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ABSTRAKT

Predlozena bakaléaiska prace byla zaméfena na sledovani kvality bilych jogurti

V prvni ¢asti prace byly popsany suroviny pro vyrobu bilych jogurtd, jak se jogurty
vyrabi a jakym zpusobem se bily jogurt vyrabi. V druhé ¢asti prace jsou predstaveny sle-
dované jogurty (skupina jogurtli sledovana v roce 2015 neni uplné shodna se skupinou
jogurth sledovanou v roce 2016), senzorické a fyzikaln¢ chemické hodnoceni sledovanych
bilych jogurtii. Byl sestaven dotaznik, ktery mi slouzil ke zhodnoceni pohledu konzumenta

na bily jogurt. VSechny ziskané vysledky jsou zpracované graficky.

Kli¢ova slova: bily jogurt, mléko, jogurtové kultury, fyzikdlné chemické vlastnosti bilého

jogurtu, senzorické hodnoceni bilych jogurti

ABSTRACT

This bachelor thesis is monitoring the quality of white yoghurts in the retail networks in
gredients which are used for the yoghurts production, how to produce the yoghurts in gen-
eral and the main manner of how natural, white yoghurts are made. In the second part
there are represented particular yoghurts which were monitored (the group of the yoghurt
in 2015 is not fully identical to the group in 2016), the sensory evaluation and the physical-
chemical assessment of monitored yoghurts. The bachelor thesis includes a questionnaire
that was used for assessment of the consumer's point of view on the white yoghurts. All the

obtained results were processed graphically.

Key words: white yoghurt, milk, lactic acid bacteria, physical-chemical properties of white

yoghurts, the sensory evaluation of white yoghurts.
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UvVOD

Jogurt a podobna fermentovana mléka byla produkovana a konzumovana po celém Stied-
nim vychodé¢ a Indii po staleti, ale jejich piesny puvod je predmétem diskuze. Je vSak vse-
obecné piijiméano, ze neptetrzité skladovani syrového miéka v nadobach z kameniny nebo
zviteci kiize vede k selekci fermentacni mikroflory vhodné pro danou lokalitu. Napiiklad
na Stfednim vychod¢ dala termofilni mikrofléra vzniknout fermentovanému mléku, které

bylo zcela unikatni.

Casteéné zahusténi syrového mléka na otevieném ohni pied ulozenim do skladovacich
nadob vyrazné zlepsilo konzistenci jogurtového produktu. Touto cestou postupné vznikla

standardizovana procedura ptipravy tohoto popularniho pokrmu.

Ackoli si jogurt udrzel své misto ve stravé komunit s dlouhou historii konzumace, na Ev-
ropskych a Severoamerickych trzich se ve velkém mnozstvi objevil az v polovin¢ dvacaté-
ho stoleti. V tomto ptipad¢ to bylo ptidani ovoce, které bylo bodem zlomu a ovocné jogur-
ty zacaly nachazet ptizen jako svacinky pro pikniky nebo podobné udélosti. Zvysila se také
kontrola nad kvaSenim, aby spotiebitelé mohli nakupovat produkty s jistou mirou diveéry,

ze se chut’ a konzistence bude shodovat s jejich ocekavanim kvality.

Jogurt patfi mezi zbozi podléhajici rychlé zkaze. Obalovy material jej chrani v pribéhu
manipulace, poméaha zachovat fyzikalné-chemické, nutri€ni a senzorické charakteristiky
jogurtu a také by mél piedchazet ztraté prchavych latek a/nebo absorpci nezadoucich pa-

chii. Baleni jogurtt je rozdéleno do tii hlavnich kategorii zavisejicich na pevnosti nadoby.

[6]
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. TEORETICKA CAST
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1 SUROVINY PRO VYROBU BIiLYCH JOGURTU

Jogurty patii mezi kysané mlécné vyroky (KMV) a hlavni surovinou pro jejich vyrobu je
mléko, které ve vSech smérech musi vyhovét legislativnim pozadavkim pro syrové krav-
ské mléko. Musi byt vhodnym substratem pro rozvoj mikroorganismi kysacich kultur a po
zpracovani poskytnout ve standardizované upravé typicky vyrobek s vyraznym smyslovym

profilem. [3]

1.1 Miléko

V obecné roviné miizeme mléko definovat jako tekuty sekret samic savct, jehoz funkci je
zabezpecCit vyzivu narozené¢ho mladéte. Vemenem dojnice protece asi 500 litrh krve, aby se
vytvoftil 1 litr mléka. Do mléka z krve prechazeji nékteré obsahové slozky a jiné latky se
syntetizuji v buikach mlécné Zlazy a uvolnuji se do mléka. Podle vzajemného zastoupeni
syrovatkovych a kaseinovych frakci miizeme mléka délit na albuminové a kaseinova.
Kravské mléko patii mezi kaseinovd mléka, ktera obsahuji vic nez 75 % kaseinovych pro-

teinl z celkového obsahu cistych bilkovin. [1]

Zakladem pro vyrobu bilych jogurtii jsou fizené mikrobiologické procesy mlééného kysa-
ni. Z toho diivodu musi mléko svymi vlastnostmi a sloZzenim tvofit vhodné podminky pro
rozvoj a aktivitu pfidanych &istych mlékarenskych kultur (CMK). Proto mléko nesmi ob-
sahovat zadné inhibi¢ni latky, musi byt hygienicky ziskdno od zdravych dojnic a musi mit
normalni sloZeni a vlastnosti. Také by m¢lo obsahovat nizs§i pocet mikroorganisma (MO),
protoze piisobenim kontaminujici mikroflory jsou rozkladany nékteré slozky, pottebné pro

CMK a i vzniklé produkty metabolismu mohou ovliviiovat riist a aktivitu pfidanych kultur.
[4]

Pro vyrobu jogurti se pouziva mléko plnotu¢né, polotu¢né i odstfedéné, piipadné i mléko
ptipravené ze suSeného mléka. [8] Pro vyrobu zakysanych mléénych jogurtt se pouziva
vysoka pasterace pii teploté 85 - 95°C s vydrzi 5 minut. Mozné je pouzit i UHT zahtev. [4]
Vysokého zdhfevu se pouziva, aby se syrovatkové bilkoviny vSechny denaturovaly a nava-
zaly na sebe kaseinové micely. Takto budou bilkoviny silnéji vazat vodu a prostiedi bude
redukujici v disledku odbouravani cystinu a cukrt. [2] To znamend, Ze diky vysokému
tepelnému zahtfevu mléka ziskaji jogurty pevnéjsi konzistenci bez uvoliovani syrovatky.

Miéko se standardizuje na obsah tuku a suSiny, pfidanim suSeného odstfedéného mléka,
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smetany, mléénych bilkovin nebo suSené¢ syrovatky. [4] Mléko homogenizujeme,

tim se stane produkt chutové plnéjsi a viskoznéjsi. [2]

V Natizeni ¢. 853/2004 (v platném znéni jsou podrobné;ji specifikovany pozadavky na hy-
gienu zemédelskych podnikt vyrabéjicich mléko a mlezivo a dale na hygienu béhem doje-
ni, sbéru a prepravy mléka a mleziva. V Natizeni 852/2004 (v platném znéni) je uvedena
zdravotni zptsobilost a $koleni dojict. Ceské technicka norma CSN 57 0529 Syrové krav-
ské mléko pro mlékarenské oSetieni a zpracovani, ktera stanovuje zakladni zdravotni a
hygienické pozadavky a znaky jakosti pro syrové mléko ur¢ené k mlékarenskému oSeteni
a zpravovani. Dodrzenim téchto dokumenti by mélo zajistit pozadovanou kvalitu mléka

pro vyrobu jogurtt. [1]

1.1.1 Chemické sloZeni syrového mléka

Chemické slozeni kravského mléka je zavislé na mnoha faktorech, jako je napf. vyziva,
aktualni stav, plemeno skotu, jeho geneticky potencial, potadi a faze laktace. Kravské mlé-
ko ma obvykle hodnotu pH v intervalu 6,5 - 6,7 a obsah vody se pohybuje v rozmezi 86 -
88 % (hmotnostnich). Vné&jsi faktory nejvice ovliviiuji obsah a sloZzeni mlécného tuku
(zejména zastoupeni mastnych kyselin) a nejméné ovliviiuji obsah a skladbu bézné se vy-
skytujicich mineralnich latek. U Cerstvé nadojeného mléka se priblizné vyskytuje 6 - 9 %
(objemovych) plynti. Znacnou ¢ast té€chto plynt tvoii CO,, ktery unika do okoli a ¢astecné
se pfeménuje v hydrogenuhli¢itany, a tim se jeho obsah snizuje. Naopak obsah N, a O, se
postupné zvySuje. ZvySovani obsahu kysliku je neZadouci, protoZe kyslik podporuje vznik
oxida¢nich produktl nenasycenych mastnych kyselin a tvorbu nezadoucich pachii a pachu-
ti, ale podporuje 1 metabolizmus a rist aerobnich a fakultativné anaerobnich kontaminuji-

cich mikroorganismu. [1]

Hlavnimi slozkami mléka je voda, mlé¢ny tuk, bilkoviny, mlé¢né soli a laktoza. Mlécny
tuk se sklada z triacylglycerolti mastnych kyselin, V mléku je rozptyleny v podobé& kulicek,
které jsou obklopené lipoproteinovou membranou a je charakteristicky vysoky obsah niz-
Sich mastnych kyselin. Pro kravské mléko je charakteristické, Ze obsahuje vice kaseino-
vych frakei nez albuminovych. Laktézu vyuziji mlad’ata v plném rozsahu, ale pro dospélé

muze pusobit jako projimadlo. [2]
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Kravské mléko 100g Kravské mléko 100g | Kravské mléko 100g
Energie (kJ) 273 | Fe (mQ) 0,07 | J(mg) 0,0535
Voda () 87,6 | Na(mg) 61 Vitamin A (mg) 0,029
Susina (g) 12,4 | Mg (mg) 10 Vitamin B1 (mg) 0,052
Bilkoviny celkové (g) | 3,25 | P (mQ) 92 Vitamin B2 (mg) 0,203

Lipidy celkové (g) 3,73 | Cl (mg) 118 Vitamin C (mg) 1,8

Sacharidy celkové (g) | 4,7 K (mg) 144 Vitamin E (mg) 0,09

Ca (mg) 1216 | Zn(mg) | 0,48 | Kys. pantotenova (mg) | 0,33

Tabulka ¢. 1.. Chemické slozeni syrového mléka [2]

1.1.2 SloZeni mléka na vyrobu jogurti

MlIéko je slozity disperzni systém, ktery obsahuje v nejvétsim objemovém mnozstvi vodu,
nicméné je ve vodni fazi rozptyleno mnoho anorganickych i organickych sloucenin. Mezi
vyznamné slozky mléka patii mlécny tuk, albuminové a kaseinové bilkoviny, mléény disa-
charid — lakt6za. Mineralni latky napt. vapnik a fosfor, které jsou v mléce ve tiech rtiznych
forméch a diky tomu je mléko velmi vhodnou potravinou pro ziskani a pozdéji vstiebani
Ca a P v ramci metabolismu. Pro vyrobu mléénych jogurth je dilezité, aby mléko bylo
kvalitni a neobsahovalo nezadouci latky, bylo ve vysoké mikrobidlni kvalité a tepelné oSet-

reno.

Susina na jogurty se zpravidla pohybuje v rozmezi 12,5 — 25 %. Obsah bilkovin by mél byt
mezi 4 - 6 %. Obsah tuku v jogurtech je rizny podle typu vyrobku, a to od 0,1 do 20 %.
Obsah mlé¢ného cukru laktozy se pohybuje od 2 do 3 %. Obsah kyseliny mlécné je v jo-
gurtech od 0,6 do 1,3 %. Aktivni kyselost by méla byt v rozmezi 3,8 — 4,6 pH resp. titracni
kyselost 40 -70 SH ale i vice. [4]

1.1.3 Kontaminujici latky v mléce

Kontaminace mléka muize byt zpisobena mnoha faktory napf. Cistotou vemene, dojicim
zafizeni, lidskym faktorem, vodou (pouzitou K napajeni zvirat i k vyplachim dojiciho zaii-
zeni), vzduchem, krmivem apod. Tyto faktory nadm ovlivni mikrobialni jakost mléka. Do-

drzovanim spravné hygienické praxe, je mozné od zdravych dojnic ziskat mléko
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s miniméalnim poétem mikroorganismii (do 10° KTJ/ml). Pokud nedodrzime hygienické

zasady, mize mléko obsahovat 10°>-10° KTJ/ml. [1]

Inhibi¢ni latky maji bakteriostatické, pripadné baktericidni u¢inky, a timto svym antimik-
robialnim pisobenim znemozituji vyrobu jogurtd, pii které se pouzivaji CMK. Jsou to na-
ptiklad bakteriofagy, ATB, zbytky dezinfek¢nich a Cisticich prosttedkd, inhibi¢nich slou-
Cenin pfirozené se vyskytujicich v mléce, knimz jsou zakysové kultury citlivé v rizné

mife. MIéko tyto latky nesmi obsahovat. [4]

1.2 Druhy mikroorganismii v jogurtech

Jogurtové kultury musi splnit ndsledné ulohy, dostatecné rychle produkovat kyselinu
mlécnou pii fermentaci a co nejméné prokysavat po ochlazeni jogurtu po ukonceni fermen-
tace, v pozadované mife vytvaret aromatické latky, podle potieby produkovat slizové latky
zlepsujici konzistenci jogurtli, vhodnou mirou $tépit mlééné bilkoviny. Produkce kyseliny
mlécné ma byt dostatecné strma. Mize se méfit stanovenim titracni kyselosti SH nebo ak-
tivni kyselosti pH. Vhodnégjsi je stanoveni aktivni kyselosti pH, protoze neni zdvisld na
obsahu suSiny v mléku na vyrobu jogurtil, jako je tomu u kyselosti titraéni SH, kterd je
pfimo timérna k suSin€¢ mléka. Kultury s pfili§ intenzivni prokysdvanim maji tendenci pro-
kysavati po zchlazeni jogurtu. Naopak kultury s pomalou tvorbou kyseliny mlé¢né dovoli

na zacatku fermentaci nezddoucim bakteriim, koliformnim a v krajnim piipadé€ i chorobo-

plodnym. [9]

1.2.1 Jogurtové Kultury

Na vyrobu jogurtl se pouziva smésna kultura sloZzena z Lactobacillus delbrucki ssp. bulga-
rius a Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, které vytvaii vic nez 1 % kyseliny mléc¢-
né. Ve smési se navzajem symbioticky stimuluji, L. delbrucki ssp. bulgarius uvoliuje ami-
nokyseliny z mlé¢nych bilkovin a Str. salivarius ssp. thermophilus dodava CO;. Tepelné
optimum obou zarodkt je pti 40 az 45 °C, tudiz volbou inkubacni teploty miizeme dobte

usmérnovat tvorbu kyselin, a tim tvorbu gelu. [2]

Tradi¢né se pouzivaji jogurtové zakysy s pomérem ty€inek a kokd 1 : 1 az 1 : 2. PouZité
kultury se pii zrani symbioticky ovliviuji. L. delbrucki ssp. bulgarius ¢aste¢né odbourava
kasein, ¢imz uvoliiuje valin, histidin, metionin, kyselinu glutamovou a leucin. Z téchto
Stépt pak zejména valin pusobi stimulacné na rozvoj Str. salivarius ssp. thermophilus.

Streptokoky pak produkuji kyselinu mlécnou a vytvoii pfiznivé prostiedi pro rozvoj lakto-
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bacili. ZvySovanim kyselosti se omezuje rozvoj streptokokd. Produkce kyseliny mlééné
zacind asi po 30 minutach inkubace, po prvnim déleni pouzité mikrofléry. Aromatické lat-

ky, zejména acetaldehyd, vznikaji pozdéji. Hodnota pH dosahuje po vyrobé 4,5 az 4,2. [3]

hodaots pli

0 a | 6 3 16
¢ fermentacie (1)

Graf ¢. 1.: Kysaci kiivka mléka zaoCkovaného jogurtovou kulturou pti 42 °C, vyjadiujici
pokles pH v zavislosti na ¢ase [9]

1.2.2 Probiotické kultury

Probiotické kultury se pouzivaji u zvlastni skupiny jogurti, které jsou obohaceny 0 probio-
tické kultury napt. Bifidobakterie, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus,
Lactobacillus casei a dale vybrané kmeny Streptococcus ssp. thermophilus a dalsi kultury,
které vykazuji prokazatelné probiotické ucinky. Oznaceni takovych vyrobkli vyrobcem je

napf. probio, bifi, bijo, ABT. [4]

1.3 ZahuStovadla a stabilizatory

Tyto latky se pfidavaji pro zlepSeni konzistence jogurtii, ale u bilych jogurtlh nesmi byt
pouzity. Dokézi na sebe vazat vodu. Nizkotu¢né jogurty by bez nich nebylo mozné vyrobit,
byly by piili$ fidké. Stabilizatory nejsou nic, co by mohlo ¢lovéku uSkodit, jsou schvalené
aditivni latky ( oznacené kodem ,,E; Vyhl. €. 4/2008 Sb. a Natizeni ¢. 1333/2008, ptiloha
IT a III). Do bilych jogurti se podle legislativnich pfedpisii nesmi pouzivat. Nejcastéjsi
zahust'ovadla a stabilizatory jsou modifikované skroby, ptirodni Skoby, karboxymethylce-

luloza, Zelatina, karagenany, pektiny , moucka z lusku rohovniku, agar, guarova guma. [4]
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2 VYROBA BILYCH JOGURTU

Nejdfive se upravi susina a tuc¢nost mléka podle toho, jaké ma byt slozeni vysledného jo-
gurtu. V soucasné dob¢ se pro upravu susiny jogurtd do mléka piidava susené mléko, ka-
seinové nebo mlécné bilkoviny, pro tpravu tuénosti smetana. Neni mozné pouzit zadny
jiny tuk nez mléény. Do bilych jogurtl se nesmi pridavat aditiva jako jsou Skroby, agar,
pektogel apod., tedy razné typy zahustovadel, ktera by zabrénila uvoliiovani syrovatky
a zlepsila konzistenci, a tim zvysila hustotu. Do ovocnych jogurti je pouzivani téchto adi-

tiv povoleno.

Po upravé mléka nasleduje homogenizace. Coz znamend, rozbiti a rovhomérné rozptyleni
kapének tuku do celého objemu mléka, zabrani se tak vyvstdvani tuku na povrch jogurtu,
jogurty maji jemnéjsi chut’.

Nasleduje pasterace pti 85 — 95 °C 5 minut (,,jogurtovy zahfev*), zni¢i se tak patogenni
MO a vétsina technologicky skodlivych MO. Je mozné pouzit i UHT zéhtev, kdy konzis-
tence jogurtd je pevnéjsi bez uvoliiovani syrovatky. Po tepelném oSetieni se mléko rychle

ochladi na teplotu fermentace 35 — 45 °C.

Fermentace je slozity biochemicky proces, ktery je v mlékarnach fizen dle narokt na jed-
notlivé zakysové kultury (teplota, ¢as fermentace). Z mléka je mozZno vyrobit tfi druhy

fermentovanych jogurtovych vyrobkd, které se od sebe 1i$i pouzitim technologie zakysani.

[4]
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Obr. ¢. 1.: Princip vyroby fermentovanych mléénych vyrobku [12]

2.1.1 Tankova vyroba

Typ II/tankova vyroba/Stirred Type- jogurt se vyrabi z nezahusténé¢ho mléka, jakmile pro-
behne fermentace je gel (zfermentované mléko/koagulét) jemny, hladky a tekutéjsi. Teku-
tost je dana odliSnou technologii fermentace oproti typu I. Fermentac¢ni teploty se pohybuji

okolo 35 °C po dobu 16 — 18 hodin.

Pfi michani ve fermentacnim tanku dojde k mechanickému rozruseni koagulatu, a proto je
koagulat tekuty. Chlazeni koagulatu 1ze provadét bud’ pifimo ve viceticelovém tanku cirku-
laci vody v meziplasti nebo ve vyménicich tepla (deskové, trubkové), kam se koagulat pre-

cerpa. Cerpani a chlazeni koagulatu ma nepfiznivy vliv na reologické vlastnosti vyrobku,
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pouziti trubkovych chladi¢ii je Setrnéjsi. Pfi mechanickém namahani gelu dojde k rozruseni
chemicko — fyzikalnich vazeb, a tim k fidnuti jogurtové hmoty. Toto fidnuti se v mnoha

ptipadech fesi piidavkem stabilizatoru. [4]

Jogurty fermentované 16 az 18 h pii 30 az 35 °C s pomalym kysnutim uz umoziuji rast
mezofilnich i koliformnich a jim podobnym bakteriim. Jejich pfitomnost v jogurtech pou-
kazuje na kontaminaci. [9]

2.1.2 Klasicka vyroba

U typu I/klasicka vyroba/Set Type- fermentovaného vyrobku s nerozmichanym koagula-
tem — se do mléka zaoCkovaného zakysovou kulturou ptidavaji piisady. Pomér bakterii
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgarius a Streptococcus salivarius ssp. thermophilus je
Vv idedlnim ptipadé€ 2 :1 az 1 : 2 a takto upravend smés se plni do drobnych spotiebitelskych
oball (plastové kelimky, sklenéné lahve), které se skupinové piemist'uji do zracich skfini,
zracich tuneldl nebo zracich mistnosti, kde je udrzovana pozadovana teplota. Teplota zrani
je stanovena od 42 do 45 °C cca 2,5 — 3,5 hodiny a o¢kuje se 1 — 2 % jogurtové kultury.

Zde prob&hne fermentace piimo v obalech.

Titra¢ni kyselost takovych to vyrobkill se pohybuje od 60 — 65 SH, proto je dalezity sprav-
ny okamziky prokysavani, ukonceni fermentac¢niho procesu a chlazeni. Nékteré typy zra-
cich boxl pracuji v reZimu inkubace/chlazeni, jiné pracuji pouze jako inkubatory a chlaze-

ni se provadi po premisténi palet do chladicich komor. [4 ]

Urcitou nevyhodou tohoto zplsobu fermentace je, Ze pokud se po urcité dobé nepterusi
fermentace G¢innym chlazenim, tak ptekysa a miva az tzv. kovovou pfichut’. Z tohoto du-
vodu se Vv nékterych statech rozvinula vyroba jogurtti s mirnéjsi kyselosti. A zacali pouZzi-
vat misto L. delbrueckii ssp. bulgarius jiny lactobacilus L. acidophilus (tzv. AB kultury).
Tento druh tzv. jogurtd ma uz charakter probiotickych kysanych mlék. [9 ]

wvewr

°C za 2,5 az 3,5 hodiny s kyselosti 60 az 65 SH a hodnotou pH < 4,5 zamezuje nezadou-

cim mikroorganismiim se mnozit a menabolizovat. [9]

2.1.3 Vyroba jogurtového napoje

U typu II/jogurtovy napoj/Drink Type — vyrobek s nizkou viskozitou urcen k piti - fer-
mentace opét probihd ve fermenta¢nim tanku. Nekteré typy vyrobki se tepelné oSetii a pak

V sob¢ neobsahuji zivé MO. O této skute¢nosti musi informovat vyrobce na obalu vyrobku.
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Jestli doslo k oSetfeni vyrobku UHT zéhfevem po fermentaci a k aseptickému baleni, pak

se vyrobek miize skladovat pti pokojové teploté. [4]

2.1.4 Hlavni zmény mléka p¥i vyrobé jogurta

Laktoza podléha béhem fermentace enzymové hydrolyze na glukézu a galaktozu. Oba tyto
monosacharidy jsou déale fermentovany na optické izomery kyseliny mlééné. Vedle uvede-
né¢ho homofermenta¢niho procesu muze probihat i heterofermentacni, pfe kterém jsou
v mens§i mife produkovany dalsi produkty. Tak vznikaji i tékavé mastné kyseliny (napf.
mravenci, octova , propionova aj.), karbonylové slouceniny (acetaldehyd, diacetyl aj.),
etanol a CO,. Nékteré z téchto latek vznikaji i z jinych substratti (napt. z aminokyselin a

citrati). [3]

EMBDEN-MEYERHOF- HETEROFERMENTATIVE
PARNAS PATHWAY PATHWAY
glucose glucose

glucose-&-phosphate
glucose-6-phosphate
6-phosphogluconate

fructose-1,6-bie-phosphate CO,
ribulose-5-phosphate <&<—— pentoses

dihydroxyacetone-phosphate xylulose-5-phosphate

glyceraldehyde-3- acetyl-phosphate —> acetic acid
phosphate

1,3-bisphosphoglycerate

3-phosphoglycerate

2-phosphoglycerate

phosphoenolpyruvate

o,
TCA cycle <€——— pyruvate A S~ acetaldehyde
Respiration ¢ Alcohol Fermentation ¢
(yeast)
lactic acid ethanol

Obrazek ¢. 2.: Mléc¢na fermentace [20]

Bilkoviny béhem fermentaci uvoliiuji z kaseinu peptidy a aminokyseliny, které jsou vyuzi-
vany jako zdroj N. Kvalita téchto zmén je zavisla na druhu kultur, podminkéch fermentace,
zejména na dob& pusobeni teplot a dosaZzenych hodnot pH. Porovnanim cerstvého a fer-

mentovaného mléka jdou zjistit relativni zmény tuku a to v mnozstvi volnych mastnych
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kyselin. Vitaminy jsou béhem fermentace spotiebovany bakteriemi mlécného kvaseni a
nasledné jsou témito mikroorganismy produkovany. Rozdily jsou podle pouzité kultury.

Obsah mineralnich latek se béhem fermentace neméni. [3]

2.1.5 Baleni jogurtu

Pfi manipulaci s mléénou smesi po jeji predepsané pasteraci se ve fermentacnich tancich
pracuje zdsadné se vzduchem precisténym mikrobiologickymi filtry. Tyto filtry maji jen
omezené pouziti (urcity pocet cykll) a oSetiuji se ucinkem smeési horké pary a vody. Po
uréitém poctu tzv. sterilizacnich oSetteni se filtry nahrazuji novymi. Zajisté vSechny pfi-
davky do mléka musi byt v predepsané mikrobidlni Cistoté. Kelimky, do kterych se plni
hotovy produkt, museji také odpovidat predepsané mikrobidlni Cistoté. Pfed plnénim se
dekontaminuji nasttikem peroxidu vodiku. V misté plnéni kelimkt hotovym produktem,
kde mutze pftijit do styku se vzduchem, musi byt vzduch také filtrovany. Pracuje se za pie-
tlaku vzduchu smérem od plniciho zafizeni ven. Nesmi se zapomenout i na béznou sanita-
ci, kterd se provadi pfed i po ukonceni smény. Pfi dodrzovani vSech ptisnych hygienickych
opatieni nema V kelimku jogurt vykazovat na povrchu a v obsahu rast plisni a kvasinek,

nejméné po dobu 30 dni a pfi za jisté neptekrocené teploté 8 °C. [9]
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3 CHARAKTERISTIKA BiLYCH JOGURTU

Bily jogurt je kysany (fermentovany) mlé¢ny vyrobek, ktery se vyrabi kysanim (pasterova-
ného) mléka, a to za pomoci jogurtové kultury, coz je protosymbiotickd smés dvou druhti
bakterii: Streptococcus salivarius ssp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
ssp.bulgarius. Musi byt zachovan piedepsany podet Zivych mikroorganismé (10’/ v1 g
jogurtu). Zvlastni skupinou jogurtti jsou vyrobky obohacené o probiotické kultury (viz.
1.2.2). Konzistence kysanych mléénych produktti by méla byt hladka, jednotvarna, bez
hrudek nebo zrn. [4]

Jogurty patii k nejrozsifenéjsim mlécnym vyrobkiim v domaéci i zahrani¢ni produkci KMV.
Krom¢ tradi¢ni jogurtové kultury se mohou pouzit i jiné kombinace kultur a tim se rozsifi
sortiment jogurtl, protoZe mimo jiné ovliviiuji 1 chut’ téchto vyrobka. Jogurty se déli podle
konzistence na pevné, krémovité (Slehané) a tekuté. ZlepSeni konzistence (reologickych
vlastnosti) se u jogurtu dosahuje homogenizaci celé smési, nejen pouze tuku. Tento jev
souvisi s rozsahlou denaturaci albuminu a globulinu a s ¢aste¢nou homogenizaci kaseinu.
Tak se zlepSuji hydrata¢ni vlastnosti albuminti i kaseind. Pro zlepSeni viskozity se ptidava-
ji do smési téz hydrokoloidy, zejména pii zpracovani jogurtovych smési S nizkou suSinou.

[3]

3.1 Vady bilych jogurti

Ptic¢iny vad jsou riiznorodé povahy, proto se rizné projevuji. Mohou byt zptisobeny ne-
vhodnym mlékem, neaktivni kulturou, nespravnou technologii i nevhodnymi ptisadami.
Spottebitel hodnoti nejvyse negativné organoleptické vady, z nichz je vétSina pro cely sor-
timent kysanych vyrobkl spole¢na. Pokud vyrobek obsahuje bublinky mtze to byt zpliso-
beno silnou kontaminaci koliformnich bakterii nebo kvasinkami. A v§ak mize jit o projev

nevhodné pouzité kultury s produkci CO,. [3]

Slaba kyselost jogurtli miize byt zpiisobena nekvalitni kulturou nebo zakysem. Spatna kva-
lita zakysu mtze byt zptisobena chybou V technologii pfipravy zakysu. Silné kyselost byva
spojena s hotkou chuti jogurtu, vznikd ponechanim zékysu dlouhou dobu pii fermentacni
teploté. Na povrchu jogurti se zaénou mnozit kiisovité mikroorganismy. Velkym mnoz-
stvim nezadoucich koliformnich bakterii vznikaji plyny v jogutu. Ztrata typického jogurto-

vého aromatu vznika pfi potlaceni laktobacili v jogurtové kultufe. Pomalim srdzenim
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vznikaji vloCky v jogurtu. Kvasni¢na chut’ je zptisobena piitomnost kvasinek (sekundarni
kontaminace). [13]

Zdlouhavé srazeni nebo nesrazeni jogurtu vibec je zplisobeno pouzitim piilis staré, preky-
sané nebo poskozené kultury. Uvolnovani syrovatky na povrchu jogurtu mtize byt zpiso-
beno fermentaci pii vysoké teploté, zaoCkovanim mléka vysokou davkou kultury nebo
dlouhym zrédnim jogurtu. Na této vad¢ se také mtize podilet maly pocet laktokokt. Pis¢itou

az moucnatou chut’ jogurtu zptisobuje vysoka davka kultury. [13]

3.2 Vyznam ve vyZivé ¢lovéka

Podle oficialnich vyzivovych doporu¢eni by mél bézny spotiebitel snist denné 2 az 3 porce
mlécnych vyrobkil, kam bezesporu jogurt patii stejné jako mléko syry nebo tvaroh. Hlav-
nim diivodem je zejména vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin (obsahuji veskeré esenci-
alni aminokyseliny) a vapniku. Ten je nezbytné€ nutny pro tvorbu kosti, zubl a funkci ner-
vového systému. Vapnik je samoziejme¢ mozné piijimat v riznych formach, ale v souc¢asné
dobé¢ se malo zduraznuje, ze pro lidsky organismus je nejlépe vstiebatelny, a tedy vyuzitel-
ny pravé vapnik v mléénych vyrobceich. Dillezitd je i1 pfirozend pifitomnost fosforu, ktery je
dal§im prvkem nezbytnym pro stavbu kosti a zub(, a ktery je v mléce navic vii¢i vapniku
V optimalnim poméru. Kromé toho jogurt obsahuje rizné vitaminy, naptiklad skupiny B a

vyzivoveé vyznamné stopové prvky.

Piiblizné 10 — 15 % ceské populace trpi metabolickou poruchou zvanou intolerance lakto-
zy. Tito lidé se n¢kdy podle nepravdivych informaci vyhybaji v§em mléénym vyrobkim.
Neuvédomuji si vSak, ze laktézova intolerance je disledek reakce jejich téla na konkrétni
proces. Pfi¢inou téchto problému je skute¢nost, Ze nejsou schopni vyuzit mléény cukr lak-
tozu, nebot’ jejich te€lo neprodukuje potiebny enzym nazvany laktaza. V disledku toho se
laktéza dostava do stieva, coz u téchto lidi zplsobuje stfevni koliky, priijmy a zvraceni.
Jogurty jsou vhodnou alternativou konzumace mléka pro takto postizené jedince, protoze
vyse zminénou poruchu metabolismu pomohou fesit. Jogurtové kultury totiz samy produ-
kuji enzym laktazu, ktery jiz v samotném jogurtu §tépi laktézu na glukozu a galaktozu.

Nasledné jsou tyto jednoduché cukry pfeménény na kyselinu mlé¢nou.
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Kyselina mlécna, kterd vznika ptirozené béhem fermentace, ochrani jogurt pred ristem
nezadoucich mikroorganismi. Bakterialni kultury obsazené v jogurtu a ptitomnost kyseli-
ny mlécné pak pozitivné ovliviiuji sloZeni stievni mikroflory. Jogurty diky obsahu zdravi
prospésnych zivych kultur dlouhodobé napoméhaji snadnéjSimu vstiebavani mineralnich

latek a n¢kterych vitamind. [Web 13]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 BILE JOGURTY NA NASEM TRHU

Pro praktickou cast bakalaiské prace jsem V trzni siti sledovala skupinu bilych jogurti

vvvvv

ti, které odpovidaly dané tu¢nosti a v roce 2016 jich je 12. Ke kazdému z jogurtd uvadim
V této praci informace uvedené na obalu, aby bylo mozné nékteré z hodnot porovnat se

ziskanymi hodnotami.

4.1 Classic, Bily jogurt

Obr. €. 17.: Classic, Bily jogurt

Informace uvedené na obalu

Bily jogurt 3,9 % tuku. Tuk min. 3,5 %. Slozeni: mléko, mlécna bilkovina, jogurtova kul-
tura, kultury Bifidobacterium BB12 a Lactobacillus acidophilus LAS. Uchovavejte pii tep-
loté +4 °C az +8 °C. Spotiebujte do: viz tdaje na vicku (S). Hmotnost 150g.

Prodévajici: Kaufland Ceska republika v.o.s, Bélohorska 203, Praha 6 169 00, Ceska re-
publika.

Vyrobeno v Ceské republice.
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VyZivové iidaje Ve 100g
Energeticka hodnota / Energie 270kJ / 65kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny | 3,99 / 2,89
Sacharidy/ z toho cukry 3,69/ 3,50
Bilkoviny 3,80

Sul 0,089

Tabulka €. 2.: Vyzivové udaje uvedené na obalu jogurtu Classic

4.2 Bily jogurt z ValaSska

Bily jogurt s niz§im obsahem tuku je vyrobeny z kvalitniho ¢eského mléka. Vyrobek jemné

chuti je vhodny pro pfimou konzumaci 1 pro studenou kuchyni. Obsahuje jogurtové bakte-

rie. [Web 4]

Obr. ¢. 3.: Bily jogurt z Valasska [Web 4]
Informace uvedené na obalu

Jogurt bily, slozeni: mléko, mlécnd bilkovina, jogurtova kultura. Obsah tuku min. 3 %.
Uchovavejte pii teploté (2-8)°C. Spotiebujte do data uvedené¢ho na vicku. Po otevieni

ihned spotiebujte. Hmotnost 150g.

CZ, www.mlekarna-valmez.cz

Oznacen znamkou Klasa.


http://www.mlekarna-valmez.cz/
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Vyzivové udaje Ve 100g
Energeticka hodnota / Energie 260 kJ / 67 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny [3,1g/2,0 g
Sacharidy/ z toho cukry 509/50¢g
Bilkoviny 499

Sul 0,1¢g

Tabulka ¢. 3.: Vyzivové tdaje uvedené na obalu Bilého jogurtu z Valasska

4.3 DANONE

Bily jogurt, ktery patii mezi klasiky. Activii Bilou si mizete dat jenom tak, nebo muzete
jeji pfirodni chut doplnit ovocem, miisli, medem, a jinymi zdravymi dobrotami. Stejné
jako vSechny vyrobky Activia obsahuje unikdtni kulturu Bifidus ActiRegularis.
Activia Bila je perfektnim startem do nového dne.

Spotiebitelé se tedy nyni mohou setkat v portfoliu Activia s obéma typy vyroby jogurtu,
ptesto, ze shledate rozdil v jejich chuti Activia zrajici v kelimku bude hustd s jemné na-
kyslou chuti, dané procesem vyroby, piesto jsou vyzivové vlastnosti obou typll vyrobkil
pfi stejném slozeni zcela identické. [Web 5]

Obr. & 4.. DANONE [Web 5]

Jogurt Activia patfi do kazdodenniho jidelni¢ku v rdmci vyvazené stravy a zdravého zivot-
niho stylu. Jogurt vznikne z mléka diky pusobeni bakteriim Lactobacillus bulgaricus
a Streptococcus thermophilus. Snime-li zakysany vyrobek, pfijimame jim vyprodukova-
nou kyselinu mléénou, pH traviciho traktu se okyseli a zlepsi tak pod—minky pro bakterie
clovéku prospésné, zatimco zkomplikuje plsobeni bakteriim, které by nam mohli skodit.
Activia kromé dvou vysSe uvedenych jogurtovych kultur, bézné prospéSnych nasemu zdra-

vi, navic obsahuje unikatni patentovanou kulturu Bifidobacterium lactis DN-173010,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

neboli Bifidus ActiRegularis®. K jejim pfednostem patii zna¢na odolnost vic¢i ptisobeni

kyseliny solné, zlu¢i a travicich enzymi. [Web 5]
Informace uvedené na obalu

Activia bila- bily jogurt s Bifidokulturou. Slozeni: mléko, mlécné bilkoviny, jogurtové
kultury a Bifidus ActiRegularis CNCM 1-2494. Bez lepku. Obsah tuku nejméné 3,1 %.
Hmotnost 120g. Skladujte od 2 °C do 8°C.

Danone a.s., Vinohradska 2828/151, 130 00 Praha3, Ceska republika, www.activia.cz

VyZivové udaje Ve 100 g
Energetickd hodnota / Energie 288 kJ / 69 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,49/2,1g
Sacharidy/ z toho cukry 519/51¢g
Bilkoviny 4509

Vapnik 145 mg

Sul 0,159

Tabulka €. 4.: VyZivové tdaje uvedené na obalu DANONE

4.4 OLMA

Prvni certifikovany biojogurt v Ceské republice. V nejnovéjsi podobé se jedna o stopro-

centné ekologickou potravinu. [Web 6]

Obr. ¢. 5.: OLMA, Bio [Web 6]


http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjrqqS9nYLMAhXF8RQKHWxACbIQjRwIBw&url=http://www.olma.cz/jogurty-bio-via-natur-bily-150-g---400-g-d_1_21.html&psig=AFQjCNFemFXfMUaZr8hn61V57rKKP97CbQ&ust=1460314473252412
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Informace uvedené na obalu

Selsky jogurt bily. Nejméné 4,4 % tuku. Slozeni: mléko, mlé¢na bilkovina, jogurtové kul-
tury. Spotfebujte do : uvedené na vicku. Uchovejte pii (2 — 8) °C. Po otevieni ihned spo-

ttebujte. Vyrobeno z ¢eského mléka. Hmotnost 200g.

Vyrobce: OLMA a.s., Pavelkova 597/18, Holice, 779 00 Olomouc, CZ, www.0lma.cz

VyZivové udaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 320 kJ / 77 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |4,29/2,5¢
Sacharidy/ z toho cukry 489g/48¢g
Bilkoviny 59

Sal 0,13 g

Tabulka €. 5.: Vyzivové tdaje uvedené na obalu OLMA

45 ZOTT Natura

Obr. ¢. 6.: ZOTT Natura [Web 7]

Informace uvedené na obalu

ZOTT Natura, garance kvality. Cerstvé mléko z vybranych statkii, peclivé piipravené a

Setrné zpracované zarucuje vyjimecné piipravenou chut. Management kvality Zott.

Bily jogurt. Tuk 3,0 %. Uchovejte pii teploté + 4 °C az + 8 °C. Spotiebujte do data uvede-
ného na vicku. Slozeni: mléko, susené mléko, mlécné bilkoviny, jogurtova kultura. Hmot-

nost 150 g.


http://www.olma.cz/
http://www.kaloricketabulky.cz/fotografie-velka/1ed1c0daa14cf210/zott-natura-bily-jogurt.jpg
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Prodévajici CZ: Zott s.r.0., Podlibska 630, 190 14 Praha 9, www.zott.cz

VyZivové udaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 269 kJ / 64 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,09/2,0 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 449/44q9
Bilkoviny 494

Sal 0,199

Tabulka €. 6.: Vyzivové tdaje uvedené na obalu ZOTT Natura

4.6 Hollandia, Selsky jogurt bily

Obr. ¢. 7.: Hollandia, Selsky jogurt bily [Web 9]

VyZivové udaje Ve 100 g
Energetickd hodnota / Energie 265 kJ / 63 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,8g/2,1 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 389/35¢9
Bilkoviny 350

Sal 0,19

Tabulka ¢. 7. Vyzivové udaje uvedené na obalu Hollandia, Selsky jogurt bily [Web 9]


http://www.zott.cz/
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Informace uvedené na obalu

Selsky jogurt bily s kulturou BiFi. Slozeni: mléko, mlécnd bilkovina, jogurtova kultura,
kultura Bifidobacterium BB12 a Lactobacillus acidophilus LA 5 (10°%g). Spotiebujte do
data uvedeného na vicku (S). Mirné uvolnovani syrovatky neni zavadou. Po otevieni
urychlené spotiebujte. Uchovejte pii teploté /4 — 8)°C. *GMO FREE- vyrobeno ze surovin,
které nebyli geneticky modifikovany. Obsah tuku nejméné 3,5 %. Hmotnost 200g.

Vyrobce: Hollandia Karlovy Vary, s.r.o., Prazska 673, 431 51 Klasterec nad Ohii, Ceska

republika. www.hollandia.eu

4.7 Hollandia, Bio jogurt selsky bily

Obr. ¢. 8.: Hollandia, Bio jogurt selsky bily [Web 16]
Informace uvedené na obalu

Slozeni: BIO mléko, BIO mlééna bilkovina, jogurtova kultura, kultura Bifidobacterium
BB12 a Lactobacillus acidophilus LA5 (10%g). Obsah tuku nejméné 3,5 %. Uchovejte pii
teploté (4-8) °C! Spottebujte do data uvedeného na vicku (S)! Mirné uvoliovani syrovatky

neni na zédvadu. Po otevieni urychlen¢ spotiebujte! Hmotnost: 1809


http://www.hollandia.eu/
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VyZivové udaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 265 kJ / 63 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny | 3,8 % /2,1 %
Sacharidy/ z toho cukry 3,8% /3,5 %
Bilkoviny 3,5%

Sual 0,10 %

Tabulka ¢. 8.: Vyzivové tdaje uvedené na obalu Hollandia, Bio jogurt selsky bily

4.8 Milékarna Kunin, Jogurt bily beskydsky

Obr. ¢. 9.: Mlékarna Kunin, Jogurt bily beskydsky [Web 10]
Informace uvedené na obalu

Jogurt bily. Obsah tuku min. 3%. Slozeni: mléko, susené odsttedéné ml¢ko, mlécna bilko-
vina (mléko), jogurtova kultura. Uchovejte pfi teploté + 2 az + 8 °C. Spottebujte do data

uvedeného na vicku. Po otevieni ihned spotiebujte. Hmotnost 154 g.

Vyrobce: Mlékarna Kunin a.s., 742 53 Kunin 291, provozovna Ostrava-Martinov, Ceska

republika, www.mlekarna-kunin.cz

Prodavajici: Lactalis CZ, s.t.0., Ceska republika


http://www.mlekarna-kunin.cz/
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VyZivové udaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 280 kJ / 67 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny | 3,1 % /2,1 %
Sacharidy/ z toho cukry 4,7 % 14,7 %
Bilkoviny 5%

Sual 0,10 %

Viéapnik 120 mg

Tabulka ¢. 9.: Vyzivové tdaje uvedené na obalu Mlékarna Kunin, Jogurt bily beskydsky

4.9 Mlékarna Kunin, Jogurt bily selsky

Jogurt vyrobeny tradi¢nim postupem zranim v kelimku a obohaceny o bifidobakterie a
laktobacily. S jemnou, lehce nakyslou chuti a viini a specifickou lamavou texturou bilé

slozky. Vystoupla syrovatka ¢i jemné bublinky na povrchu nejsou zavadou. [Web 15]

Obr. ¢. 10.: Mlékarna Kunin, Jogurt bily selsky [Web 15]
Informace uvedené na obalu

Selsky jogurt bily. Jogurt bily. Obsah tuku min. 3,5 %. Slozeni: mléko, mlécna bilkovina,
jogurtova kultura, kultury obsahujici Bifidobacterium a Lactobacillus acidophilus (10%g).
Spottebujte do data uvedeného na vicku. Po otevieni ihned spotiebujte. Uchovejte pfi tep-

loté¢ +2°C az +8 °C. Hmotnost 200g. Mirné uvoliiovani syrovatky neni zdvadou. Neklopit!

Vyrobce: Mlékarna Kunin a.s., 742 53 Kunin 291, provozovna Ostrava-Martinov, Ceska

republika, www.mlekarna-kunin.cz


http://www.mlekarna-kunin.cz/
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Prodévajici: Lactalis CZ, s.r.o., Ceska republika

VyZivové idaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 276 kJ / 66 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny|3,79/2,3 g
Sacharidy/ z toho cukry 429/38¢
Bilkoviny 4009

Sul 0,10 g

Tabulka €. 10.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Mlékarna Kunin, Jogurt bily selsky

4.10 Pilos, Active bily

Obr. ¢. 11.: Pilos, Active bily [Web 12]

Informace uvedené na obalu

Jogurt bily s bifidokulturou. Obsah tuku min. 3 %. Slozeni: pasterované mléko, mlé¢na
bilkovina, jogurtové kultury, Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12. Skladujte pfi
teploté od + 2 °C do + 8 °C. Hmotnost 135g. Toto baleni obsahuje jednu porci.

Vyrobce: Mlékarna Stiibro s.r.o., Revolucni 845, 349 01 Sttibro, Ceska republika.

Vyzivové udaje Ve 100g
Energeticka hodnota / Energie 274kJ / 65 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,09/2,4 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 519/51¢g
Bilkoviny 45¢g

Sal 01g

Tabulka €. 11.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Pilos, Active bily


http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http://www.kupi.cz/sleva/jogurt-active-bily-pilos&ei=kKoBVZ_IIo72O9PrgZgC&bvm=bv.87920726,d.bGQ&psig=AFQjCNHi85sbj2QigUIqZw3gtyeapCqjHA&ust=1426258951059956
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4.11 Creamfields, Jogurt bily

JOGUIRT
Biely
Bily

Obr. ¢. 12.: Creamfields, Jogurt bily [Web 17]

Informace uvedené na obalu

Jogurt bily, kysany mlé¢ny vyrobek. Slozeni: mléko, mlécna bilkovina, jogurtova kultura,
kultura Bifidobacterium BB12 a Lactobacillus acidophilus LA 5 (obsahuje laktozu). Obsah
tuku min. 3,5 %. Spotiebujete do: datum uvedeno na vicku. Uchovavejte pii teploté od 4

°C do 8 °C. Po otevieni urychlen¢ spotiebujte.

Vyrobce: Hollandia Karlovy Vary, s.r.o., Prazska 673, 431 51 Klasterec nad Ohii, Ceska
republika.

Prodévajici: Tesco Stores CR a.s., VrSovicka 1527/68b, 100 00 Praha 10.

Vyzivové tidaje Ve 100g
Energeticka hodnota / Energie 283kJ / 68 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,89/1,8 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 469/42q9
Bilkoviny 3,80

Sual 0,19

Tabulka €. 12.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Creamfields, Jogurt bily
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4.12 Milbona

loghurt mild |

y

Obr. ¢. 13.: Milbona [Web 14]

Informace uvedené na obalu

Jogurt bily. Obsah tuku 3,8 %. SloZeni: jogurt (plnotu¢né mléko, suSené odstiedéné mléko,
jogurtové kultury). Spotfebujte do: viz vicko. Skladujte pfi teploté do +8 °C. Zeméd¢lska
produkce EU. Hmotnost: 150 g

Vyzivové tdaje Ve 1009
Energetickd hodnota / Energie 316 kJ / 75 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny| 3,89/2,4¢
Sacharidy/ z toho cukry 4,79/47 g
Bilkoviny 5040

Sual 0,159

Tabulka ¢. 13.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Milbona


http://www.google.cz/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjSr9P5oILMAhWL1xQKHVC8Bk0QjRwIBw&url=http://www.lidl.de/de/milbona-laktosefreier-joghurt-mild-3-8-fett/p208371&psig=AFQjCNEFEZ80gnStCvqKdr8-ddVM11tMjg&ust=1460315389829003
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4.13 Albert Quality, Bifido bily jogurt

Obr. ¢. 14.: Albert Quality, Bifido bily jogurt [Web 8]

Informace uvedené na obalu

Bily jogurt. Kysany mléény vyrobek. Tuk minimalné 3 %. Slozeni: mléko, mlééna bilkovi-
na, jogurtové kultura, kultura Bifidobacterium BB12 a Lactobacillus LA 5 (10%g). Spotte-
bujte do: viz vicko. Skladujte pfi teplot¢ 4 - 8 °C. Po otevieni urychlen¢ spotiebujte.
Hmotnost 150g.

Alergologické informace: Vyrobek obsahuje mléko a vyrobky z né;j.

Vyrobce: Hollandia Karlovy Vary, s.r.o0., Prazskd 673, 431 51 Klasterec nad Ohfi, Ceska
republika.

Prodéavajici: AHOLD Czech Republic, a.s., Radlicka 117, 158 00 Praha 5, Ceska republika.

www.albert.cz

VyZivové udaje Ve 100 g
Energeticka hodnota / Energie 283 kJ / 68 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,89/1,8 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 469/429
Bilkoviny 3,89

Sual 0,19

Tabulka €. 14.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Albert Quality, Bifido bily jogurt
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4.14 Boni, Jogurt bily

Obr. ¢. 15.: Boni, Jogurt bily [Web 11]
Informace uvedené na obalu

Jogurt bily. Slozeni: mléko, mlé¢na bilkovina, jogurtova kultura. Obsah tuku min. 3 % hm.
Uchovavejte pfi teploté¢ od + 4 °C do + 8 °C. Spotiebujte do data uvedeného na vicku. Poo-

tevieni ihned spotiebujte.

www.mlekarna-valmez.cz

Vyzivové Udaje Ve 1009
Energetickd hodnota / Energie 280 kJ / 67 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,09/2,0 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 509/50¢g
Bilkoviny 49¢

Sual 0,12 g

Tabulka €. 15.: Vyzivové udaje uvedené na obalu Boni, Jogurt bily


http://www.mlekarna-valmez.cz/
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4.15 Basic, Bily jogurt

Obr. ¢. 16.: Basic, Bily jogurt [Web 18]
Informace uvedené na obalu
Bily jogurt. Tuk minimalné 3%. Kysany mlé¢ny vyrobek. SloZzeni: mléko (laktdza, mlécna
bilkovina), mlé¢na bilkoviny (mlééné bilkoviny), jogurtova kultura. Alergologické infor-
mace: Vyrobek obsahuje mléko a vyrobky z né&j. Spotiebujte do: viz vicko (S). Uchovavej-

te pfi teploté 4 °C — 8 °C. Po otevieni urychlen¢ spotiebujte. Toto baleni obsahuje jednu

porci. . Jedna porce (150g) obsahuje 102 kcal.

Vyrobce: Hollandia Karlovy Vary, s.r.o., Prazska 673, 431 51 Klasterec nad Ohii, Ceska
republika.

Provozovna: Krasné udoli 151, 364 01 Touzim.

Vyzivové tidaje Ve 100g
Energeticka hodnota / Energie 283 kJ / 68 kcal
Tuky/ z toho nasycené masté kyseliny |3,89/1,8 ¢
Sacharidy/ z toho cukry 469/4,2¢9
Bilkoviny 3,80

Sual 0,19

Tabulka €. 16.: VyZivové udaje uvedené na obalu Basic, Bily jogurt
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5 SENZORICKE HODNOCENI BILYCH JOGURTU

Senzorické hodnoceni je neodmyslitelnou soucasti posouzeni celkové kvality bilych jogur-
td. Prvni tsudek o jakosti je pomoci zraku a postupné ho doplnuji ostatni smyly, hlavné
chut'ové a ¢ichové. Pfi hodnoceni laika se vychdzi z urCitych predstav o kvalité, které ¢lo-
vek ziskd zkusenostmi, zvyky, ale i oblibou i preferenci. Na senzorické hodnoceni ma vliv
velké mnozstvi objektivnich i subjektivnich Cinitelli, coz mé za nésledek znacné rozdily ve
vysledcich a z toho vyplivajici 1 vyhrady vici senzorickému hodnoceni. Kvili tomu se

hledaly nové metody, které by uvedené nedostatky odstranily. [5 ]

5.1 Podminky pro senzorické hodnoceni

Vysledky mohou byt ovlivnény fadou Ciniteld, které je nutno pii hodnoceni odstranit nebo
minimalizovat. Patfi sem objektivni Cinitelé, jako optimalni podminky pii hodnoceni
(mistnost, teplota mistnosti, ptfiprava vzorki, Cistota vzduchu apod.) a volba spravnych
metod vyhodnocovani vysledki. Jsou dileziti 1 subjektivni Cinitelé, hlavné schopnosti
hodnotitelti, aktudlni zdravotni stav hodnotitele, ktery se projevuje tinavou, nedostate¢nym
soustiedénim pii hodnoceni az neschopnosti spravné hodnotit z divodi nemoci. Pokud

chceme ziskat co nejobjektivnéjsi vysledky, tak vSechny vlivy musime minimalizovat. 5 ]

Podminky pro senzorické hodnoceni upravuje mezinarodni norma ISO 8589- Obecna
smérnice pro uspofadani senzorického pracovisté. Popisuje pozadavky na uspofadani zku-

Sebnich mistnosti, pfipravny a kancelaie a specifikuji nutné nebo Zadouci podminky. [5 ]

5.2 Ziskané hodnoty

Pro senzorické vyhodnoceni jsme pouZzili formulaf se strukturovanymi useCkami a hodno-
ticimu jsme dali k dispozici popis orienta¢nich bodd. Formuléf i hodnotici schéma je uve-
dené v ptiloze. Hodnotici posuzovali: vzhled a barvu, uvoliujici se syrovatku, konzistenci,
celkovou piijemnost viing, celkovou piijemnost chuti, intenzitu kyselé chuti a celkovy do-
jem. Hodnotici byli nezkuSeni, byli vSak fadné¢ pouceni a timto jsme ziskali hodnoceni od

béznych spotiebiteld. V grafech jsou zndzornény pocty odpovédi na danou otazku.
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B Vynikajici
B Vyhovujici
= Nevyhovujici

Vzhled a barva bilych jogurtu

Graf €. 2. : Vzhled a barva bilych jogurtti
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Konzistence bilych jogurtu
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Celkovy dojem bilych jogurtt
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Graf ¢. 8.: Celkovy dojem bilych jogurti
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6 FYZIKALNE CHEMICKE HODNOCENI{ BILYCH JOGURTU
Pro sledovani kvality jogurtti byly pouzity tyto metody:

- stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou
- stanoveni susiny vazkovou metodou
- stanoveni titra¢ni kyselosti dle Soxhlet - Henkela

- stanoveni aktivni kyselosti potenciometricky

Rozbor zakladnich fyzikdln€¢ chemickych vlastnosti vzorki byl uskute¢nén v laboratofi
Vyssi odborné skoly potravinarské a stiedni primyslové Skoly mlékarenské Kroméfiz,
ktera je smluvnim partner Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢. Vzorky byly zanalyzovany

podle normy CSN ISO 57 0530 i se zmé&nami.

6.1 Priprava vzorku jogurtu pred rozborem

Cely obsah zkouSen¢ho spotiebitelského baleni se ptevede do mixéru a kratce promicha

tak, aby vznikla homogenni hmota. Tento postup plati pro vSechny druhy jogurtt.

6.2 Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou

Obsah tuku jogurtu je podil tuku stanoveny po rozpusténi bilkovin v kyseling sirové za
ptidavku amylalkoholu. Nasledné odstfedénim butyrometru a po temperaci na kalibra¢ni
teplotu se ze stupnice butyrometru odecte hodnota, ktera se dosadi do vzorce a dopocitame

obsah tuku v jogurtu. Vyjadii se v g na 100 g vzorku.

Do malé kadinky s ty¢inkou se naleje asi do 2/3 objemu vzorek a vSe se zvazi s pfesnosti
na 0,01 g. Do butyrometru bylo odméfeno 10 ml kyseliny sirové. Kyselina byla pievrstve-
na 3 ml vody a pak se odleje do butyrometru asi 5 az 6 g zkouseného vzorku tak, aby vzo-
rek nesmocil hrdlo butyrometru. Kadinka se zbytkem vzorku a ty¢inkou se znovu zvazi.
Z rozdilu se zjisti mnoZzstvi vzorku odlitého do butyrometru. Poté se do butyrometru ptida-
lo tolik vody, aby objem piidané vody a navazeného vzorku byl 11 ml, pak 1 ml amylalko-
holu, butyrometr byl uzavien pryZzovou zatkou a obsah byl dokonale promichan. Spolehli-

vost zkousky je pesnost 0,1 % a shodnost 0,2 % (CSN ISO 11870).
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Obsah fuku v jogurtu se vypodetl dle vzoree:
e=11
fr=—E) . kde

I.:‘-

hmotnost kadinky se vzotkem v g,
b hmotnost kadinky po odliti vzorku do butyrometru,
C obsah tukoveho sloupce odecteny na Skcale butyrometu.
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Graf ¢. 9.: Naméfeny tuk v %
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6.3 Stanoveni suSiny vazkové

Susina je podil zbyvajici po vysuseni pii teplote¢ 102 + 2 °C. VysouSeni se provadi za pfi-

davku pisku.

Vysousecku se sklenénou ty¢inkou a piskem, pfedsusime pti 102 + 2 °C 60 minut, po vy-
chladnuti je zvazime na s presnosti na 0,0002 g a navazime do ni 5 g vzorku s pfesnosti na

0,0002 g a dikladn¢ promisime tyCinkou. VysouSeCka se vzorkem bez vicka ponechame
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30 minut v susarné pii 60 °C. Béhem této doby se promichava ty¢inkou tak, aby nedoslo ke
speceni vzorku ani vypadnuti pisku. Pak se jednotlivé vzorky umisti do susarny vyhtaté na
102 + 2 °C. Susi se presné 3 hodiny, pak se jednotlivé vysousecky se vzorky uzaviou vi¢-
kem a nechaji se vychladnout v exikatoru a nasledné se vazi s piesnosti na 0,0001 g. Spo-

lehlivost zkousky je pfesnost 0,2 % a shodnost 0,35 %. (CSN 57 0530)

Obsah susiny (%) se vypocetl dle vzorce:

. (e —&) ~ 1ap
a—b
, kde
a hmotnost vysouSecky s piskem + navdzeny vzorek v g,
b hmotnost vysousecky v g,

¢ hmotnost vysousecky s piskem + vysuseny podil v g.
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Graf ¢. 10.: Nameérena suSina v %
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Graf ¢. 11.: Dopocitana tukuprosté suSina v %

6.4 Stanoveni titracni kyselosti dle Soxhlet - Henkela

Titra¢ni kyselost byla stanovena metodou dle Soxhlet — Henkela. Kyselost jogurtu podle
Soxhlet — Henkela (SH) je mnozstvi 0,25 N hydroxidu sodného v ml, potiebné ke zméné
zbarveni jogurtu za piidavku fenolftaleinu jako idikatoru. Jednotkou titraéni kyselosti (tit-

rovatelnych H") je mmol/l; 1ml 0,25 M/ 100 ml = 2,5 mmol/l.

Do titracni banky se odvazi 25 g vzorku s pfesnosti na 0,01 g, ptida se 25 ml vody, 1 ml
fenolftaleinového roztoku, zamicha se a titruje se 0,25 M NaOH. Spolehlivost zkousky je
presnost 1,5 SH a shodnost 2,5 SH. (CSN 57 0530).

Vypocet kyselosti ve SH (x) se vypocte podle vzorce:
X =4a

kde a je mnozstvi 0,25 M NaOH v ml spotiebovaného na neutralizaci 25 g vzorku a

vynasobeno faktorem f, ktery je uveden vZdy na nadobé ,ve které je ptipraven NaOH
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Graf ¢. 12.: Naméftena titracni kyselost v SH

6.5 Stanoveni aktivni kyselosti potenciometricky

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych iontti v mléénych produktech a méfi se

pH metrem s rozsahem do 8 pH se sklenénou elektrodou. Vyjadiuje se v hodnotach pH.

pH metr byl kalibrovan v rozsahu 4 az 7 pH dle roztokli o zndmé hodnoté pH. Elektrody
byly ponoteny ptimo do vzorki jogurtli o teploté 20 °C a zmé&ii se hodnoty pH, ktera dale

byla opravena dle kalibra¢ni kiivky.

Aktivni kyselost byla vyjadfena v hodnotach pH v zaokrouhleni na 0,05 pH. (CSN 57
0530).



54

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

rd

AKTIVNI KYSELOST V pH

9707 Splayweas)
STOZ SPlaywieas)
| STOZ dIseg
' 910z solld
| STOZ solld
' 9707 01q BUOQIN
%. 5107 1uog
910z AispAysaq ujuny
910z Asies uluny
- STOZ uluny
9102 Avisies oiq eipuejjoH
' 9T0Z As|as elpue||oH
STOT Mis|as elpue|joH
STOZ Aysiewley Lag)y
| STOZ opy!Ig
| 9T0Z N0z
ST0T 1107
' 910z 019 BWIO
- ST0Z Asias ewio
9107 auoueq
STOZ auoueq
9707 evsse|en 7
STOT eYsselen 7
9107 dIsse|d
STOT d1sse)

(o4
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7 VYHODNOCENI ZISKANYCH VYSLEDKU

V laboratofi jsem v roce 2015 a opakované v roce 2016 u sledovanych bilych jogurtt sta-
novovala tuk acidobutyrometrickou metodou, susinu vazkovou metodou, titra¢ni kyselost
dle Soxhlet - Henkela a aktivni kyselost potenciometricky. Ze ziskanych vysledk jsem
vypocitala primérné hodnoty a dopocitala tukuprostou susinu. Vysledky jsem znézornila
graficky. Vsechny jogurty odpovidaji obsahem susiny 12,5 — 25 %, aktivni kyselosti pH
3,8 — 4,6 a titracni kyselosti SH 40 — 70 deklarovanym hodnotam.

Jen dva jogurty neodpovidaji legislativnim pozadavkim Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou
se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, a
to v obsahu tukuprosté susiny v minimalnim mnozstvi 8,2 %. Jedna se o jogurty Hollandia,
Selsky jogurt bily a Hollandia, Bio jogurt selsky bily. Naméfené hodnoty jsou u Hollandia,
Selsky jogurt bily 8,02 % a u Hollandia, Bio jogurt selsky bily 8,17 %. Hodnotitelé tuto
skute¢nost zaznamenali vice se uvoliiujici syrovatkou a tuzsi konzistenci. Nicmén¢ na cel-

kovy dojem obou jogurtti to nemélo dopad.

Senzorické hodnoceni bilych jogurtt jsem provadéla také opakované a hodnoceni se zu-
castnilo 98 hodnotitelti. Odpovédi na kazdouotdzku jsem secetla a znazornila pomoci gra-
fu. Z nich je patrné, ze mezi bilymi jogurty jsou minimalni rozdily.

Mame dvé technologie vyroby bilych jogurtt jak je popsano v teoretické casti této prace.
S tim souvisi uvoliujici se syrovatka a nasledné konzistence sledovanych jogurti. U jogur-
tl Hollandia a Kunin je v obou letech vyhodnocena viditelna aZ maximalni uvolnéni syro-
vatky a 1 konzistence je u téchto jogurtli hodnocena jako polotuhd az tuha. Jediny jogurt
Bifido nema zaznamenanou uvoliiujici se syrovatku, ale konzistenci ma vyhodnocenou

jako polotuhou az tuhou.

V hodnoceni chuti, viin€ a celkového dojmu, jsou vSechny sledované jogurty hodnoceny
velmi kladné. U sledovani kyselosti jogurtli jsou jogurty slabé kyselé az optimalni, az na
Bifido a Albert farmarsky, které jsou vice kyselé. Celkové to chut’ a celkovy dojem lehce
ovlivnilo, jsou spiSe hodnoceny jako optimalni nez vynikajici. Senzorické hodnoceni Clas-
sic, Bily jogurt ma minimalni rozdily mezi hodnocenim v roce 2015 a v roce 2016. Je hod-
nocen velmi kladn€ ve vSech sledovanych parametrech. A i podle dotazniku by byl pro

spotiebitele nejatraktivnéjsi.
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Dale jsem v roce 2016 sestavila dotaznik tykajici se ndkupu a konzumace bilych jogurtt,
kterym jsem oslovila bézné spotiebitele. Dotaznik byl anonymni. Cilem bylo zjistit rozdil-
né nazory muzl a Zen v riznych v€kovych kategoriich, ale pocet oslovenych muzi byl
ptili$ nizky, tak jsem dotaznik vyhodnotila jen z pohledu rozdilnych vékovych kategorii.
Pocet hlasii na danou odpovéd’ jsem zndzornila pomoci grafii. Dotaznik i grafy jsou uvede-
ny v piiloze ¢. 3. Celkem mi dotaznik vyplnilo 79 spotiebitelt. Z grafii je patrné, Ze skupi-
na spotiebiteld do 25 let si nemysli, Ze jogurt patii mezi zdravé potraviny a tudiz si ani
nemysli, Zze pfiznivé plisobi na zazivani. Naopak skupina nad 25 let jogurt vnima jako
zdravou potravinu, ktera ptiznivé ptsobi na zazivani. Uvoliujici se syrovatka pro vSechny
spotiebitele neznamend zavodu bilého jogurtu. Pro skupinu do 25 let je dillezity vyrobce a
daji piednost vyrobku pochézejiciho z Ceské republiky. Pievazna vétsina spotiebitelil na-
kupuje jogurty s tuénosti od 2,4 — 5 % a pii rozhodovani, jestli dany bily jogurt spotiebitel
koupi, ovlivni cena vyrobku polovinu spotiebitelt a obal vyrobku ovlivni spiSe mladsi spo-
trebitele. VéEtSina spotiebitell vitaji jogurty s polotuhou konzistenci, takZe by si pii koupi
vybrali spiSe jogurt, ktery uvoliiuje v mensi mife syrovatku, a tim je jeho konzistence polo-
tuha.
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8 ZAVER

jsem zakoupila 13 bilych jogurtii a v roce 2016 celkem 12 jogurt. U vSech jsem provedla

zakladni fyzikalné chemicky rozbor a jejich senzorické hodnoceni laickou vetejnosti.

Pomoci senzorické analyzy a dotazniku jsem sledovala pohled bézného spotiebitele na bily
jogurt. A pomoci fyzikalné¢ chemickych analyz jsem sledovala parametry uvedené
V legislativé a to pfedevSim ve Vyhlasce ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro
mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. Jak bylo zminéno ve vyhod-
noceni ziskanych vysledkti Hollandia, Selsky jogurt bily a Hollandia, Bio jogurt selsky bily
meély nizs§i obsah tukuprosté suSiny. Jelikoz byl rozdil od minimalni hodnoty 8,2 % maly,
pfepokladam, ze mohlo dojit k pochybeni pfi analyze. Nékteré rozdily senzorickych znaki
souvisi s technologii vyroby, jako naptiklad uvoliujici se syrovatka a konzistence bilého

jogurtu.

Podle vysledkl senzorického hodnoceni v roce 2015 a v roce 2016 si sviij vysoky standart
drzi jogurty Classic, Bily jogurt vyrobeny v CR, Hollandia selsky a Creamfriedls vyrobené

Hollandia Karlovy Vary, s.r.o., Pilos, Active bily vyrobeny Mlékarna Stiibro s.r.o.
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Priloha 1: Vyhlaska 77/2003 sb., kterou se stanovi pozadavky pro
mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
ODDIL 1
MLEKO A MLECNE VYROBKY
§ 1
¢) kysanym mlécnym vyrobkem - mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli
nebo jejich smési za pouziti mikroorganismil uvedenych v pfiloze €. 2 tabulce 4, tepeln€ neose-

tteny po kysacim procesu,

d) jogurtem - kysany mléény vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich
smési pomoci mikroorganismti uvedenych v piiloze €. 2 tabulce 4,

§3
Oznacovani obalid
(14) Kysany mléény vyrobek se oznaci
a) nazvem druhu nebo skupiny podle pozadavki uvedenych v ptiloze ¢. 2 tabulkéach 3 a 4,
b) obsahem tuku,
¢) pouzitou ochucujici slozkou,

d) jako slazeny, pokud je pfidano p¥irodni sladidlo” nebo sladidlo.8)

(32) Datem pouzitelnosti se oznaci
b) kysany mlécny vyrobek,

c) mlécny vyrobek tepelné oSetieny po kysacim procesu,

(41) Ptipustné zadporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych vyrobkl
jsou uvedeny v priloze €. 3.

§ 4

Pozadavky na jakost
(1) Jednotlivé skupiny mléénych vyrobkl a druhy mikroorganizmi mlééného kyséani pro vy-
robu kysanych mléénych vyrobkl musi spliiovat fyzikalni, chemické a mikrobiologické poZa-
davky uvedené v ptedpisech Evropskych spoleéenstviBb) a v priloze €. 2. Fyzikdlni, chemické a
mikrobiologické pozadavky se tykaji zdkladnich druhti vyrobki bez
ochucujicich pfisad.



§5

Uvadéni do obéhu
(2) Vsechny ostatni mlécné vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadéji do ob&hu pfi teploté od 4
°Cdo8°C
Priloha 1

Clenéni na druhy, skupiny a podskupiny

Druh Skupina Podskupina

Jogurt nizkotu¢ny nebo odtu¢nény
se snizenym obsahem tuku
smetanovy

Jogurtové mléko

Acidofilni mléko

Kysany mlé¢ny Kefir
virobek Kefirové mléko

Kysané mléko nebo smetanovy
zakys

Kysand nebo zakysana smetana

Kysané podmasli
Kysany mléény vyrobek s bofido
Kulturou

Tabulka ¢. Clenéni na druhy, skupiny a podskuliny, Pfiloha 1 z Vyhlasky 77/2003 Sb.

Priloha 2

Fyzikalni, chemické a mikrobiologické poZzadavky na jednotlivé mlé¢né vyrobky a na
druhy mikroorganismi mlécného kysani

Obsah susiny tu-
kuprosté (v %
Druh vyrobku Obsah tuku (v % hmot.) | hmot. nejmén¢)
Jogurt bily smetanovy Vice nez 10,0 véetné
Jogurt bily Vice nez 3,0 véetné
Jogurt bily se snizenym obsahem tuku Mén¢ nez 3,0 8,2
Jogurt bily nizkotu¢ny nebo odtucnény Méné nez 0,5 vCetné
Tabulka ¢. Kysané mlécné vyrobky- jogurty
Druh vyrobku | Pouzité mikroorganismy Mlécna
mikroflora
vyrobkuv Ig
Jogurty*) Protosymbioticka smé&s Streptococcous salivarius subsp. |10’
Thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgari-
us




*) u jogurtovych vyrobkt mohou byt kromé zékladni jogurtové kultury pfidany kmeny produ-
kujici kyselinu mléénou a pomahajici dotvaret specifickou chutovou nebo texturovou charakte-
ristiku vyrobku. Musi vSak byt zachovan optimalni pomér obou zakladnich kmenti jourtové
kultury.

Tabulka ¢. Druhy zZivych mikroorganismii v kysanych mléénych vyrobcich - jogurtech

Priloha 3

Pripustné zaporné hmotnostni a objemové odchylky baleni mléka a mléénych vyrobkt

Hmotnost nebo objem bale- |  Pfipustna zaporna hmotnostni

Vyrobek ni nebo objemova odchylka
Do 250 ml nebo 250 g - 5,0 % u jednotlivého obaleni
Mléko tekuté, smetana teku- | Do 50 ml nebo 5009 - 3,0 % u jednotlivého obaleni
ta, kysany mlécny vyrobek | Do 1000 ml nebo 1000 g - 2,0 % u jednotlivého obaleni
Nad 1000ml nebo 1000 g - 1,5 % u jednotlivého obaleni

Tabulka ¢. Pfipustné zaporné hmotnostni a objemové odchylku baleni jogurtu.



PRILOHA 2: Senzorické hodnoceni bilych jogurti

Kazdy ze vzorki ma své ¢islo. Do tabulky pod ¢islem vzorku uved’te hodnoceni a, b nebo c.
Vzhled a barva

a) vynikajici - mléené bila aZ krémova (podle obsahu tuku), typicka pro dany druh, u nehomogenizovanych vy-
robkd s tenkou vrstvou tuku na povrchu.

b) vyhovujici - mléené bil4, stejnoroda

¢) nevyhovujici - cizi barva, skvrny

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15

UVOlfllljiCi se syrovétka - projevi se jako zeleno-zluta kapalina na povrchu jogurtu.
a) bez uvolnéni - neuvoliuje se
b) viditelna - velmi slabé, slabé uvolnéni

C) maximum - zcela uvoln&na, nevyhovujici

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15

Konzistence
a) FidKka - rozbtedli, nesoudrzny, piilis ¥idka s hrudkami
b) vyhovujici - stejnoroda, hladka, soudrznd, krémovita

¢) husta - velmi tuhy, hutny, nestejnoroda

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15

Celkova prijemnost viiné
a) velmi prijemna - ving ¢ista, velmi pifjemna, typicka pro dany vyrobek, bez piitomnosti cizi ving
b) prijemna - &isté po pouzitych surovinach, typicka

¢) neprijemna - nevyhovujici, netypické pro dany vyrobek

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15




Celkova prijemnost chuti

a) velmi prijemna - chut lahodn4, vynikajici, typickd, vyrazna po jogurtové kultufe, bez piitomnosti cizich pa-
chuti

b) pFrijemna - ¢ista po pouzitych surovinich, typicka

¢) neprijemna - nevyhovujici, piitomnost ciziho aroma, vyskyt cizich ptichuti

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15

Intenzita kyselé chuti
a) slaba - piilis slaba kysel4 chut, netypicka pro bily jogurt
b) optimalni - vyhovujici, typicka pro bily jogurt

¢) silna - prilis silna intenzity kyselé chuti, netypicka pro bily jogurt, nepfijemna

1 2 3 |4 |5 6 7 8 9 10 |11 |12 |13 |14 |15

Celkovy dojem

a) vynikajici - mléené bila az krémova barva, konzistence stejnorodd, bez cizich chuti a ptimési, kyseld chut opti-
malni, bez uvolnéni syrovatky

b) vyhovujici - mléené bila barva, konzistence hladka, bez cizich chuti, kysela chut slaba nebo mirné silna, mirné
uvolnéni syrovatky

¢) nevyhovujici - cizi barva, nestejnoroda konzistence, cizi chutg, slab& nebo silné& kysela chut, pfili§ uvolnéné
syrovatky




PRILOHA 3: Dotaznik

Dotaznik bude zpracovan a vysledky budou pouzity v bakalaiské praci: Sledovani kvality bilych
jogurtd v trzni siti. Dékuji za Vas ¢as a ochotu. Be. Simona Horakova

1. Pohlavi: a) muz b) Zena

2. Vék:

a) do 25 let

b) 26-55 let

C) vic jak 55 let

3. Jak ¢asto konzumujete bily jogurt?
a) nepravidelné

b) obcas 1-2krat tydné

c) pravidelng 3-5 krat tydné

d) kazdy den

4. Pro¢ konzumujete bily jogurt?
a) je zdravi prospésny
b) chutna mi

¢) levna potravina

5. Ovlivni Vas vybér bilého jogurtu jeho obal? a) ano b) ne

6. Co sledujete na etiketé bilych jogurti? Muzete oznacit vice idaji
a) datum spotieby

b) sloZeni

¢) vyrobce (zem¢ ptivodu)

d) vyzivové hodnoty

e) obsah tuku

f) obsah bilkovin

g) pfitomné mikroorganismy

7. Je pro Vas diilezity vyrobce? a) ano b) ne



8. Davate pri koupi bilého jogurtu piednost ¢eskému vyrobci? a)ano b) ne

9. Je pro Vas pri koupi bilého jogurtu rozhodujici cena? a) ano b) ne

10. Je pro Vas znamkou zavady, kdyzZ otevrete bily jogurt a je uvolnéna syrovatka?

a) ano b) ne

11. S jakym obsahem tuku kupujete bily jogurt?
a) 0,1%

b) do 2,4%

c) do 5%

d) vice jak 5%

12. Jak by podle Vas mél chutnat bily jogurt?
a) sladko-kysely

b) nakysly

c) nasladly

13. Jakou by mél mit podle Vas konzistenci bily jogurt?
a) tidky (stéka ze 1zice)

b) tuhy

¢) polotuhy

14. Jakou by mél mit podle Vas barvu bily jogurt?
a) Cisté bily
b) lehce nazloutly

15. Myslite si, Ze konzumace bilych jogurti piiznivé pusobi na zazivani? a) ano b) ne

16. Myslite si, Ze bily jogurt je zdrava potravina? a)ano b) ne

Dé&kuji za Vas Cas.



Vyhodnoceni dotazniku
Graf ¢. 14.: Otazka €. 3. Jak ¢asto konzumujete bily jogurt?

Jak €asto konzumujete bily jogurt?

25 4
20 -
15 - M 3.3) nepravidelné
M 3.b) obcas 1-2krat tydné
10 A m 3.c) pravidelné 3-5krat tydné
m 3.d) kazdy den
5 -
0
do 25 26-55 | vice jak 55
vék hodnoticich

Graf ¢. 15.: Otézka €. 4. Pro¢ konzumujete bily jogurt?

Pro¢ konzumujete bily jogurt?

25 A
20 A
15 - M 4.3) je zdravi prospésny
M 4.b) chutnd mi
10 A M 4.c) levna potravina
m 4.d) jiné
5 -
0
do 25 26-55 vice jak 55
vék hodnoticich




Graf ¢. 16.: Otazka ¢. 5. Ovlivni Vas vybér bilého jogurtu jeho obal?
Ovlivni Vas vybér bilého jogurtu jeho obal?
25
20 -
15 A
M 5.3) ano
10 A H5.b) ne
5 -
0
do 25 26-55 vice jak 55
vék hodnoticich
Graf ¢. 17.: Otéazka €. 6. Co sledujete na etiketé bilych jogurti? MiliZzete oznacit vice udajii
Co sledujete na etiketé bilych jogurtt?
30 +
25 A
M 6.a) datum spotreby
20 A
M 6.b) sloZeni
15 - M 6.c) vyrobce (zemé plvodu)
M 6.d) vyZivové hodnoty
10 - M 6.e) obsah tuku
m 6.f) obsah bilkovin
5 - 1 6.g) pfitomné mikroorganismy
0 - -
do 25 26-55 | vice jak 55
vék hodnoticich




Graf ¢. 18.: Otéazka €. 7. Je pro Vas dulezity vyrobce?

Je pro Vas dulezity vyrobce?

25 A

20 -
15 -+ H7.a)ano

10 - m7.b) ne

26-55
vice jak 55
vék hodnoticich

Graf ¢. 19.: Otéazka ¢. 8. Davate pti koupi bilého jogurtu ptednost ceskému vyrobcei?

Davate pri koupi bilého jogurtu prednost ceskému
vyrobci?

W 7.a) ano

m7.b) ne

26-55

vice jak 55
vék hodnoticich




Graf ¢. 20.: Otéazka €. 9. Je pro Vas pfti koupi bilého jogurtu rozhodujici cena?

Je pro Vas pfi koupi bilého jogurtu rozhodujici
cena?

30 +

25

20 ~

15 m 9.3) ano

M 9.b) ne
10

do 25 26-55 vice jak 55

vék hodnoticich

Graf ¢. 21.: Otazka ¢. 10. Je pro Vas znamkou zavady, kdyz oteviete bily jogurt a je uvolnéna sy-

rovatka?

Je pro Vas znamkou zavady, kdyz otevrete bily
jogurt a je uvolnéna syrovatka?

35 +

25 A

20 A

M 10.a) ano

H 10.b) ne

10 A

do 25 26-55 vice jak 55

vék hodnoticich




Graf ¢. 22.: Otazka €. 11. S jakym obsahem tuku kupujete bily jogurt?

S jakym obsahem tuku kupujete bily jogurt?

18 -
16 A
w
12 A
/ m11.3)0,1%
10 A
m 11.b) do 2,4%
8 -
m11.c) do 5%
6 -
M 11.d) vice jak 5%
4 -
2 -
0
do 25 26-55 vice jak 55
vék hodnoticich
Graf ¢. 23.: Otazka ¢. 12. Jak by podle Vas mél chutnat bily jogurt?
Jak by podle Vas mél chutnat bily jogurt?
30 -+
25 A
20V
M 12.a) sladko-kysely
15 I ® 12.b) nakysly
/ = 12.c) nasladly
10 1 m 12.d) jiny
5 -
0
do 25 26-55 | vice jak 55
vék hodnoticich




Graf ¢. 24.: Otazka ¢. 13. Jakou by mé¢l mit podle Vas konzistenci bily jogurt?

Jakou by mél mit podle Vas konzistenci bily

jogurt?
30 A
25 A
20 A
M 13.a) ridky (stéka ze lZice)
15 A
M 13.b) tuhy
10 - M 13.c) polotuhy
5 -
0
do 25 26-55 vice jak 55
vék hodnoticich
Graf ¢. 25.: Otéazka €. 14. Jakou by m¢l mit podle Vas barvu bily jogurt?
Jakou by mél mit podle Vas barvu bily jogurt?
25 A
20 A
15 -+
m 14.a) &isté bily
M 14.b) lehce nazloutly
10 - M 14.c) jiny
5 -
0
do 25 26-55 vice jak 55
vék hodnoticich




Graf ¢.

26.: Otazka ¢. 15. Myslite si, Ze konzumace bilych jogurtl ptiznive plisobi na zazivani?

35
30
25
20
15

10

Myslite si, Ze konzumace bilych jogurtid pfiznivé
plisobi na zazivani?

M 15.3) ano

H 15.b) ne

do 25 26-55 vice jak 55

vék hodnoticich

Graf ¢.

27.. Otazka ¢. 16. Myslite si, ze bily jogurt je zdrava potravina?

30 A

25 A

15 A

10 A

Myslite se, Ze bily jogurt je zdrava potravina?

m 15.a3) ano

M 15.b) ne

do 25 26-55 vice jak 55

vék hodnoticich










