnych maloobchodtikryjmenovanych vySe fir-

ma Bauer Bio [10].

4.1 Hrehled bio ml&nych vyrobki na éeském trhu

< Albert Bio
Znatka Albert BIO je vyrabna pouze pro obchodrétzec Billa.

Mezi vyrakeéné vyrobky pafi: Eidam 45 %, Eidam uzeny 45 %, Gouda 48 %, jothily,
borivkovy, jahodovy), mlék@erstvé (polotané, plnoténé), syr s tvorbou ok 45 %, za-

kys.
% AlnaturA

Znaka AlnaturA je vyrabna vyhrads pro dm drogerie.

Muzeme zde nalézt mléko trvanlivé pol&teé nebo plnottné a smetanu do kavy.
s Amélka

Vyrobky ziady Amalka vyrabi Lacrum Velké Megii. Vyrobky se daji zakoupit te-

met ve vSech hyper- a supermarketech nebo v obchatifrakié vyzivy.

Amalka Bio zahrnuje tyto vyrobky: B&kBk pro domaci vyrobu jogurtu, Eidam 30 %,
Eidam 45 %, Eidam 45 % se &snym kdenim, Eidam uzeny 45 %, Ementaler 45 %,
Gouda 48 %, jogurt bily jemny, korb& ptirodni, korbdéik piirodni uzeny, Linea Bio
syrovatkovy koncentratt¢kolada, vanilka), Maasdamer 48 %, maslo, mlékotptmé,

Niva 50 %, Niva 52 %, ganikka, pomazankové maslo, smetana ke Slehani, sugena s
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vatka (banan, jahoda, vanilkajnedni), suSené mléko (odsténé, plnotiné), taveny syr

Delicates, tvaroh na strouhani, zakysana smetaf. 16
% Andechser
Znatku bio vyrobki Andechser Natur vyrabi firma Bauer Bio.

Vyrabi tyto vyrobky: syr Bergkasé€okoladové mléko, Ementaler, Gouda, jogurt (bily,
bornivkovy, broskev a mango, jahoda, lesni plody, malinango, mango s vanilkou, va-
nilka a reseay), jogurt cttsky (banan, jahoda/malina), jogurtovy napoj Lgbanan, kava,
mango, Ria, nektarinka, ostruzina, pome&arkozi camembert, krémovy kozi syr, kysa-
na smetana 10 %, maslogkRy termizovany syr, mléko trvanlivé pol@ng, nizkotdny
tvaroh s jogurtem, podmasli 1 %, smetana ke Slelsamétanovy pudingé¢kolada, va-

nilka), smetanovy syrovy krém, syr alpanlanderrddivy, syr alpen natur, Gouda.

< ASP
Vyrobky ztady ASP lze zakoupitipdevsSim v dm drogeriich a z vyrabkabizeji: kozi
napoj a kozi napoj suseny.

% Bio Style

Tyto bio vyrobky vyrabi Olma a nalezneme zde tyfoobky: cerstvé mléko plnottné,
cerstvy syr nezrajici, eidam 45 % seésnym kdenim, eidam uzeny 45 %, ementa-
ler 45 %, jogurt (bily, jahoda, malina a ostruzioapce s muslifediovy), kysany napoj
(bily, jahoda), maslo, ovocny tvaroh s jogurtenofilev/maracuja, jahoda), puding (va-
nilka/ bourbon/ kakao), taveny smetanovy syr, tharody na strouhani, tvarohovy krém

(broskev — menika).
% Bohemilk

Znaku Bohemilk vyrabi Mlékarna Ogao. V bio kvalig na trh dodavaji susené mléko.
s Ekomilk

Mlékana Ekomilk vyrabi z biopotravin maslo a mlgkonotuiné.
« Goldsteig

Firma Goldsteig se nachazi ¥Mecku a na nas trh dovazi syr Mozzarela.
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% Hollandia

Z ml&nych vyrobki spole&nosti Hollandia mizeme na naSem trhu zakoupit jogurt bily.
% Ja! Naturlich

Bio vyrobky Ja! Naturlich jsou vyr&ny v Némecku pedevsim pro obchodnit'sBilla.

Z jejich sortimentu se n&sky trh dovazi: syr Bergtaler, jagurt (bily, dtovy, jahodo-

vy, malinovy, viSé/vanilka), Pinzgauer Tilsiter 45 %, smetana, sytage.
% Lactel
Trvanlivé poloténé mléko Lactel v bio kvalitdodavé na trh mlékarna Kunin.
s Maresi
Bio mléko Maresi se na nés trh dovazi z Rakouska.
% Milchwerke
Mlékarna Milchwerke se nachazi ¥idecku a na nas trh dovazi bio syr coburger.
% Milko
Vyrobky znaky Milko vyrabi spolénost Polabské Mlékarny.

Z bio vyroblka znaky Milko muiZzeme zakoupit na naSem trhu: maslo, syr Mandawa, tv

roh (bily, maracuja/broskev, jahoda), tvaroh s jtemu.
« Mlékarna PriSovice

PriSovickd mlékarna nabizi na naSem trhu bio syrarei®0 %, eidam 45 % a gouda
48 %.

% Mlékarna ValaSskée Meziici
Mlekarna ValaSské Meiti nabizi Siroky sortiment jak konvémich, tak i biopotravin.

Z nabidky biopotravin Ize v obchodech zakoupit:uxgbily, bofivkovy, jahodovy), ky-
sany napoj (jahoda, bily).

< MIékarna Varnsdorf

Mlekarna Varnsdorf dodava na trh v bio kwabr adygejsky bily a uzeny.
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% NaSe BIO
Znatka Nasi Bio je vlastni zrt&a bio vyrobki v obchodnintetézci Billa.

Sortiment bio vyrobh NaSe Bio zahrnuje: alpské mléko plnaté, cerstvy kozi syr, sme-
tanovy syr (natur, bylinkovy), eidam 30 %, eidaratky 45 %, eidam uzeny 45 %, emen-
taler 45 %, gouda 48 %, jogurt (banan/celozrnnly, iiorivka, jahoda, kozi bily, mali-
novy, lesni ovoce, vi¥¢vanilka), jogurtové mléko, jogurtovy napoj (brusi jahoda,
meruika), kefir z koziho mléka, kozi mléko, kysany nafjahoda, pirodni), syr Maa-
sdamer, maslo, mléko kefirové, mléko trvanlivé painé, ovocny tvaroh s jogurtem
(broskev, jahoda).

< Natur*pur
Znatka Natur*pur je vlastni zé&ou bio vyrobki pro obchodnfetézec Spar.
Bio fada Natur*pur zahrnuje tyto vyrobky: camembert, efd@le gouda light, jogurt (ba-
nan + mausli, bily, metika + broskev, citron¢okolada, jablko + hruska, jahoda, musli,
straciatella, vanilka), jogurtovy napoj (broskevrfmtka, jablko +¢erny bez, vanilka, va-
nilka/borivka), kysana smetana, maslo, mléko plto&) mozzarella, syr Ortenburger,
podmasli, tvaroh odtmény, syr Vorarlberger Bergkase.

< Olma

Mlékarna Olma nabizi tyto vyrobky: eidam 45 %, eidpikant 45 %, ementaler 45 %,
gouda 48 %, jogurt drink (bily, brusinkafny rybiz, jahoda), jogurt (bily, jahoda, mali-

na/ostruzina, ovoce s muskie$ai), mléko plnotdné, miéko kefirové.
%+ Osterreichischer

Osterreichischer se nachazi v Rakousku a na n@&wdvicerstvy syr s bylinkami.
% Kozi farma Péncin

Kozi farma Rn¢in se zabyva vyrobou jak bio, tak i kongafth potravin.

Na trh jsou z této farmy dodavany tyto vyrobk§erstvy kozi syr firodni, cerstvy owi

syr girodni, kozi mléko, kozi syrovatka, @\jogurt girodni.
% President

Firma Lactalis dodava na trh camembert v bio k¥alit
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s Soyatoo
Firma Bionatur dodava na trh ryzovou Sléhave spreji v bio kvali.
+ Ekofarma St. Pierre

Z Ekofarmy St. Pierre se na trh dodas@rstvy kozi syr, jogurt kozi bily, kozi kefir, tva-

rohovy krém z koziho mléka.

Ingredience z této farmy pouZziva pro vyrobu i olmbfigetézec Billa do svych bio vyrob-

ka z koziho mléka.
< Tami

Tatranska mliekarese nachazi na Slovensku a na nas trh dovazi: chemgrjogurt bily,

jogurtovy napoj, mlékgerstvé plnottiné a polottiiné miéko trvanlivé polotiné, zakys.
s Tany

Firma Tany vyrabi v bio kvalittaveny smetanovy syr.
% Tesco Organic

Tesco organic je privatni zékou obchodnihdettzce Tesco.

Jejich sortiment nabizi: camembert, jogurt bilyekolcerstvé polottné, mléko trvanlivé

polotwné, syr bléek polotvrdy 40 %, tvaroh tay, zakys.

4.2 Bio ml&né vyrobky ve zlinskych supermarketech
Zlinské supermarkety zahrnuji Sirokou Skalu biocmy&h vyrobKki. Zakoupime zde tyto
vyrobky:

» Albert Bio — eidam 45 %, eidam uzeny 45 %, gouda 48 %, jddilst, borivko-
vy, jahodovy), mlékocerstvé (polottiné, plnoténé), zakys. Dostupné pouze
v obchodnintetzci Albert.

e Lacrum- pomazankové maslo Amalka, eidam 45 %, gouda A8rfetal 45 %.
Tyto vyrobky jsou dostupné v obchodnfe®zci Tesco nebo v prodejnach zdravé
VyZivy

* Maresi— mléko. Dostupné v obchodniiézci Terno.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 34

* Milko — tvaroh (bily, jahoda, broskev + maracuja), madlostupné v obchodech:

Terno, Tesco.

» Mlékarna Valasské Meiiti — jogurt ( boéivka, jahoda, bily), kysany napoj (bily,

jahoda). Dostupné v obchodech: Billa, Terno, Tesco.

» NaSe Bio— jogurt (vis& + vanilka, jahoda, celozrnny + banan, malinajika,
lesni snds, bily), nekky tvaroh, zakysana smetana, maslo, kefir, kozikdly jo-
gurt z koziho syragerstvy smetanovy syr s bylinkanderstvy smetanovy syr, ky-
sany napoj, selské mléko, alpské miéko, jogurtoMékm Dostupné pouze

v obchodninfetzci Billa.

e Natur*pur — jogurt (bily, citroncokolada, broskev + metika, vanilka, jablko +
hruska, straciatella, ovocny + misli, jahoda), jpgluink (¢erny bez + jablko, va-
nilka, broskev + metitka), plnoténé mléko, kysana smetana, podmasli, autu
ny tvaroh, maslo, polotvrdy syr Ortenburg 45 %dysyr Bergkase 45 %, mozza-

rela, camembert. Dostupné pouze v obchodeiizci Interspar.

* Olma - jogurt (bily, jahoda,r&Sd, malina + ostruzina, ovoce + musli), jogurt
drink (ovoce + musli, jahoda, brusinka&erny rybiz, bily), kefirové mléko, emen-
tal 45 %, gouda 48 %, mléko. Dostupné v obchodeelfland, Tesco, Terno, In-

terspar.

* Organic Tesce- jogurt bily, zakysané mléko, camembert, mlékastDpné pouze

v obchodnintetézci Tesco.
e St. Pierre- jogurt z koziho mléka. Dostupné v obchodiétyzci Tesco.

» Tany- taveny syr. Dostupné v obchodniettzci Tesco
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5 SENZORICKA ANALYZA

Lidé pouZzivaji své smysly k hodnoceni potravinrkolik tisic let. K hodnoceni potra-
vin, zda je dobré nebo Spatné, pouzivali zkag&h, cht’ a v mensi nfe dotyk. Prvni

znamky senzorického hodnoceni se prakticky objdyowa v dobach, kdy se rozvijelo
obchodovani a kdy kupuijici zkouSeli, zda jsou patradobré a kvalitni. Toto by se dalo

povaZovat zaigdchidce moderni senzorické analyzy [39].

Senzorickou analyzou se rozumi hodnoceni potraaptostedre nasimi smysly, detng
zpracovani vysledk lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza fnabza pod-

minek, kdy je zaji®ho objektivni, pesné a reprodukovateln&iani [40].

5.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodanvoli takové, aby se co nej-
vice odstranily ruSivé vlivy a zlepSila se talegnost stanoveni a aby se dosahlo objektiv-
nich, vzajema srovnatelnych vysledk Tyto podminky jsou @eny mezinarodnimi nor-
mami (gedevSim ISO), kterymi je definovano vybaveni misthozpisob gipravy

a predkladani vzork [41], [42].

5.1.1 Mistnosti

Vybaveni mistnosti je dano pozadavky mezinarodningdSO 8589. Mistnost musi byt
Cistd, prostorna a dob wtratelna bez jakychkoli paéh S€ny mistnosti maji byt jasné
swtlé barvy. Podlaha i pracovni stoly maji byt pokryiladkou a lehce omyvatelnou
hmotou bez spar a z materialu, ktery neabsorbujaypads¥tleni ma byt rovnorrné,
o konstantni jasnosti, dostate intenzity a stalé barvy. Qdleni ma odpovidat rozptyle-
nému dennimu sWu. Teplota mistnosti ma byt stala, nelépe v raani8 — 23 °C.
Pro hodnoceni jsou tgny kbje upravené tak, aby byl omezeny zrakovy stgktatnimi

hodnotiteli, proto jsou uz@eny zepedu i ze stran [40], [41], [42].

5.1.1.1 Na&dobi a nani k senzorické analyze
Nadobi pouzivané pro podavani vaorkusi byt zdravothnezavadné, beziné a pachu.
Zarover nesmi Zzadné cizi pachy &né prijimat. NejvhodgjSim materialem je sklo, por-

celan, keramika. iftbory maji byt nerezové [40].
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5.1.2 Hodnotitelé

Senzoricky hodnotitel je jakakoliv osob&astnici se senzorické zkousky. Podle stupn
zaskoleni sedli hodnotitelé na neSkolené, kratce zaskolené egioha experty. Mezi 18 —
40 lety byva schopnost senzorického hodnoceni BgjviPro konzumentské zkousky jsou
vhodrgjSi hodnotitelé bez fedkEZznych zkuSenosti a odbornych znalosti, protozeheji
reakce se blizi naziom konzument. Hodnotitel nema alespohodinu fed degustaci
kouiit, stejre tak nema kotit ani v grestavkach mezi degustacemi. Hoditeadodegustaci

nema jist sila korentné pokrmy a pit &Si mnozZstvi alkoholickych napof40], [41].

5.1.3 Doba a délka hodnoceni

Jako nejvhodgjSi doba k hodnoceni se dopéuie doba od 9 — 11 hodin dopoledne nebo
od 14 — 16 hodin odpoledne. Pokud to neni nezbyteiélo by hodnoceni trvat déle nez
2 — 3 hodiny demhv¢etre prestavek. Mezi jednotlivymi zkouSkami sé pegustacich
doporiuje prestavka 20 — 30 minut. Jedna-li s& genzorickém hodnoceni o degustaci,
nedoporduje se podavat vice nez 4 — 6 vZonkajednou. B degustacich ¢dy chu’
vzorku dozniva delSi dobu, proto je vhodné mezirkgz@odavat chtovy neutralizator,

a to vodu, slaby h#y ¢aj, neslazenou kavu, bily chléb nebaipe, nékdy jablko, syr,
mléko, aj [40].

5.1.4 Vlastni senzorické hodnoceni

Pti senzorickém hodnoceni je nutno dodrZovat zasadypfpravu vzork, jejich pred-
kladani a hodnoceni. Vzorkygakladané k hodnoceni jeeba upravit tak, aby posuzova-
telé nebyli informovani o skutaostech, které by mohly ovievat jejich vysledek, na&p
nesmi jim byt zndm vyrobce nebo sloZeni vyrobkti.sBnzorickém hodnoceni je nutné
predkladat anonymni vzorkyi€d edlozenim vzork je vhodné hodnotitele instruovat o
ukolu a o pouzité met@da rozdat protokolové formuid s pokyny. R degustaci fedlo-
Zeného vzorku ochutna posuzovatel mnozstvi asgj@diévkove IZici. Pokud se hodnoti
nekolik vzorki, je dobré si po spolknuti vyplachnout Usta nebaZfiginy chu’ovy neut-
ralizator [40], [42].

Pfi hodnoceni barvy prohlizime vzorky vzdy proti bilé pozadi. Hodnoceniimé vzdy
piedchazi hodnoceni chuti. Pokud hodnotime vzorekpkexns, nejdive posoudime

vzhled, barvu, &ni, pak teprve chiia nakonec texturu [40].
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5.2 Senzorické zkousky

5.2.1 Metody hodnoceni s pouZzitim stupnic

Tyto metody lze charakterizovat jako metody, kdgiatitel z&azuje pedlozeny vzorek

do ukitého stupt podle gedem stanovené stupnice [41], [42].
Rozeznavame dva typy stupnic:
- stupnice intenzitni (slouzi k posouzeni intenzi@ité vlastnosti),
- stupnice hedonické (slouzi k posouzeni stygijemnosti, pijatelnosti, libosti).

VétSinou se pouzivaji stupnice ordindlni, coz znamée&ousedni stuprse lisi intenzi-
tou nebo pjatelnosti v uéitém paadku, nap. vyborny > velmi dobry > dobry > nevyho-
vujici, takze vime ze vyrobek“vyborny“ je lepsi ngelmi dobry”, ale nedovederfici,

jak velké jsou rozdily mezi stupni [40].

Vlastni statistickd analyza hodnoceni s pouZitiir@inich stupnic odpovida v zésad

tfem typim metod:
- vyhodnoceni jednoho senzorického znaku u jednohabky,
- srovnani senzorického znaku dvou a vice vyiicbkVilcoxoniv test,

- srovnani dvou a vice senzorickych zinakou a vice vyrobk— Kruksal — Walli-
suv test [41], [42].

5.2.2 Pd&adova metoda

Paadova zkouska slouzi k réténi do skupiny vyrobk, k jejich séazeni podle intenzi-
ty sledovaného senzorického znaku, podle prefesputiebiteli nebo ke sledovani vlivu
urcitého faktoru na organoleptické vlastnosti a seiekou jakost vyrobku. Takto Ize spo-
le¢né posuzovat pouze vyrobky stejného druhufnk@vu od éiznych vyrobd, vino ttz-
nych ra&nika. ZkouSka spéiva v tom, Ze hodnotitel obdrzi v nahodnéntgad skupinu
vzorki a jeho ukolem je s$adit vzorky podle daného ukazatele, hagpijemnosti (prefe-

rence)i intenzity rejakého senzorického znaku [41], [42], [43].

Ze senzorického hlediska nejsattdmou spatebiteli vnimany rozdily mezi konveénimi

potravinami a biopotravinami. LepSi kvalitu Ize &iterych biopotravin P senzorické
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analyze prokazat, napu mrkve, kdy ji hodnotitelé uili jako kiupawjSi, chutrjSi
a sjasijSi barvou nebo u r&t, kde jejich chti byla dle hodnotitél vyrazré
lepsi [9], [44]. Biomléko od konveéné vyrobeného mléka nemusi byti genzorickém
hodnoceni vZdy rozpoznéno, alié lpodnoceni biomléka bylo &eno jako to s vyrazisi
vani.[44], [45].
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. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem této diplomové prace bylo provést mikrobiattgu a senzorickou analyzu vybra-
nych bio mlénych vyrobki ve srovnani s konvén¢ vyrobenymi mlénymi vyrobky

od stejného vyrobce. Konkrétrse jednalo o bilé jogurty, tvarohy a zakysané amet
Vysledky mikrobiologické analyzy byly porovnany gwaskouc. 77/2003 Sb., v platném
znréni. U biojogurfi a konveriné vyrobenych joguit byly navic sledovany zémy mikro-
biologické kvality v zavislosti na dékskladovani. Senzoricka analyza zahrnovala hodno-

ceni konzistence, chutinre, vzhledu a barvy.
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7 MATERIAL A METODIKA

7.1 Testované potraviny

V Priloze ljsou znazorény potraviny pouzité k analyzam, které byly zakaupee zlin-
skych supermarketech. Vzorky byly o2eay zngkami pro lepSi rozeznani. Nagnaka
BJ 1. zndi biojogurt Albert, znéka KJ 1. zné& konvergné vyrobeny jogurt Albert Quali-
ty. Stejnym zjisobem jsou ozrany ostatni vzorky joguit tvarohi a zakysanych sme-

tan.

7.1.1 Analyzované vzorky bilych biojogurl a konver¥nich jogurti

Analyzované vzorky byly:

BJ 1. Biojogurt bily Albert 150 g - vyrobeno prbahodni & Albert
BJ 2. Biojogurt bily 150 g - Mlékarna ValaSské M&4i

KJ 1. Jogurt bily Quality 400 g - vyrobeno pro obdhi st’ Albert
KJ 2. Jogurt bily 150 g — MIékarna ValaSské Nigzi

7.1.2 Analyzované vzorky biotvaroli a konvertnich tvarohi
Analyzované vzorky byly:
BT 1. Biotvaroh bily 250 g - Milko
BT 2. Biotvaroh bily NaSe Bio 250 g - vyrobeno plichodni gi Billa
KT 1. Tvaroh bily 250 g - Milko

KT 2. Tvaroh bily Clever 250 g

7.1.3 Analyzované vzorky bilych bio zakysané smetgra konvereni zakysané sme-

tany
Analyzované vzorky byly:
BZS 1. Bio zakysana smetana Natur Pur 200g — vyi@ipeo obchodni 8iSpar
BZS 2. Bio zakysana smetana NaSe Bio 200g — vympem obchodni giBilla

KZS 1. Zakysana smetana S — Budget 150 g — vyropemobchodni gilnterspar
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KZS 2. Zakysana smetana Clever 200 g

7.2 Mikrobiologicka analyza

7.2.1 Histroje, zaFizeni a pomicky

Autoklav (Varioklav, Nmecko)

Automatické pipety (Eppendorf,dshecko)
Homogenizator Stomacher (Seward, Velka Britanie)
Lednicka (Electrolux, Nmecko)

Mikrovinna trouba (Elektrolux EMM 2005, Svédsko)
Oc¢kovaci box (Clean Air, Nizozemi)

Termostat (Memmert, &necko)

Vahy (Kern, Nmecko)

Laboratorni sklo a zakladni laboratorni piarky

7.2.2 HRiprava kultiva¢nich pad
Pro mikrobiologickou analyzu biojogurta ostatnich mignych vyrobki byly pouzity tyto
pudy:

Plate Count Agar (PCA, Himedia, Indie)

Pida PCA byla pouzita pro stanoveni mezofilnich apsytrofnich bakterii.

Na pipravu PCA bylo navazeno 23,5 ¢dy a rozpu&no v 1000 ml destilované vody.
Takto gipravena zivnajda byla za obasného michani rozpgsh a sterilizace préhla
v autoklavu pi 121 °C 15 minut.

Violet Red Bile Lactose Agar (VRBA, BIO-RAD, Framegi

Pida VRBA byla pouzita pro stanoveni koliformnich teak.

Na pipravu midy VRBA bylo navazeno 38 gigy a rozpu&ino v 1000 ml destilované
vody. Takto pipravena Zivna fda byla za otasného michani rozpdst a sterilizace
probihla v autoklavu $ 121 °C 15 minut.
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Lactobacillus MRS agar (MRS, ,Himedia, Indie) a Mk@th (Oxoid, Velka Britanie)

Tyto pady se pouzivaji pro stanoveni celkovéhoitpobakterii mléného kvaSeni.
Na pidé MRS se stanovuji ipdevsim bakterie rodiliactobacillus Na pidée M 17
se vyskytuji pedevsim mléné streptokoky.

Na pgipravu MRS bylo navazeno 67,1 §dy a rozpu&no v 1000 ml destilované vody.
Zivna pida byla za otasného michani rozpddh a sterilace prebla v autoklavu
pii 121 °C 15 minut.

Na gripravu midy M 17 bylo navaZzeno 39,1 aiqy, 14,9 g agaru a rozpe&gb v 1000 ml
destilované vody. ila byla za oktasného michani rozpdsh a sterilace prébla v au-
toklavu @i 121 °C 15 minut. Po zchladnuti bylo dady pidano 100 ml glukdzy
a 54,3 ml laktozy.

Yeast glucose chloramphenicol (YGC, BIO-RAD, Fraici

Pida YGC se pouziva pro stanoveni kvasinek a plisni.

Pada YGC byla pipravena navazenim 41,1 §dy a rozpu&nim v 1000 ml destilované
vody. Za olBasného michani byla aga rozpuina a sterilace preéhla
pii 121 °C 15 minut.

7.2.3 OdEr vzorki a priprava redéni

Vychozi tedni bylo ziskdano smichanim odvaZzeného mnoZstvi woukeného
k rozboru s devitinasobnym mnozZstvifediciho roztoku. # odbéru vzorki bylo navaze-
no 5 g do s&u, tato navazka byla smichana se 45 ml fyziolagickroztoku a taktoip
pravena suspenze byla homogenizovana. Pro homagenizyl pouzit homogenizator

stomacher.

Nasledna desetinasobtetni byla gipravena odpipetovani 0,5 ml suspengedghozi-
ho fedéni a jeho smichani s 4,5 ml fyziologického roztokada desitkovéhtedini byla

vytvorena aZ déedsni 10°.

7.2.4 Ckovani a kultivace vzorki

Oc¢kovanim se rozumiipneseni malého mnozstvi mikroorganizniisté kultury nebo

vySetovaného vzorku do tekutéigly nebo na pevnoudpdu. K atkovani Ize podle cha-



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 44

rakteru materialu pouZzitkovaci klicku nebo sterilni pipetu s hokejkou. Existugkolik
zpasohi inokulace. V pipad tohoto mikrobiologického rozboru bylo pouZzitskovani

inokula rozérem na povrch pevnéigy a zalévani inokula tuhouigou.

Oc¢kovani zalévanim inokula tuhouigou

Tento zfisob @kovani se oznauje taktéz jako fimy vysev do kultivaniho média. Ob-
jem 1 ml jednotlivychrfedéni vzorku bylo napipetovano na dno Petriho miskpoté bylo
zalito sterilni Zivnou pdou ochlazenou na 45 °C. Obsah Petriho misky bidading,

ale opatrg promichan krouzivym pohybem a ponechan ve voda@atoze utuhnout.

Oc¢kovani rozérem inokula na povrch tuhégy

Tato technika se jinak nazyva také vysev na powdtivacniho média. Objem 0,1 ml
jednotlivych fedéni vzorku bylo peneseno na povrch plotny s tuhym Zivnym médiem
arozeteno rovnondrné sterilni hokejkou. Po dkovani byla miska ponechana

cca 15 minut stat, aby doslo k dokonalému vsaknakula do fidy.

V Tabulce 4 jsou uvedeny jednotlivé skupiny sledgied mikroorganizra, kultivacni

pudy, jejich zgisob @kovani a kultivace.
Tabulka 4. Sledované skupiny mikroorganizepisob @kovani a kultivace

Kultiva ¢ni Zpusob

Skupiny mikroorganizmu piida ofKOVANi Kultivace
Mezofilni bakterie PCA feliv 30 °C 48 hod.
Psychrotrofni bakterie PCA rgiv 8 °C 14 dni
Koliformni bakterie VRBA peliv 37 °C 24 hod.

Bakterie mléného kvaseni MRS, M17 razt 37 °Cv 10 % C®48 hod.

Kvasinky a plisg CHYGA rozer 25 °C 14 dni

Pro stanoveni mezofilnich a psychrotrofnich bakigylo na Petriho misky n&kovano
1 ml inokula gislusnéhoredéni a nasled® byly misky zality zchlazenoutgou PCA.
Pida byla s inokulemitkladng, ale opatrtéy promichana a misky byly ponechany ve vodo-

rovné poloze, aby doSlo k utuhnutidy. Poté byly misky kultivovany dnem wtu.
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V piipact mezofilnich bakterii byly kultivovany v termostatti 30 °C 48 hodin a psych-
rotrofni bakterie byly dany do lednice, kde bylyhpehany 14 dni.

Pro stanoveni koliformnich bakterii byla pouzitédda VRBA. Na Petriho misky bylo
naa:kovano 1 ml inokula fisluSnéhdedni a nasled&byly misky zality zchlazenouip

dou VRBA. Rida s inokulem bylaikladné promichana a ponechana ve vodorovné polo-
ze, abyutuhla. Poté byly misky kultivovany dnemhdwzi v termostatu ip 37 °C

24 hodin.

Pro stanoveni bakterii ndéého kvaseni byly pouzityady MRS a M 17. Na Petriho mis-
ky s pidami MRS a M 17 bylo natovano 0,1 ml inokula. Inokulum bylo rozeho ste-
rilni hokejkou a misky byly kultivovany dnem wvolu v 10 % CQ pii 37 °C po dobu
48 hodin.

Pro stanoveni kvasinek a plisni byla pouzitdgpCHYGA. Na Petriho misky s toutd@p
dou bylo naneseno 0,1 ml inokula. Inokulum byloettemo sterilni hokejkou a misky

byly kultivovany dnem vziru pxi laboratorni teplat 14 dni.

7.2.5 Vyjadrovani vysledki

Patet mikroorganizm ve vzorku se vyjadije v CFU (z anglického colony forming units)
na jednotku objemu nebo hmotnosti. Celkovétpanikroorganizni na 1 g vzorku bio-

jogurtl a ostatnich mignych vyrobki byly vypatitany z nasledujicich vztah

Vypodet pro Petriho misky stejnékiedtni:

N=Zc/n

Vd

kde: N — pdet mikroorganizmi [CFU.mI*; CFU.gG'"]

¥c — paet vSech kolonie tudicich jednotek (fislusné skupiny mikroorga-

nizmi) na vSech plotnach pouzitych pro vypo
N — paet ploten pouzitych pro vyget
d —tedici faktor odpovidajidedini pouzitému pro vypset

V — objem inokula (pipetovaného vzorkwkovaného na kazdou plotnu [ml]
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Vypodet pro d¥ Petriho misky po sabjdoucihofedni:

WD

~V(n, +0Ln,)d

kde: N — pdet mikroorganizm [CFU.mI*; CFU.g"]

¥c — paet vSech kolonie tudcich jednotek (fslusné skupiny mikroorga-

nizmi) na vSech plotnach pouzitych pro vypo
ni— paet ploten prvnihdedni pouzitého pro vypeet
nz2— patet ploten druhéhtedni pouzitého pro vypiet
d —tedici faktor odpovidajici prvnimu pro vyf& pouzitémuedni

V — objem inokula (pipetovaného vzorkwkovaného na kazdou plotnu [ml]

7.3 Senzoricka analyza

V ramci této diplomové prace byla provedena seckéranalyza bio mééych vyrobki a
konverEné vyrobenych mlénych vyrobki, a to konkréta bilych jogurfi, tvarohi a zaky-

sanych smetan.

Byly hodnoceny z kazdé sledované skupiny 2 vyrobkyo kvalitt a 2 konvetni vyrob-
ky. Pribéh hodnoceni a vybaveni mistnosti odpovidalo podérminezinarodnich norem
CSN ISO 6658 &SN ISO 8589. Mistnost byla vybavena saymi hodnotitelskymi

boxy, aby byl omezen kontakt s ostatnimi hodnatitel

Senzorického hodnoceni se vzdyastnilo 30 hodnotitél Tito hodnotitelé byli pede-
vSim studenti 4. a 5. &nika Univerzity Tomase Bati ve Zlé& Fakulty technologickeé.
Hodnotiteim bylo vzdy gedloZzeno 20 — 25 ml vzorku a k neutralizaci byl@dano
nakrajené p&vo. Vzorky byly peedkladany anonyminpii pokojové teplat. Hodnotitelé
nejprve provedli hodnoceni senzorickych zingkonzistence, vzhledu a barvy, chu-
titavin¢) dle pilozené  kombinované ¢iselre  kategorované)  stupnice
s charakteristikou u kazdého stépBtupnice byla zvolena tak, Ze prvni stupepovidal
arovni ,vynikajici* a posledni stufeodpovidal arovni ,nevyhovujici“. Senzoricka ana-
lyza dale obsahovala farlovou zkouSku, kdy #&i hodnotitelé provést hodnoceni senzo-
rickych znak vzorki dle vlastnich preferenci (1 — nejlepsi, 4 — n&hoiTimto zfiso-

bem nely seadit vzorku dle vzhledu, barvy, chutiang a nakonec dle celkovych prefe-
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renci. Jako posledni &n vsenzorickém hodnoceni hodnotitelé napsat,
zda v gedloZzenych vzorcich zaznamenaly cizfichu€ nebo pachdt a pipadre

je charakterizovat. Senzorické dotazniky jsou zné&xny v Filoze II.

Vyhodnoceni senzorické analyzy bylo provedeno pomomgramu StatK25. Timto pro-
gramem se kazda senzoricka analyza vyhodnotilastzda tabulky. Z tabulky bylo na-
sledré urceno, ktery ze vzork byl pro hodnotitele lepSi a to na zalkdasbwtu paadi.

e

ten s nejvyssSim saétem pdadi byl pro hodnotitele nejhorsi.
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8 VYSLEDKY

8.1 Mikrobiologicka analyza

8.1.1 Mikrobiologicka analyza bilych jogurti

Mikrobiologickd analyza bilych biojogurta konvekné vyrobenych joguit byla prove-
dena celkenttytikrat. Prvni mikrobiologicka analyza byla provedeémaed po zakoupeni
vzorki (2 tydny ged koncem data pouZzitelnosti, v Tabulce 5 a Tab@logn&eno jako

0. den), druha mikrobiologicka analyza byla provede dok bezprostedre pred ukon-
¢enim data pouzitelnosti jogur{oznaeno jako 14. den)jdti analyza byla provedena
2 tydny po uplynuti doby pouzitelnosti (ozeao jako 28. den) a posledni analyza byla
provedena 6 tydnpo uplynuti doby pouzitelnosti (ozteno jako 56. den).

Vyhlaskac¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro onéeknl€né vyrobky, mra-
Zené krémy a jedlé tuky a oleje, ve¢mn vyhlaSky¢. 124/2004 Sb.¢. 78/2005 Sb.,
&. 370/2008 Sb. stanovuje, 7e 1 g jogurtu musi absgth10 mléné mikrofl6ry.
Z Tabulky 5 vyplyva, Ze v porovnani s vyhlaSkow7/2003 Sb. ji téif sphoval vzorek
KJ 1., kdy naiist ml&né mikrofléry byl 16 CFU/g. V gipads vzorku BJ 1. byl néist
mlé&né mikrofléry nizSi nez vyhlaSka deklaruje. \ip¢hu skladovani pak doSlo
k mirnému zvySeni p@tu bakterii mléného kvaSeni a mezofilnich mikroorganizm
U vzorku BJ 1. bezprostdre pred uplynutim doby pouzitelnosti doslo ke zvySenitpo
mlécnych bakterii. Po uplynuti doby pouzitelnosti mneédakterii mléného kvaseni
zastalo nezminéno (28. den) a nakonec doslo k jejich poklesu &®). MnozZstvi mezo-
filnich mikroorganizni u tohoto vzorku se po uplynuti doby pouzitelnostiiZilo.
U vzorku KJ 1. bezprostdre pied ukogenim doby pouZitelnosti doslo ke snizenétpo
mlécnych bakterii. Po uplynuti doby pouzitelnosti (2&n) bakterie miného kvaseni
mirn¢ vzrostly a nakonec (56. den) doSlaibk mirnému sniZeni tohoto §a. MnoZstvi
mezofilnich mikroorganiziin u vzorku KJ 1. se po ukéeni doby pouzitelnosti snizilo.
Ani u jednoho ze vzorknebyl zaznamenan vyskyt kvasinek, plisni a katifioich bakte-
rii. V piipadt psychrotrofnich mikroorganizinbyl jejich vyskyt ve vSech analyzach men-
Si nez 10 CFU/qg.
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Tab. 5. Vysledky mikrobiologické analyzy joguktbert.

Bio jogurt Albert — BJ 1. Konvené¢ni jogurt Albert Quality —

KJ 1.
CFU/g 0.den| 14.den 28.den 56.den 0.den 14.den e2€. &6. den
Mlécné bak-| 5,4.10

terie , 1,816 2616 <10 | 1,7.16 8116 | 1,7.16 | 51.10
Mezofilni 1,5.10

mikroorga- . 2610 | <10 4716 2110 4316 <10 @ 4,116
nizmy

Psychrotrofni

mikroorga- | <10 | <10 <10 <10 <10/ <10 <10 <10
nizmy

Koliformni 0 0 0 0 0 0 0 0
bakterie

Kvasinky, 0 0 0 0 0 0 0 0
plisre

Z Tabulky 6 vyplyva, Ze vyhlasks. 77/2003 Sb. spbval vzorek KJ 2. Ndist ml&né
mikrofléry byl tadow 10° CFU/g. V ipads vzorku BJ 2. byl ndist ml&né mikrofl6ry
nizsi nez vyhlaska deklaruje. Viehu skladovani pak doSlo ke 2nd pocta bakterii
mlé&ného kvaSeni a mezofilnich mikroorganiznJ vzorku BJ 2. bezprasdre pred
uplynutim doby pouzitelnosti nedochazelo ke¢mdm pdta bakterii miéneho kvaSeni.
Po uplynuti doby pouzitelnosti se mnoZzstvi baktemiéiného kvaseni sniZilo
(28. den a 56. den). MnoZstvi mezofilnich mikrooigent u tohoto vzorku se po uplynu-
ti doby pouzitelnosti také snizilo. U vzorku KJkezprostedre pred ukorenim doby
pouzitelnosti nedoslo ke zme poctu mi&nych bakterii. Po uplynuti doby pouzitelnosti
(28. den) se mnozstvi bakterii m€ho kvasSeni neziilo a nakonec (56. den) doslo
ke snizeni tohoto pgtu. MnoZzstvi mezofilnich mikroorganizimu vzorku KJ 2.
se po ukoteni doby pouzitelnosti snizilo. Ani u jednoho zeorkhi nebyl zazname-
nan vyskyt kvasinek, plisni a koliformnich baktekiyskyt psychrotrofnich mikroorga-

nizma byl ve vSech analyzach mensi nez 10 CFU/g.
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Tab. 6. Vysledky mikrobiologické analyzy jogurtMIékarny Valasské Mefii.

Bio jogurt Mlékarna ValaSské Me- | Konvenéni jogurt Mlékarna Valas-
ZiFic¢i — BJ 2. ské Mez¥ici — KJ 2.

CFU/g 0.den| 14.den 28.den 56.den O0.den 14.den €2&. &6. den

Mlécné bak-| 6,3.10
9.10 /881 <10 | 1,116 1,3.10 | 1,3.10 2.3.16

terie 2

Mezofilni

mikroorga- | <10 | 4118 | <10 4416 1410 2410 | <10 | 50.106
nizmy

Psychrotrofni

mikroorga- <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
nizmy

Kolifor_mni 0 0 0 0 0 0 0 0
bakterie

Kvasinky, 0 0 0 0 0 0 0 0
plisne

8.1.2 Mikrobiologick& analyza tvarohi

Mikrobiologickd analyza bio tvardgha konveiné vyrobenych tvaroi byla provedena
celkem dvakrat, vzdy &rstw¥ zakoupenymi vzorky. Prvni mikrobiologickd analyza
je v Tab. 7 a Tab. 8 ozéena jako 1. MA, druha mikrobiologicka analyza jakdvA.

V Tabulce 7 jsou zaznamenany vysledky prvni a dmhéobiologické analyzy tvaragh
Milko. U vzorkia BT 1. a KT 1. se nepotllo stanovit mnozstvi mté mikroflory ani

v jedné analyze. Nast mezofilnich mikroorganizinbyl 10*° CFU/g a byl zazname-
nan i naiist psychrotrofnich mikroorganizim Naopak nebyl zaznamenan vyskyt koli-

formnich bakterii, kvasinek ani plisni.
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Tab. 7. Vysledky mikrobiologické analyzy tvardhilko.

Bio Tvaroh Milko — BT 1. Tvaroh Milko — KT 1.

CFU/g
1. MA 2. MA 1. MA 2. MA

MIé&né bakterie <10 <10 <10 <10
Mezofilni  mikroor- 1,9.16 1,8.16 2.9.16 1,7.16
ganizmy
Psychrotrofni  mik- 21.10 <10 1,9.18 <10
roorganizmy
Koliformni bakterie 0 0 0 0
Kvasinky, plisg 0 0 0 0

V Tabulce 8 jsou pak zaznamenany vysledky prvniuaé mikrobiologické analyzy tva-
rohtt NaSe Bio a Clever z obchodniketzce Billa. U vzork BT 2. se nepod#do stano-

vit mnozstvi mléné mikroflory. U vzorku KT 2. byl nést ml&né mikroflory

10" a 16 CFU/g. Nafst mezofilnich mikroorganizinbyl 10 CFU/g a byl zaznamenan

| nanist psychrotrofnich mikroorganiziimNaopak ani v jedné analyze nebyl zaznamenan

vyskyt koliformnich bakterii, kvasinek ani plisni.

Tab. 8. Vysledky mikrobiologické analyzy tvaratobchodnih@etézce Billa.

Bio Tvaroh NaSe Bio — BT 2. Tvaroh Clever — KT 2.

CFU/g

1. MA 2. MA 1. MA 2. MA
MIéené bakterie <10 <10 3,340 1,5.10
Mezofilni  mikroor- 21.16 1,8.16 20.1¢ 1,3.16
ganizmy
Psychrotrofni  mik- 42 1¢ <10 1,4.16 5.3.1d
roorganizmy
Koliformni bakterie 0 0 0 0

Kvasinky, plisr 0 0 0 0
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8.1.3 Mikrobiologicka analyza zakysanych smetan

Mikrobiologick& analyzy bio a konvéné vyrobenych zakysanych smetan byla provedena
celkem dvakrat, a to vzdycerstw zakoupenymi vzorky. V Tabulce 9 jsou zaznamenany
vysledky prvni a druhé mikrobiologické analyzy zsdgych smetan z obchodnitetzce
Spar.

Tab. 9. Vysledky mikrobiologické analyzy zakysasyoétan z obchodnilfetezce Spar.

Bio zakysana smetana Na- Zakysana smetana
tur*pur — BZS 1. S - Budget — KZS 1.
CFU/g
1. MA 2. MA 1. MA 2. MA

MIéené bakterie 2,1.10 2,7.10 3,1.10 5,8.10
Mezofilni  mikroo- | 1110 1,4.10 7,1.16 2,0.10
ganizmy
Psychrotrofni  mik- > 10° 6,5.10 >10° 1,0.16
roorganizmy
Koliformni bakterie 0 0 0 0
Kvasinky, plisg 0 0 0 0

Vyhlaska¢. 77/2003 Sb. stanovuje, Ze 1 g zakysané smetasy absahovat fomlé&né

mikroflory.

Z vysledka prvni a druhé mikrobiologické analyzy konved& vyrobenych a bio zakysa-
nych smetan z obchodniltettzce Spar vyplyva, ze vyhlasku 77/2003 Sb. spbval
vzorek BZS 1. Nérst mlé&né mikrofléry byl u tohoto vzorku £0CFU/g, jak tato vyhlas-
ka predepisuje. U vzorku KZS 1. byl nigt mi&nych bakterii niz8i. Déle byl @dhto
vzorki zaznamenan nast mezofilnich a psychrotrofnich mikroorganizmNaopak

ani v jedné analyze nebyl zaznamenanistakoliformnich bakterii, kvasinek ani plisni.
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Tab. 10. Vysledky mikrobiologické analyzy zakydasyeetan z obchodnilitetezce Bil-

la.
Bio zakysana smetana NaSe Zakysana smetana
Bio — BZS 2. Clever — KZS 2.
CFU/g
1. MA 2. MA 1. MA 2. MA

Mléené bakterie 2,1.70 <10 1,7.16 1,8.1G
Mezofilni bakterie 5,0.10 2,2.10 6,6.10 3,5.1d
Psychrotrofni bakte- >10° 26.10 >10° 1,2.14
rie
Koliformni bakterie 0 0 0 0
Kvasinky, plisg 0 0 0 0

V tabulce 10 jsou pak zaznamenany vysledky prviiuddé mikrobiologické analyzy za-
kysanych smetan. Z této tabulky vyplyva, Zze vyhlé&k77/2003 Sb. splje vzorek BZS
2., kdy naist ml&né mikrofléry byl 16 CFU/g. Vzorek KZS 2. tuto vyhlasku sphval
témdE, protoze nérst ml&né mikrofléry byl 16 CFU/g. Déle byl zaznamenan fsir
psychrotrofnich a mezofilnich bakterii. U kvasinpksni a koliformnich bakterii naopak

narist zaznamenan nebyl.
8.2 Senzoricka analyza

8.2.1 Senzorické hodnoceni bilych biojoguiita konventné vyrobenych jogurta

8.2.1.1 Vyhodnoceni senzorickych zniagodle @gilozené stupnice
1. Hodnoceni vzhledu a barvy

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 11 bylo Kruskall-Wallisovym testemhegnoceno,
ktery vyrobek je ve vzhledu a b&mejlepsi a ktery vyrobek je naopak podle hodnidtite
nejhorsi. Hodnotitelé dili jako nejlepSi vzorek A (Biojogurt bily Albertale vzorek
C (Jogurt bily Quality Albert) a vzorek D (Jogurtyb— MIékarna ValaSské Meiti).
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Nejhorsi vzhled a barvu ¢hdle hodnotiteh vzorek B (Biojogurt bily — Mlékarna Valas-
ské Meziici).
Tab. 11. Soéet poradi pro vzhled a barvu.

Vzorek A B C D

Souet pdadi | 1578,00 2160,00 1804,50 1717,50

2. Hodnoceni konzistence

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 12 bylo Kruskall-Wallisovym testemhegnoceno,
ktery vyrobek ma dle hodnotitehejlepsi konzistenci. Hodnotitelécilr, Ze nejlepSi kon-
zistenci mé vzorek B (Biojogurt bily — Mlékarna ¥atké Mezici), dale pak vzorek
C (Jogurt bily Quality Albert) a vzorek D (Jogurtyb— MIékarna ValaSské Meiti).
Nejhorsi konzistenci e podle hodnotitel vzorek A (Biojogurt bily Albert).

Tab. 12. Soéet paradi pro konzistenci.

Vzorek A B C D

Souet pdadi | 2912,50| 114950 1367,00 1831,00

3. Hodnoceni chuti aamné

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 1dylo Kruskall-Wallisovym testem vyhodnoceno,
ktery z gedloZzenych vzornk je pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhorsi.Hddnoceni chuti
a vané urcili hodnotitelé jako nejlepsi vzorek C (Jogurt b@yality Albert). DalSi ptadi
bylo: vzorek A (Biojogurt bily Albert) a vzorek BB{ojogurt bily — MIékarna Valasské

FiE).

Tab. 13. Soéet paradi pro chu' a wini.
Vzorek A B C D

Souwet padadi | 1977,00| 2056,00 1034,00 2193,00
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8.2.1.2 Vyhodnoceni padové zkousky dle preferenci hodnotitel
1. Hodnoceni vzhledu dle preferenci hodnaiitel

Na z&klad sowtu paadi v Tabulce 14 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekpr@hodnoti-
tele nejlepSi a ktery naopak nejhorSi vzhled. Hdaitelé ucili jako nejlepSi vzorek
C (Jogurt bily Quality Albert), dale vzorky D (Jagbily — MIék&rna ValaSské Me#ii)

a A (Biojogurt bily Albert). NejhorsSi vzhled ¢hdle hodnotitel vzorek B (Biojogurt bily

— Mlékarna ValaSské Meiti).
Tab. 14.Souwet poadi pro hodnoceni vzhledu faalovou zkous-

kou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 78 79 67 76

2. Hodnoceni barvy dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 15 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekdigahodnoti-
teli nejlepsi barvu. Hodnotitelé dili, Ze nejlepsi barvu ma vzorek C (Jogurt bily @tya
Albert). DalSi p#adi hodnoceni bylo: vzorek A (Biojogurt bily Albgrvzorek D (Jogurt
bily — Mlékarna ValaSské Ma#éi) a nejhorSi barvu 8h podle hodnotital vzorek B (Bi-

ojogurt bily — Mlékarna ValaSske Meéiii).
Tab. 15.Sou’et poradi pro hodnoceni barvy padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 73 85 59 83

3. Hodnoceni chuti dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 16ylo vyhodnoceno, ktery zZedloZenych vzork je
pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhordi. bdnoceni chuti wili hodnotitelé jako nejlepsi
vzorek C (Jogurt bily Quality Albert) a dale palowek D (Jogurt bily — Mlékarna Valas-
ské Mezii¢i) a vzorek B (Biojogurt bily — MIékarna ValaSskéenkici). Nejhire ohod-
nocen byl pak vzorek A (Biojogurt bily Albert).
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Tab. 16.Souwet poradi pro hodnoceni chuti padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 86 85 46 83

4. Hodnoceni ¥n¢ dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 1Bylo vyhodnoceno, ktery zZedloZenych vzork je
pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhorsi. ibdnoceni ufili hodnotitelé jako nejlepSi vzo-
rek C (Jogurt bily Quality Albert). DalSi fadi vzorki bylo: vzorek B (Biojogurt bily —
Mlékarna ValaSské Meiiti), vzorek A (Biojogurt bily Albert) a nejite ohodnocen byl
pak vzorek D (Jogurt bily — Mlékarna Valasské Nigz).

Tab. 17.Sowet poradi pro hodnoceniiné paradovou zkouskou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 78 75 63 84

5. Celkové hodnoceni dle preferenci hodnatitel

Na zaklad soutu paadi uvedenych v Tabulce 18 Izeitir Ze jako nejvice preferovany
byl podle hodnotitél vzorek C (Jogurt bily Quality Albert), padi dalSich je: vzorek
A (Biojogurt bily Albert), vzorek B (Biojogurt billbert) a nejlite ohodnocen byl vzo-
rek D (Jogurt bily — MIékarna ValaSské Mii).

Tab. 18. Soéet poradi pro celkové hodnocenifamlovou zkous-

kou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 83 84 a7 86
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8.2.2 Senzorické hodnoceni biotvaraha konvertné vyrobenych tvarohi

8.2.2.1 Vyhodnoceni senzorickych zniagodle @iloZené stupnice
1. Hodnoceni vzhledu a barvy

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 19 bylo Kruskall-Wallisovym testemhegnoceno,
ktery vyrobek je ve vzhledu a ba&rpro hodnotitele nejlepSi a ktery vyrobek je naopak
podle hodnotitél nejhorSi. Hodnotitelé aili jako nejlepsi vzorek C (Tvaroh bily Milko),
dale vzorek B (Biotvaroh bily NaSe Bio) a vzorek(Biotvaroh bily Milko). Nejhorsi
vzhled a barvu ® dle hodnotitek vzorek D (Tvaroh bily Clever).

Tab. 19.Sou’et poradi pro vzhled a barvu.

Vzorek A B C D

Souwet pdadi | 1665,00| 1507,50 1404,00 2683,50

2. Hodnoceni konzistence

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 20 bylo Kruskall-Wallisovym testemhwegnoceno,
ktery vyrobek ma dle hodnotitehejlepsi konzistenci. Hodnotitelécilr, Ze nejlepsi kon-
zistenci méa vzorek C (Tvaroh bily Milko), dale pakorek B (Biotvaroh bily NaSe Bio)
a vzorek A (Biotvaroh bily Milko). NejhorSi konzéstci n€l podle hodnotitel vzorek D

(Tvaroh bily Clever).

Tab. 20. Soéet poradi pro konzistenci.

Vzorek A B C D

Souwet padadi | 2057,50| 1629,00 1196,00  2377,50

3. Hodnoceni chuti ainé

Na zaklad soutu paadi v Tabulce2l bylo Kruskall-Wallisovym testem vyhodnoceno,
ktery z fedloZenych vzork je pro hodnotitele nejlepsi nebo nejhorgi.Hddnoceni chuti

a viné urcili hodnotitelé jako nejlepsi vzorek B (BiotvarofiiyoNase Bio). DalSi p@di
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bylo: vzorek A (Biotvaroh bily Milko) a vzorek C ¢aroh bily Milko). Nejtife ohodno-
cen byl pak vzorek D (Tvaroh bily Clever).

Tab. 21.Souwet paadi pro chu a wini.

Vzorek A B C D

Souet pdadi | 1398,50| 1213,50 1918,00 2730,00

8.2.2.2 Vyhodnoceni padové zkousky dle preferenci hodnotitel
1. Hodnoceni vzhledu dle preferenci hodnaiitel

Na z&klad sowtu paadi v Tabulce 22 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekpr@hodnoti-
tele nejlepsi a ktery vyrobek naopak podle hodeldtitejhorsi vzhled. Hodnotitelé dili

jako nejlepsi vzorek B (Biotvaroh bily NaSe Biodlelvzorky C (Tvaroh bily Milko) a A
(Biotvaroh bily Milko). NejhorsSi vzhled #h dle hodnotiteh vzorek D (Tvaroh bily Cle-

ver).

Tab. 22. Soéet poradi pro hodnoceni vzhledu faalovou zkous-

kou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 81 54 57 108

2. Hodnoceni barvy dle preferenci hodnotitel

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 23 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekdigahodnoti-
teld nejlepSi barvu. Hodnotitelé dili, Ze nejlepsi barvu ma vzorek C (Tvaroh bily Mil
ko). DalSi psadi hodnoceni bylo: vzorek B (Biotvaroh bily NaS®)Bvzorek A (Bi-
otvaroh bily Milko) a nejhorSi barvu dhpodle hodnotitel vzorek D (Tvaroh bily

Clever).
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Tab. 23.Sou’et poradi pro hodnoceni barvy padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 76 62 48 114

3. Hodnoceni chuti dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 24 bylo vyhodnoceno, kteryiegloZzenych vzork je
pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhorsi podnoceni chuti. # hodnoceni chuti wili
hodnotitelé jako nejlepSi vzorek B (Biotvaroh biaSe Bio) a dale pak vzorek A (Bi-
otvaroh bily Milko) a vzorek C (Tvaroh bily MilkoNejhite ohodnocen byl pak vzorek
D (Tvaroh bily Clever).

Tab. 24.Sowet poradi pro hodnoceni chuti padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 64 52 79 105

4. Hodnoceni ¥n¢ dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 25 bylo vyhodnoceno, kteryiegioZzenych vzork je
pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhordi. bdnoceni uné urtili hodnotitelé jako nejlepsi
vzorek B (Biotvaroh bily NaSe Bio). DalSiiaali vzorki bylo: vzorek A (Biotvaroh bily
Milko), vzorek C (Tvaroh bily Milko) a nejlfe ohodnocen byl pak vzorek D (Tvaroh
bily Clever).

Tab. 25. Soéet poradi pro hodnoceniiné paradovou zkouskou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 57 52 74 117
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5. Celkové hodnoceni dle preferenci hodnatitel

Na zaklad sowtu paadi uvedenych v Tabulce 26 Izeitir Ze jako nejvice preferovany
byl podle hodnotitél vzorek B (Biotvaroh bily NasSe Bio), fadi dalSich je: vzorek
A (Biotvaroh bily Milko), vzorek C (Tvaroh bily Mio) a nejliiie ohodnocen byl vzorek
D (Tvaroh bily Clever).

Tab. 26. Soéet poradi pro celkové hodnocenijfamlovou zkous-

kou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 64 57 71 108

8.2.3 Senzorické hodnoceni bio zakysané smetany@kentné vyrobené zakysané

smetany

8.2.3.1 Vyhodnoceni senzorickych zniagodle gilozené stupnice
1. Hodnoceni vzhledu a barvy

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 27 bylo Kruskall-Wallisovym testemhegnoceno,
ktery vyrobek je ve vzhledu a b&mpro hodnotitele nejlepsi a ktery vyrobek je naopak
podle hodnotitel nejhorSi. Hodnotitelé ili jako nejlepSi vzorek D (Zakysand smetana
Clever), dale vzorek C (Zakysana smetana S — Budgetorek A (Bio zakysana smetana
Natur Pur). Nejhorsi vzhled a barviglndle hodnotitel vzorek B (Bio zakysana smetana

NaSe Bio).
Tab. 27. Soéet poradi pro vzhled a barvu.

Vzorek A B C D

Souwet pdadi | 2209,50| 2806,00 1169,50  1075,00
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2. Hodnoceni konzistence

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 28 bylo Kruskall-Wallisovym testemhwegnoceno,
ktery vyrobek ma dle hodnotitehejlepsi konzistenci. Hodnotitelécilr, Ze nejlepSi kon-
zistenci ma vzorek D (Zakysana smetana Clever)e d@k vzorek C (Zakysa-
na smetana S — Budget) a vzorek A (Bio zakysandasraeNatur Pur). NejhorSi konzis-

tenci nE€l podle hodnotitel vzorek B (Bio zakysana smetana NaSe Bio).

Tab. 28. Soéet paadi pro konzistenci.

Vzorek A B C D

Souet pdadi | 2078,00 | 2905,00 1382,00 895,00

3. Hodnoceni chuti ainé

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce29 bylo Kruskall-Wallisovym testem vyhodnoceno,
ktery z gedloZzenych vzornk je pro hodnotitele nejlepsi nebo nejhorgi.Hddnoceni chuti
a vin¢ urcili hodnotitelé jako nejlepSi vzorek D (Zakysanéesama Clever). DalSi padi
bylo: vzorek A (Bio zakysanad smetana Natur Pur)zarek C (Zakysana smetana S —

Budget). Nejlife ohodnocen byl pak vzorek B (Bio zakysana smdtkasa Bio).

Tab. 29. Soéet paradi pro chu a wini.

Vzorek A B C D

Souet pdadi | 1553,00| 2556,50 1768,50 1382,00

8.2.3.2 Vyhodnoceni padové zkousky dle preferenci hodnotitel
1. Hodnoceni vzhledu dle preferenci hodnaiitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce 30 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekgevzhledu
pro hodnotitele nejlepsi a ktery vyrobek je naopadtle hodnotitel nejhorsi. Hodnotitelé
urcili jako nejlepSi vzorek D (Zakysand smetana Clgveidle vzorky C (Zakysa-
na smetana S — Budget) a A (Bio zakysana smetamar WRar). NejhorSi vzhled &h

dle hodnotitel vzorek B (Bio zakysana smetana NasSe Bio).
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Tab. 30. Soéet poradi pro hodnoceni vzhledu famlovou

zkouskou.
Vzorek A B C D
Souet paadi 78 118 66 38

2. Hodnoceni barvy dle preferenci hodnoiitel

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 31 bylo vyhodnoceno, ktery vyrobekdigahodnoti-
teli nejlepsi barvu. Hodnotitelé dili, Ze nejlepSi barvu ma vzorek D (Zakysana smeetan
Clever). Dalsi ptadi hodnoceni bylo: vzorek C (Zakysani smetan®&dget), vzorek

A (Bio zakysana smetana Natur Pur) a nejhorSi baméli podle hodnotital vzorek

B (Bio zakysana smetana NaSe Bio).
Tab. 31. Soéet poradi pro hodnoceni barvy padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 82 119 60 39

3. Hodnoceni chuti dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce32 bylo vyhodnoceno, ktery Zgulozenych vzork
je pro hodnotitele nejlepsSi nebo nejhorSi v hodnoahuti. Ri hodnoceni chuti wili
hodnotitelé jako nejlepsi vzorek D (Zakysana sneei@lever) a dale pak vzorek A (Bio
zakysana smetana Natur Pur) a vzorek C (ZakysaataemS — Budget). Nejte ohod-

nocen byl pak vzorek B (Bio zakysana smetana Nade B
Tab. 32. Soéet poradi pro hodnoceni chuti padovou zkouSkou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 61 103 80 56
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4. Hodnoceni ¥ne dle preferenci hodnotitel

Na zaklad sowtu paadi v Tabulce5 bylo vyhodnoceno, ktery zgdloZenych vzork je

pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhordi. Bddnoceni uné urcili hodnotitelé jako nejlepsi
vzorek A (Bio zakysand smetana Natur Pur). DalSfagio vzorki bylo: vzorek
D (Zakysana smetana Clever), vzorek C (Zakysan&asraeé — Budget) a néjie ohod-

nocen byl pak vzorek B (Bio zakysana smetana Nade B

Tab. 33. Soéet poradi pro hodnoceniiiné paradovou zkouSkou.
Vzorek A B C D

Souet paadi 46 104 79 71

5. Celkové hodnoceni dle preferenci hodnatitel

Na zaklad sowtu paadi uvedenych v Tabulce 34 IzeitrZe jako nejvice preferovany
byl podle hodnotitél vzorek D (Zakysana smetana Clever)igad dalSich je: vzorek
A (Bio zakysana smetana Natur Pur), vzorek C (Zak§ssmetana S — Budget) a ri¢gh

ohodnocen byl vzorek B (Bio zakysana smetana Nase B

Tab. 34. Soéet poradi pro celkové hodnocenifamlovou

zkouskou.

Vzorek A B C D

Souet paadi 62 120 71 47
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9 DISKUZE

9.1 Mikrobiologicka analyza

Vysledky mikrobiologickych analyz bio migych vyrobki a konveknich vyrobKi byly
porovnany s vyhlaskod. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZzadavky pro enéeknl€né
vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. V teéyhlasSce je stanoveno, Ze jogurty
musi obsahovat minim&rL0’ mléné mikrofléry v 1 g. Déle je zde stanoveno, Ze zaky
sané smetany musi obsahovalt aé&né mikrofléry v 1 g [17]. Nkteré studie ale doka-
zuji, Ze nélist mi&né mikroflory v jogurtech neni vzdy tak vysoky, hapti stanoveni
jogurti vyrobenych z kravského mléka bylo mnoZstvi Zivat@gnych buik nejvyse 10
[46]. Dle Naizeni komise (ES§. 2073/2005 tekuté miéé vyrobky na konci vyrobniho
procesu nesmirpsahnout mnozstvi 5 CFU/ml mikroorganiznodu Enterobacteriacege

aby se daly povaZovat za zdravotrezavadné [18].

Jogurty obsahuji jogurtovou termofilni kulturu, kteobsahuje ve vhodném pém
Streptococcus salivariussp. thermophilusa Lactobacillus delbrueckissp. bulgaricus
[20], [21]. Mikrobiologicky rozbor biojoguti a konvegnich jogurti byl provadn cel-
kem ¢tyrikrat, a to vZzdy s witym ¢asovym odstupem. Z vysledlliprvni mikrobiologické
analyzy, ktera byla provedena 2 tydrigg koncem doby pouzitelnosti, je mozné stanovit,
Ze vyhlasSku smloval pouze Jogurt bily — Mlékarna ValaSské Niegi ktery obsahoval
vice neZz 10 mlé&né mikrofléry. U ostatnich vzotkbyl nafist mlé&né mikrofléry mensi
nez stanovuje vyhlaska. Z vyslédiéruhé mikrobiologické analyzy, ktera byla provealen
bezprostedre pied koncem doby pouzitelnosti je mozné stanovityytdasku ot spl-
noval pouze Jogurt bily — Mlékarna ValaSské Migki Ostatni vzorky vyhlaSku nesjo-
valy. U rekterych vzorki doSlo k mirnému néstu ml&€né mikroflory, u jinych zase
k mirnému poklesu. Z vysledktieti mikrobiologické analyzy, kter4 byla provedena
2 tydny po ukoneni doby pouzitelnosti vyplyva, ze vyhlasku stgiisje Jogurt bily —
Mlékarna ValaSské MeifdEi. Namst ml&né mikroflory u tohoto vzorku byl vice
nez 10 v 1 g vzorku. U skterych vzork doslo k mirnému néstu mlé&né mikroflory.

Z vysledki posledni mikrobiologické analyzy provedené po 6tinech od ukofeni
doby pouzitelnosti vyplyva, Ze vyhlaSku nespé Zzadny vzorek a v porovnani

s predeSlymi analyzami doSlo k poklesu obsahucméémikrofléry.
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Z celkového porovnani biojoguria konveknich jogurti dle vyhlasky vyplyva (Tab. 5
a Tab. 6), Zze stanoveny obsah & mikrofléry sphoval pouze konvemé vyrobeny
jogurt z Mlékarny ValaSské Mei#ti. Téner tuto vyhlasku sgiloval i konverné vyrobe-
ny jogurt bily Albert Quality. V zavislosti na débskladovani dochézelo néjde
k mirnému zvySeni nastu ml€&né mikroflory, ale g delSi dolk skladovani se obsah
mlé&né mikrofléry snizoval. Porovnanim lindits N&izenim komise (ES§. 2073/2005
svysledky (Tab. 5, Tab. 6) lze usoudit, Ze testévgogurty byly zdravoth

nezavadné [18].

Pri vyrob¢ mekkého tvarohu se pouziva mezofilni zakys, kteryabloge Lactococcus
lactis ssp.lactis aLactococcus lactissp.cremoris[27]. Ve vyhlaSce. 77/2003 Sb. neni
stanoven obsah ndgé mikroflory u tvarofl. Z prvni i druhé mikrobiologické analyzy
tvarohi (Tab. 7, Tab. 8) se poillazjistit naraist ml&né mikrofléry pouze u vzorku Tva-
roh bily Clever. U prvni mikrobiologické analyzylbyarist ml&né mikroflory vice nez
10* v 1 g vzorku, u druhé mikrobiologické analyzy bgitist wtsi nez 10 ml&né mikro-

flory. U ostatnich vzonk tvarohi se nalist ml&né mikroflory nepodal stanovit.

Pii vyrob¢ zakysané smetany se pouzivaji pouze smetanovérkuét toLactococcus
lactis subsp.lactis, Lactococcus lactisubsp.lactisvar. diacetylactis, Lactococcus lactis
subsp.cremoris, Leuconostoc mesenteroidabspdextranicum, Leuconostoc mesente-
roidessubspcremoris[28], [29]. U zakysanych smetan vyhlagk&7/2003 Sbh. stanovu-
je, ze obsah mi@é mikrofléry ma byt v 1 g F0Z prvni mikrobiologické analyzy vyply-
va (Tab. 9, Tab. 10), Ze vyhlaskusgi vzorky bio zakysanych smetan. U bio zakysana
smetana Natur Pur i bio zakysand smetana NaSe\Bioamst mi&né mikroflory &tSi
nez 16 v 1 g vzorku. U konveme vyrobenych zakysanych smetan byl isrmlé&né
mikroféry nizSi nez stanovuje vyhlaSka. U druhé moitkologické analyzy byl nést

mlécné mikroflory u vSech vzorkniZzsi nez stanovuje vyhlaska (Tab. 9, Tab. 10).

Jelikoz se vysledky od sebe &kterych vzork lisi, nelze je brat jako strodatné a pro

piesné uteni vysledk by toto stanoveni muselo byt j@g€kolikrat opakovano.

9.2 Senzoricka analyza

Z jednotlivych senzorickych analyz jogairtlle gilozenych stupnic nelze jednozmet

fici, ktery vyrobek byl hodnotiteli den jako nejlepSi (Tab. 11, Tab. 12, Tab. 13).
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V jednotlivych pdadovych zkouskach byl jednozmg urcen jako nejlepsi Jogurt Albert
Quality, a to co se g vzhledu, barvy, chuti itné (Tab. 14, Tab. 15, Tab. 16, Tab. 17).
Tento jogurt byl i hodnotiteli nejvice preferovang vSech fedloZzenych vzork Nejhire

vvvvv

ValaSské Mezici meél pro nekteré hodnotitele kyselou a Stiplavotighu’ (Tab. 18).

Z hodnoceni konvemich tvarolt a tvaroli v bio kvalit vyplyva (Tab. 26), Ze nejvice
preferovany je Biotvaroh bily NaSe Bio. V jednofith senzorickych analyzach dl&lp-
Zené stupnice byl spiSe preferovan Tvaroh Milkap gxedevSim ve vzhledu, barv

a konzistenci (Tab. 19, Tab. 20). Vipdovych zkouskach byl preferovan nejvice Biotva-
roh NaSe Bio, ktery hodnotitelédili jako nejlepsi, a i co §e ve vzhledu, chuti aiwneé
(Tab. 22, Tab. 24, Tab. 25). Néje preferovany byl Tvaroh Clever, a to jak analyzach
dle stupnic, tak i v p@dovych zkouSkach a prékieré hodnotitele #l tento tvaroh Stip-

lavou a zatuchloufchur.

Z hodnoceni zakysanych smetan vyplyva, Ze nejviefepvand je Zakysand smetana
Clever (Tab. 34), i kdyZ pro¢které hodnotitele #a tato zakysana smetana Stiplavou,
pronikavou a nakyslouffchw’. Tato zakysana smetana byla vyhodnocena jakopsgjle
pii vSech analyzach (Tab. 27, Tab. 28, Tab. 29) dimz@né stupnice (#Hoha II).

V jednotlivych pdadovych zkouskach byla ohodnocena jako nejlep3izidedu, bary

a chuti (Tab. 30, Tab. 31, Tab. 32). Jako nejHoyEhodnotiteli zvolen vzorek Bio zaky-

sana smetana NaSe Bio, a to jak v analyzach dbaistuak i v psadovych zkouskach.
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ZAVER
Cilem této diplomové prace bylo zjistit mikrobiologou kvalitu biojogurth a dalSich
vybranych mlénych vyrobki a posoudit jejich organoleptické vlastnosti. Bgtysuzova-

ny neochucené jogurty, tvarohy a zakysané smetaiy dva produkty v bio kvalbit

a dva produkty konvem¢ vyrobené od stejného vyrobce.

PoZadované mnozstvi ni@ mikroflory dle vyhlaskye. 77/2003 Sb. bylo nalezeno
u konveriné vyrobenych joguft, predevsim u jogurtu z Mlékarny ValaSske Medi
Jogurt Albert Quality tégt dosahoval danych limitpro mi&né bakterie. VyhlasSku ne-
sphioval ani jeden ze zkoumanych biojodurtV pribéhu skladovani bylo zjisho,
Ze obsah miiné mikrofléry v biojogurtech a konvénich jogurtech po uplynuti doby

pouzitelnosti vyrazéiklesa.

Naproti tomu u zakysanych smetan vyhlaSkuiephly pouze smetany v bio kvalitPo-
Zadované mnozstvi migé mikrofléry bylo nalezeno u bio zakysané smetidayur pur

a NaSe Bio. Konvam¢ vyrobené zakysané smetany vyhlaSku neslly.

U tvarohi neni mnozstvi mié mikroflory v dané vyhlaSce stanoveno. Obsahiinélé
mikroflory se podélo stanovit u konvetn¢ vyrobeného tvarohu ztiey Clever, u ostat-

nich tvaroli byl vyskyt ml&né mikroflory mensi nez 10 CFU/qg.

VSechny posuzované vyrobky splaly podminky bezpgmosti a i parametry obecného
zneisténi. MiZzeme je povazovat za zdravétnezavadne, protoze nebyla zjisa [i-

tomnost koliformnich bakterii a jinych mikroorgamid.

Ze senzorické analyzy vyplyva, Ze z hodnocenychtmyigh vyrobKi jsou ugednosiio-
vany konvegin¢ vyrobené jogurty a zakysané smetany, naopak kumdité jsou uged-
nostiovany tvarohy. Z joguit byl jednoznané urcen jako nejlepsSi Jogurt bily Albert
Quality. Ze zakysanych smetan bylgema jako nejlepsi Zakysana smetana Clever, pouze
v hodnoceni &n¢ byla ugena jako lepsSi Bio zakysana smetana Natur puraihi byl
uréen jako nejlepSi Bio tvaroh NaSe Bio, pouze v haend barvy byl ufen jako lepsi
Tvaroh bily Milko.

Jednoznéné tedy nelze uiit, zda jsou z mikrobiologického hlediska lepSi énié vyrob-
ky vyrobené konvein¢ nebo v bio kvali. Naopak ze senzorického hlediska byySi

nou pro hodnotitele lepsi ty konvaw vyrobené.
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PRILOHA P I: STANOVOVANE VZORKY VYBRANYCH
MLE CNYCH VYROBK U

Jogurty
‘tu uuuu
‘I Bily jogurt
L‘v-*j
vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D
Bio jogurt Albert Bio jogurt MVM  JoguAlbert Quality Jogurt MVM

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D

Bio tvaroh Milko Bio tvaroh NasSe Bio Tvarohilkb Tvaroh Clever

Zakysané smetany

- T
DA
vzorek A vzorek B vzorek C el D
Bio smetana Bio smetana  Smetana S-Budget Smetana Clever

Natur*pur Nase Bio
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PRILOHA P 1I: DOTAZNIKY A STUPNICE SENZORICKEHO
HODNOCENI

Senzorické hodnoceni hio 2 konvenénich bilvch jogurti
(tvarohi, zakysanvch smeitan)

IJméno hodnottels:
Datnm hodnoceni:
Hodina:

Sdravotnd stav:

1. Provedte hodnocend senmorickich mmalol bio a kowrendnich veorlod jogurhi (hravolni,
zalorsarimh smetan]: vehledn a barey, konmstence, clorti a wing podle piilogané stuprice.

Yzomk YVzhled a barvra Konzizience Chut' awims
A
B
C
D

2. Pommmejte veorlor mem sehon dle vehledn, harry, choati a wing (1 —nejlepsi, 4 —nejhors].

A B C D

Yzhled — poradi
Barva —poradi
Chut —poradi
Ve — potadi

3. Powvnejte veorlor dle vwafich preferencii]l — nejlepsi, 4 — neghorsi).

Yzomk A B C D
Poradi

4, Writnate- i + nékterm == veorlol cid pHdnf & padmt, chaaltersgte ji:

YVzomk Pachut

A b g v aniial o hosel
il Hslebars. stiplavs:
promkava, zatuchla, paléiva

B
C
D
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Stupnice pro senzoricke hodnoceni bio a konvencnich bilych jogurti

Yzhled a harva:
1. Vynikajiel —barva jednotnd, typickd pro darsr dnab jogart, rlécng bild, pifjatelnd,

ik

atraktrmi, stejnoroda.
Vyhorna - barva bez zjevrsrch odehylek, jednotnd, mlééné bild, piijerand ji2 ne tak
atraktrmi, stejnoroda.

3. Dobra —barva swetlej#i nebo tmavEi, jednotnd, stdle stejnorodd, priméms.
4.
5. Nevyhovujici — netypickd, mramorovd, nestejnorodd, visket cizich odstind, wolnéna

Mene dobra - barva nejednotng, nestejnorodd, vwbledld, neatraktrend.

syronvatka.

Eonzistence:

1.

&

3

4.

5.

Vynikajici - hormogennd, hladka, tubd, s optiredlnd hustoton, velrd visokd viskozia a
pevnost jogurty, extra plny pocit v dstech.

Vyhorna — homogennd, hladkd jermd, s optivedlnd hustotow, vweokd vishozitaa
pevnost jogurty, velwd plior pocit v dstech.

Dobria — hormogennd s it odehylkar v hustote, hladkd stiedni viskozita a
pevnost jogurtiy, stiedné plisr pocit w dstech.

Meéneé dobra — homogenni, hladks, fidka, nizka viskozita a pevnost jogurty, mélo plos
pocit v dstech.

Nevyhovujici — nehormogennd, hradkoeata é1 krapackeretd, vodnatd po imeolnéne
syrovatee, nesoudring.

Chut’ a vinegé:

1.
2.

L

Vynikajici - harronicka, wyrovnand, sladka a kyseld se doplingi, cerstd, smmetanimd.
Vyraznd ving bez cizich pachi.

Vyhorna —wyrovnang, sladka a kyseld se doplinyi, cerstvd smetanonsd, nend tak
harmondckd jako u hodno cend wymikajici. Ivléné wjraznd ving bez cizich pachi.

Dohbra — méné vyrovnand, sladka ¢1 kyseld mime plevruje, stetanovd, méné cerstvd,
bez cizich prichuti. Mevyraznd wiing bez cizich pachi.

Mene dobra — revyrrovmand, sladka 61 kyseld verazng plevysuge, nepiijernnd, malo
eerstvd, castednd cizi piichuté. Viyskyt cizich pachu.

. Nevvhovujici — nevyrovnand, nepifjerand, nederstd, zatuchld, cizi pHelute pripadné

jiné wady chuté aing.



Stupnice pro senzorické hodnocend bio a konvenénich tvarohi

Vzhled a barva:
1. Vynikajici —bild barva, jednotnd, typickd pro tearohy, piijerand, piijatelnd, stejnorod4.
2. ¥ybomma —barvabez zjevrych odohylek, jednotnd, bild, pHjemnd, stejnorodd, i ne tak
atrakinmi.
3. Dobra —barva swétlejd i nebo travdi, jednotnd, stdle stejnorodd, primeémd.
4. Meéne dobra —barva nejednotnd, nestejnorodd, vwhledld, neatraktind
5. Mevyhovujici — netypickd, nejednotnd, nestejnorodd, nepfijerand, wiskyt cizich odstind

Eonzistence:

1. Vynikajiei - homogennd, jermé hmdkovitd, roztivatend, korapaktnd, s optimdlni hustoton.

4. ¥ybomma — homogenni, jerané houdkositd, s méné optirndlni hustotow, roztivatelnd.

3. Dobra -homogettd s mittisind odehyleami v hustot, Iladkd, méné keémovwitd

4. Méné dohri - homogennd, hrudloy jsou wEté a beubSi méné soudringd, fidsi, hife
toztiratelta

5. Nevvhovujici — nehomogennd, vodnatd, nesoudrEnd, témef neroztiratelnd
tuekioug aledind.

Chut' a wing:

1. Vynikajiei —wvdfend, fistd, havmorickd, naloysld, Serstvd a plud chut, Serstvd
smetanova. Viné distd a harmonickd hez cizich pachi.

2. Vybomma —wyrvdfend, derstvd smetanowd, Gistd, harmonickd, stdle viraznd a typickd,
mirné nakysld. Viné fistd a harmonicka bez cizich pachu.

3. Dobra -chuf Zistd, méné vyrovnand, méné ferstivd, mimé odcherlky v harmondiia
vyraznosti jsou pipustng. Newyraznd viné bez cizich pachi.

4. Méne dobra — chof neharmoricks, ale jedté chutovg pfijatelnd, neviraznd, nepiijermnd,
mwdlo ferstd, Ving vyraznéidl, ale piijatelné jsou cizi pachy (nedistd, netypickd, cizi,
nazlukld, apod.).

5. Nevvhovujici — rehatraonickd, nepifjerand, neferstvd, nevyraznd, nepifje rand cizi chut’
Ve wiind virazné nepiijatelné cizi pachy.



Stupnice pro senzorickeé hodnoceni hio a konvenéni zakysané smetany

Vzhled a harva:

1.

2

3.
4.
bl

Vynikajici —barva jednotnd typickd pro dany dndh smetany, mléfng bild, pijatelnd
atraktived, stejnoroda.

V¥hornia — batva bez gievifch odebrrlel jednotnd, mlécng bild pHjemnd, 17 ne tak
atraktivn stejnorodd.

Dobrd — harva svétlej# nebo tmavii, jednotnd, stéle stejnorodd, primérnd.

Méné dobri — batva niejednotnd, nestejnorodd, whledld, neatraktivnd,

Nevyhovujici — netypickd, mramorovd, nestejnorodd, wyslopt cizich odstingd, wolngnd
syrrovatka,

EKonzistence:

Rl e

Wynikajici —homogennd, jemnd, hladkd, krémowitd, s optimdlnd hustoton, bez hiadelk
V¥horna — homogennd, hladkd jemnd, s méne optimdlnd hustotow, bez hradele
Dobra — homogerd s mitnfmi odchylkami v hustoté, hladkd, méné krémovitd

Meéné dohri — homogetnd, obfasnf wirskot buadels méng soudi®nd, Fdsi
Mevyhovujici — nehomogetmd, hradkovitd 6 knapickovitd, vodnatd, nesoudrznd,

Chut’ a vitneé:

1.

2

3

Vynikajici —harmonickd, vyromand, ferstvd a plnd cht’, wrazng smetanovd.
Vyraznd vimne bez cizich pachi.

V¥horna — wyrovnand, derstvd smetanovd, nerd tak harmonickd jako v hodnocend
vynikajicl. W éné wiraznd winé bez cizich pachnd.

Dobra — méné wymovnand, smetanovd, méné ferstwd, bez cizich pfichuti, Hevyraznd
viné bez cizich pachi.

Méné dobri — nevytovnand, nepfijemnd, nedistd, mdlo ferstrd, Cdstedhs cizi pFohute.
Virskyt cizich pachi,

Mevyhovujici — nevyrovmand, nedistd, nepfijemnd, nederstvd, zatuchld, cizi pfichuté
plipadng jiné vady chité awnné,



