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1 Literární přehled 
Mléko a mléčné výrobky jsou významným zdrojem klíčových živin, přičemž některé 

z nich jsou zvláště důležité v určitých fázích života. Mléko je podstatné pro růst kostí 

u dětí a snižuje riziko vývojových onemocnění. Nízká spotřeba během dospívání může 

přispívat k nedostatečnému příjmu vápníku, hořčíku a jódu a může ovlivnit vývoj 

a pevnost kostí, což může být následně problémem u starší populace (Givens, 2020). 

V České republice je spotřeba fermentovaných mléčných výrobků kolem 15,3 kg 

na osobu a rok, z toho 10,8 kg jsou jogurty (Kopáček, 2018). V této výrobkové kate­

gorii setrvává pozitivní vývoj. Výroba jogurtů k roku 2020 vzrostla o 0,6 %, k čemuž 

přispěla zvyšující se obliba těchto výrobků u spotřebitelů, ale také snížení dovozu 

o -4,6 %. Nabídka jogurtových výrobků byla rozšířena zejména o bezlaktózové vý­

robky a o zvyšující se množství výrobků s vysokým podílem bílkovin (mléčné kon­

centrované výrobky) (Veselá et al., 2020). 

Nej vyšší spotřeba mléčných výrobků v Evropě je v oblasti skandinávských zemí, 

ale také ve Francii, Portugalsku, Dánsku a Německu. Nejnižší spotřeba je v Brazílii či 

Spojených státech amerických. V zemích rozvojového světa se spotřeba jogurtů 

a ostatních fermentovaných mléčných výrobků neustále zvyšuje (Kopáček, 2018). 

Spotřeba jogurtů v celém světě se zvyšuje díky jeho funkčním vlastnostem, tera­

peutickým účinkům a nutriční hodnotě (McKinley, 2005). To je pravděpodobně dáno 

zvýšenou informovaností spotřebitelů právě o zdravotních přínosech fermentovaných 

mléčných výrobků (Sanchez-Segarra et al., 2000). 

Fermentované mléčné výrobky zahrnují širokou škálu výrobků lišících se od sebe 

svým složením, konzistencí, použitou mlékařskou kulturou, nebo technologickým po­

stupem výroby (Janštová et al., 2011). Zakysání je tedy prodlužování trvanlivosti bio­

logickou konzervací. Jedná se o chemický proces, při kterém se štěpí organické látky 

na menší sloučeniny, které jsou díky tomu stravitelnější a mají vyšší nutriční hodnotu 

(Yousef a Carlstrom, 2003). Víceméně se jedná o mléčné výrobky, u kterých byla část 

laktózy přeměněna bakteriemi mléčného kysání na mléčnou kyselinu. Vlivem zvýšené 

kyselosti následně dochází kvysrážení bílkovin, a tak vzniká typická hustá konzis­

tence. Kromě mléčné kyseliny vznikají další sloučeniny, jako například aminokyse­

liny, polysacharidy, vitamíny, těkavé mastné kyseliny. Zastoupení jednotlivých meta-
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bolitů pak ovlivňuje senzorické, nutriční a dietetické vlastnosti finálního výrobku (Ko­

páček, 2018). Hlavní složky fermentovaných mléčných výrobků jsou uvedeny v ta­

bulce 1.1. 

Tabulka 1.1: Hlavní složky fermentovaných mléčných produktů 

FERMENTOVANÉ MLÉČNÉ PRODUKTY 

Lipidy Sacharidy Proteiny 
nasycené tuky laktóza kasein (a-Sl, S2-a, (3-kasein, K-kasein) 
mononenasycené tuky oligosacharidy syrovátkové bílkoviny ((3-laktoglobulin, 

a-laktalbumin, laktoferin, imunoglobu-
liny, glykomakropeptid) 

polynenasycené tuky polysacharidy 

syrovátkové bílkoviny ((3-laktoglobulin, 
a-laktalbumin, laktoferin, imunoglobu-
liny, glykomakropeptid) 

polynenasycené tuky 

exopolysacharidy bioaktivní peptidy a bakteriociny 

Probiotika Prebiotika Kvasinky 
bifidobakterie nestravitelné složky Sacharomyces boulardii 
Lactobacillus laktóza Kluyveromyces marxianus 
Streptococcus exopolysacharidy 

Kluyveromyces marxianus 

Vitamíny Minerální látky Vedlejší produkty 
A, Bi , B 2 , B 6 , B i j , D vápník obalové vrstvy buněk 
niacin fosfor 

obalové vrstvy buněk 

pantothenová kyselina draslík 

obalové vrstvy buněk 

listová kyselina hořčík 

obalové vrstvy buněk 

listová kyselina 
zinek 

obalové vrstvy buněk 

listová kyselina 

jodid draselný 

obalové vrstvy buněk 

Zdroj: upraveno, García-Burgos et al. (2020) 

S ohledem na metodiku práce bude literární přehled zaměřen pouze na jogurty a jejich 

obohacování. 

1.1 Jogurty 

1.1.1 Charakteristika a dělení j ogurtů 

Nej rozšířenější m výrobkem ze skupiny fermentovaných mléčných výrobků je jogurt 

(Kopáček, 2018). Jogurt je popisován jako středně kyselý fermentovaný mléčný výro­

bek s hladkým, viskózním koagulátem (Janštová et al., 2012). 

Podle legislativy se jogurtem rozumí kysaný mléčný výrobek získaný kysáním 

mléka, smetany, podmáslí nebo jejich směsi pomocí mikroorganismů, který není te­

pelně ošetřen po ky sacím procesu. U jogurtových výrobků mohou být kromě základní 

jogurtové kultury {Streptococcus salivarius subsp. thermophilus & Lactobacillus del-
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brueckii subsp. bulgaricus) přidávány kmeny produkující mléčnou kyselinu a pomá­

hající dotvářet specifickou chuťovou nebo texturovou charakteristiku výrobku. Musí 

však být zachován optimální poměr obou základních kmenů jogurtové kultury (Vy­

hláška č. 397/2016 Sb.). 

Jogurt, do kterého byl přidán škrob nebo zahušťovadlo a také jogurt, který byl po 

fermentaci tepelně upraven (nejčastěji za účelem prodloužení trvanlivosti), nesmí být 

označen jako jogurt (Sustová a Sýkora, 2013). U jogurtu lze zvýšit obsah sušiny pouze 

přidáním mléčné bílkoviny, sušeného nebo zahuštěného mléka nebo odebráním syro­

vátky (Vyhláška č. 397/2016 Sb.). 

Jogurty se dělí na dvě základní kategorie, a to bez přísad (neochucené) a s přísa­

dami (ochucené). Neochucené jogurty mohou být označovány j ako bílý jogurt, „plain 

yoghurt" nebo „yoghurt nátur". Typy jogurtů označované jako „mild yoghurt" nebo 

„tangy yoghurt" jsou jogurty s alternativní kulturou (Janštová et al., 2012). Dle vy­

hlášky č. 397/2016 Sb. jsou jogurty děleny na následující skupiny: jogurt, jogurt sme­

tanový, jogurt bílý, jogurt bílý smetanový a jogurtové mléko. Jogurt bílý smetanový 

by měl obsahovat nejméně 10 % tuku, zatímco jogurt bílý by měl obsahovat méně než 

10 % tuku a minimálně 8,2 % tukuprosté sušiny. Kopáček (2018) udává, že typem 

jogurtů jsou i sušené jogurty. Nejčastější typy, se kterými se setkávají spotřebitelé 

v obchodní síti, jsou definovány v tabulce 1.2. 

Mezi jogurty dostupnými po celém světě vyčnívá kategorie koncentrovaných jo­

gurtů, které dostávají názvy podle původu, jako labneh (východ), skyr (Island), shri-

khand (Indie), nebo řecký jogurt (Aryana a Olson, 2017; Uduwerella et al., 2017). Dle 

vyhlášky č. 274/2019 Sb., kterou se mění vyhláška č. 397/2016 Sb., o požadavcích na 

mléko a mléčné výrobky, mražené krémy a jedlé tuky a oleje, se jako „koncentrovaný 

mléčný výrobek" lze označit mléčný výrobek, u kterého byl obsah mléčných bílkovin 

před fermentací nebo po fermentaci navýšen na nejméně 5,6 %. 

Tabulka 1.2: Dělení jogurtů 

DĚLENÍ KONCENTROVANÝCH MLÉČNÝCH VÝROBKŮ VČETNĚ JOGURTŮ 

Jogurt s nerozmíchaným koagulátem - Set Type  
—> konzistence je pevná, gelovitá, lámavá (na lomu nepravidelná)  

hustší konzistence je povoleno dosáhnout přídavkem sušeného odstředěného mléka do 
mléčné směsi  

—> mírné vyvstávání syrovátky není na závadu  
—> fermentace metodou termostatovou 
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—» po zaočkovaní mléka nebo mléčné směsi jogurtovou kulturou následuje hned plnění 
do spotřebitelských obalů  
fermentace probíhá ve spotřebitelském obalu při teplotě 40-45 °C 2-4 hodiny  
po vy srážení mléka následuje dvoustupňové chlazení  

Jogurt s rozmíchaným koagulátem - Stirred Type  
konzistence je jemná, lesklá, krémovitá, hladká - závisí na obsahu sušiny  
fermentace metodou tankovou  

—> po zaočkovaní mléka probíhá fermentace v procesním tanku při teplotě 30 °C po dobu 
16-18 hodin, nebo při 30-36 °C po dobu 7-8 hodin  
následuje chlazení koagulátu, může probíhat homogenizace  

—» po dokončení fermentace a rozmíchání koagulátu nastává plnění do spotřebitelských 
obalů 

-w 

Řecký jogurt/Jogurt řeckého typu - Concentrate Type (ve Vyhlášce 274/2019 Sb. už 
není možné toto značení)  

řadí se do kategorie koncentrovaných fermentovaných výrobků  
obsah bílkovin 5,6-8 %  
konzistence hustá, krémovitá  

—> po fermentaci dochází k odebrání syrovátky - díky tomu dojde ke zvýšení sušiny a tím 
ke zvýšení obsahu bílkovin  
ke zvýšení obsahu bílkovin může docházet i umělým přídavkem mléčné bílkoviny 

Skyr - Concentrate Type (v české legislativě není uveden)  
řadí se do kategorie koncentrovaných fermentovaných výrobků  
původ na Islandu  
funkční potravina využívaná v dietních programech  
konzistence je velmi hustá  
sušinu tvoří více než 10 % bílkovin, nízký obsah tuku  
kultura je termofilní a probiotická, přídavek protektivních mikroorganismů  

Jogurtová mléka - Drink Type Yogurt  
termofilní kultura  
nízká viskozita  
například indické Lassi  

Mražené jogurty - Frozen Type  
—» výroba podobným technologickým postupem jako u jogurtů s rozmíchaným koagulá-

tem  
po fermentaci zpracovány jako zmrzliny  
nutné uchovávání v hlubokozmraženém stavu  

Zdroj: upraveno, Kopáček (2018) a Janštová et al. (2012) 

Jogurty musí být označeny názvem skupiny a podskupiny, obsahem tuku a případně 

použitou ochucující složkou (Vyhláška č. 397/2019 Sb.). Pokud se jedná o jogurtové 

mléko, je možné jej označit slovem „jogurtové", pokud je ve výrobku obsaženo mini­

málně 50 % jogurtu (Vyhláška č. 397/2016 Sb.). Technologie výroby jogurtů je shr­

nutá v tabulce 1.3. 
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Tabulka 1.3: Technologický postup výroby jogurtů 

TECHNOLOGIE VÝROBY JOGURTŮ 

1. Standardizace 

úprava obsahu sušiny, tukuprosté sušiny, tuku  
—> případný přídavek povolených látek za účelem dosažení požadovaných reologických 

vlastností  
2. Homogenizace 

rovnoměrná distribuce tuku ve výrobku  
—> má vliv na reologické vlastnosti  
3. Tepelné ošetření 

zajištění zdravotní nezávadnosti suroviny  
inaktivace patogenních mikroorganismů, přirozených antimikrobiálních látek a en-
zymů  

—> zlepšení vlastností suroviny  
příprava vhodného prostředí pro růst žádoucích mikroorganismů  

—> zajištění požadované viskozity a tuhosti vzniklého koagulátu  
—> snížení rizika syneréze koagulátu a vylučování syrovátky  
-> UHT záhřev 130-150 °C po dobu 2-4 sekund  
4. Chlazení 

chlazení na teplotu inokulace a fermentace 
chlazení přímo v tanku nebo v pasteru s následným přečerpáním do tanku 
příprava zákysů nebo využití koncentrátů čistých mlékařských kultur 

5. Fermentace 

Fermentace metodou termostatovou Fermentace metodou tankovou 

zaočkovaná směs se plní do obalů po ukončení fermentace se koagulát 
dále zpracovává 

> před plněním je možný přídavek ovocné 
směsi chlazení probíhá přímo v tanku 

naplněné obaly jsou přemístěny do zaří­
zení, kde probíhá fermentace za dané tep­
loty 

šetrným mícháním je rozrušena struk­
tura gelu 

čerpání do vyrovnávacího tanku 
míchání s ovocným podílem 
plnění do spotřebitelských obalů 

6. Chlazení a distribuce 
Zdroj: upraveno, Janštová et al. (2012) 

Jogurt patří mezi nej starší a nejvíce konzumované potraviny světa. Vznik jogurtu 

se datuje do dob, kdy staří nomádi v euroasijských stepích ukládali mléko do vaků 

z ovčích nebo kozích kůží. Z kůží se do mléka dostávaly bakterie, které následně způ­

sobily srážení mléka (Kopáček, 2018). 
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Jogurty jsou fermentované mléčné výrobky s termofilními bakteriemi mléčného 

kysání. Termínem „termofilní" se v mlékárenském průmyslu rozumí mikroorganismy, 

které vykazují vysokou aktivitu v rozmezí 35-45 °C (Janštová et al., 2012). Bakterie 

mléčného kysání představují skupinu mikroorganismů, které jsou známé a využívané 

pro své fermentační schopnosti. Disponují širokým spektrem dalších funkčních vlast­

ností, které mohou být přínosem pro další vývoj potravin pro specifické skupiny kon­

zumentů s ohledem na jejich zdraví a nutriční požadavky (Kavková a Dráb, 2019). 

Hlavními zástupci rodů bakterií mléčného kysání jsou Lactococcus, Streptococcus, 

Pediococcus, Leuconostoc a Lactobacillus. Podle vzniklých metabolických produktů 

se bakterie mléčného kysání rozdělují na homofermentativní, kdy se laktóza fermen-

tuje výhradně na mléčnou kyselinu, a na heterofermentativní, kdy z laktózy vzniká 

z poloviny mléčná kyselina a další látky, jako acetaldehyd, biacetyl, octová kyselina, 

CO2 nebo ethanol (Janštová et al., 2012). 

Mezi hlavní funkce bakterií mléčného kysání patří funkce technologická, protek-

tivní a probiotická. Technologickou funkcí se rozumí schopnost bakterií mléčného ky­

sání přeměňovat sacharidy, bílkoviny a lipidy na metabolity ovlivňující chuť, vůni 

a konzistenci (Plocková, 2012). Pro výrobu fermentovaných mléčných výrobků je 

tedy z hlediska technologického nej významnější metabolismus laktózy, v menší míře 

rozklad bílkovin (Horáčková et al., 2018). Po přeměně laktózy na mléčnou kyselinu 

dochází během fermentačního procesu k několika biochemickým změnám, jako je 

zvýšená stravitelnost bílkovin, uvolňování mastných kyselin a produkce bioaktivních 

sloučenin, což přináší zlepšení kvality výsledného produktu (Sharma et al., 2021). 

Protektivní funkcí je produkce antimikrobiálně aktivních metabolitů (organické 

kyseliny, oxid uhličitý, biacetyl, acetaldehyd), zvyšování zdravotní nezávadnosti 

a prodlužování trvanlivosti. Probiotická funkce je definována chemickými, bioche­

mickými a mikrobiologickými aktivitami bakterií mléčného kysání, jejichž výsledkem 

je pozitivní působení na zdravotní stav a kvalitu života spotřebitelů (Plocková, 2012). 

Splnění těchto požadavků klade vysoké nároky na jakost finálních produktů, techno­

logický proces výroby a na dodržování hygienických podmínek (Janštová et al., 2012). 

Bakterie mléčného kysání se používají ve formě čistých mlékařských kultur, které 

jsou v tekuté, lyofilizované nebo mražené formě (Horáčková et al., 2018). V jogurtu 

a jogurtovém mléce mohou být použité organismy Streptococcus thermophilus 

a Lactobacillus bulgaricus. Optimální poměr tyčinek a koků by měl být 1:1 až 1:2 

(Vyhláška č. 397/2016 Sb.). Významná převaha jednoho mikroorganismu vdaném 
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poměru mění finální vlastnosti výrobku (Janštová et al., 2012). Mléčná mikroflóra 

v jogurtu včetně jogurtového mléka by měla být v množství 107 v 1 g (Vyhláška 

č. 397/2016 Sb.). 

Při fermentaci nejprve rostou streptokoky, které produkují mléčnou kyselinu 

a spotřebují část kyslíku. Tímto vytvoří ideální prostředí pro růst laktobacilů. Lakto-

bacily následně štěpí kasein a tím vytváří prostředí pro další růst streptokoků (Kopá­

ček, 2018). V současné době používá řada výrobců do jogurtů přídavné kultury. Jedná 

se o probiotické kmeny, u kterých je prověřený zdravotně prospěšný účinek (Horáč­

ková et al., 2018). Přídavkem probiotických kultur, minerálních látek nebo vitaminů 

lze dále zlepšovat funkční vlastnosti jogurtů (Sarkar, 2019). Příklady rodů a jejich zá­

stupců využívaných jako doplňkových kultur při výrobě jogurtů jsou zaznamenány 

v tabulce 1.4. 

Lactobacillus johnsonii Bifidobacterium longum 
Lactobacillus plantarum 

Zdroj: Janštová et al. (2012) 

Laktobacily mají celou řadu pozitivních účinků na lidské zdraví. Jedná se o mikroor­

ganismy, které jsou dlouhodobě využívány při výrobě kysaných mléčných produktů 

a jsou zdravotně nezávadné (Bourdichon et al., 2012). Mají pozitivní vlivná snižování 

střevních infekcí, zlepšují trávení laktózy u lidí s laktózovu intolerancí, podílejí se na 

redukci cholesterolu v krevním séru, a s tím související snižování kardiovaskulárních 

chorob a mají antikarcinogenní účinky (Salaková et al., 2016). 

1.1.2 Nutriční význam j ogurtů 

Kysané mléčné výrobky jsou významnou součástí výživy člověka, přičemž právě jo­

gurt je považován za nej oblíbenější (Routray a Mishra, 2011). Imunolog a nositel No­

belovy ceny Ilja Iljič Mečnikov vytvořil hypotézu o tom, že pravidelná konzumace 

jogurtu je příčinou dlouhého života a popularizoval jogurt jako zdravý pokrm po celé 

Tabulka 1.4: Doplňkové kultury využívané při výrobě jogurtů 

rod Lactobacillus rod Bifidobacterium rod Enterococcus 

Lactobacillus acidophillus Bifidobacterium bifidum 
Lactobacillus rhamnosus Bifidobacterium breve 
Lactobacillus reuteri Bifidobacterium adolescentis 
Lactobacillus casei Bifidobacterium infantis 
Lactobacillus gasseri Bifidobacterium lactis 

Enterococcus faecalis 
Enterococcus faecitum 

15 



Evropě (Kopáček, 2018). Hodnoty hlavních složek vybraných typů jogurtů jsou uve­

dené v tabulce 1.5. 

Tabulka 1.5: Základní chemické složení, obsah vybraných minerálních látek a energetická hod­
nota ve 100 g vybraných druhů jogurtů 

Složka 
Jogurt 

Složka se sníženým 
obsahem tuku 

ovocný se sníženým 
obsahem tuku řeckého typu 

Energetická hodnota (kcal) 56,0 90,0 115,0 
Voda(%) 84,9 77,0 77,0 
Proteiny (%) 5,1 4,1 6,4 
Tuk (%) 0,8 0,7 9,1 
Sacharidy (%) 7,5 17,9 -
Ca (mg) 190,0 150,0 150,0 
P(mg) 160,0 120,0 130,0 
Na (mg) 83,0 64,0 -
K(mg) 250,0 210,0 -
Zn (mg) 0,6 0,5 0,5 

Zdroj: upraveno, Janštová et al. (2012) 

Fermentované mléčné výrobky jsou zdrojem probiotik, prebiotik a bioaktivních slou­

čenin a lze je označovat za funkční potraviny (García-Burgos et al., 2020). Jogurt je 

významným zdrojem živočišných bílkovin, vápníku a vitaminu D, riboflavinu, vita­

minu Bi2, folátu, niacinu, thiaminu, hořčíku i zinku (O'Connell a Fox, 2001). Právě 

nedostatek vitaminu D způsobuje onemocnění, jako jsou krivice, osteomalacie, osteo­

poróza, s tím související osteoporotické zlomeniny, autoimunitní onemocnění nebo 

zvýšení rizika rakoviny (Holick, 2002). Nejnovější výzkumy poukazují na to, že kon­

zumace mléka a mléčných výrobků nezpůsobuje zvýšené riziko kardiovaskulárních 

onemocnění, nebo cukrovky 2. typu (Givens, 2020). 

Mléčné bílkoviny, zejména syrovátkové, j sou považovány za velmi kvalitní (Lui-

king et al., 2014). Bylo například prokázáno, že pravidelná konzumace minimálně 

dvou jogurtů denně může přispět k udržení uspokojivého nutričního stavu seniorů 

(Wildová et al., 2015). Úbytek svalové hmoty (sarkopenie) patří mezi fyziologické 

procesy stárnutí lidského organismu. Je však známo, že jí lze pozitivně ovlivnit přede­

vším vysokým příjmem kvalitních bílkovin (Cruz-Jentoft et al., 2010). Právě syrovát­

kové proteiny jsou velmi rychle tráveny a efektivně stimulují syntézu svalových pro-
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teinů u osob ve vyšším věku (Beasley et al., 2013). Během fermentace procházejí bíl­

koviny, tuky a laktóza částečnou hydrolýzou, proto je jogurt snadno stravitelný (San-

chez-Segarra et al., 2000). 

Laktóza je jedním ze tří základních makronutrientů přirozeně se vyskytující 

v mléce savců (Muehloff et al., 2013). Jde o disacharid tvořený D-glukózou a D-ga-

laktózou spojených P-glykosidovou vazbou. V kravském mléce bývá 4-5 % laktózy. 

Laktóza je zdrojem energie, její příjem však vede k výraznému zvýšení hladiny 

glukózy v krvi (Velíšek a Haj šlová, 2009). Laktóza mléku dodává typickou nasládlou 

chuť, ovlivňuje fyzikálně-chemické vlastnosti (osmotický tlak, bod mrznutí, bod varu, 

hustota), podporuje absorpci vápníku, přispívá k nutriční hodnotě (Janštová a Navrá­

tilová, 2014) a je nej důležitější složkou při výrobě fermentovaných mléčných výrobků 

(Kopáček, 2017). 

Laktóza má ale i negativní význam a tím je laktózová intolerance (Kopáček, 

2017). Aby mohla být strávena, musí být v trávicím traktu hydrolyzována na příslušné 

monosacharidy pomocí enzymu P-galaktosidázy (laktázy). Velká část lidské populace 

produkuje tento enzym jen v dětském věku. V dospělosti má enzym u řady jedinců 

nižší aktivitu nebo zcela chybí a konzumace mléka je potom problematická. U jedinců, 

kterým tento enzym chybí, pokračuje nerozložená laktóza z tenkého střeva do střeva 

tlustého. Tam je rozkládána až bakteriemi mléčného kysání, což následně způsobuje 

plynatost a průjmy (Velíšek a Hajšlová, 2009). Enzym laktázu mohou produkovat 

i bakterie mléčného kysání, zejména rody Streptococcus, Bifidobacterium a Lacto­

bacillus (Kohout et al., 2017). 

Laktóza je během fermentace jogurtu částečně přeměněna na mléčnou kyselinu, 

a proto jej mohou lidé s laktózovou intolerancí konzumovat bez zažívacích potíží po 

konzumaci (O'Connell a Fox, 2001). Bakterie mléčného kysání navíc napomáhají ště­

pení laktózy v tenkém střevě. Bakterie, nacházející se v probiotických produktech 

a fermentovaných mléčných výrobcích, mohou stav pacienta s laktózovou intolerancí 

zlepšit (Kopáček, 2017). 

1.1.3 Vlastnosti jogurtů a faktory, které je ovlivňují 

Trvanlivost jogurtů se pohybuje od 4 do 5 týdnů od data výroby, za předpokladu do­

držení chladírenského řetězce (Janštová et al., 2012). Delší skladování jogurtu způso­

buje vznik pachutí, které se připisují především produkci nežádoucích aldehydů 

a mastných kyselin během oxidace lipidů (Cheng, 2010). Skladování jogurtů by mělo 
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probíhat při cca 4 °C, aby byl zastaven proces kysání. Skladování při těchto teplotách 

napomáhá k rozvoji viskozity. Maximální viskozity je možné dosáhnout při sklado­

vání 48 hodin v teplotách 1-5 °C. Při vyšších teplotách kysané výrobky řídnou (Zare 

et al., 2011). Jogurty zrající ve spotřebitelském obalu mají pevnější konzistenci než 

jogurty zrající v tanku, kde je struktura koagulátu před plněním do obalů rozmíchána 

(Dostálová et al., 2014). Značný vliv na viskozitu jogurtů mají bílkovinné koncentráty, 

například sušené odstředěné mléko (Christiansen et al., 2021), a jsou vyhledávané 

zejména k navýšení obsahu bílkovin ve výsledném produktu (Khalesi a FitzGerald, 

2021). 

Významný vliv na konzistenci má i obsah tuku. Nízký obsah tuku způsobuje ne­

dostatečné aroma a nevyváženou chuť. Nejlepší senzorické vlastnosti má právě plno­

tučný jogurt (Zhao et al., 2018). Přesto na trhu přetrvává zájem o nízkotučné mléčné 

výrobky, včetně jogurtů. Přítomnost tuku v mléčných výrobcích má značný vliv na 

jejich fyzikální vlastnosti, reologické a texturní vlastnosti a mikrobiologickou stabilitu 

(Brennan a Tudorica, 2008). 

Textura je důležitým ukazatelem kvality a přijatelnosti spotřebitelů. Je ovlivněna 

interakcí bílkovin, tuku a vody v matrici výsledných produktů (Pereira et al., 2003). 

Při výrobě jogurtů dochází k částečnému srážení kaseinů díky oky selení (zkvašováním 

laktózy na mléčnou kyselinu) vlivem činnosti mikroorganismů. V důsledku asociací 

mezi kaseinovými micelami získává jogurt svoji charakteristickou gelovou texturu 

(Velíšek a Haj šlová, 2009). 

Vůně a chuť zakysaných mléčných výrobků jsou charakterizovány četnými těka­

vými sloučeninami vznikajícími v důsledku metabolismu použitých mikroorganismů. 

Samotná mléčná kyselina je považována za jednu z hlavních sloučenin významně při­

spívajících k chuti jogurtu (Beshkova et al., 1998). Aroma a chuť jogurtů jsou způso­

beny hlavně obsahem netěkavých nebo těkavých kyselin a karbonylových sloučenin. 

Zvláště karbonylové sloučeniny mají významný vliv na výsledné aroma jogurtu kvůli 

jejich relativně vyšší koncentraci (Imhof et al., 1994, Kaminarides et al., 2007). 

Z těchto karbonylových sloučenin jsou důležitými aromatickými složkami zejména 

acetaldehyd, aceton, acetoin, biacetyl a octová, mravenčí, butanová a propanová kyse­

lina (Routray a Mishra, 2011). 

Nicméně studie zabývající se senzorickými vlastnostmi kyselých a jemných 

(méně kyselých) jogurtů prokázala, že významné chuťové rozdíly mezi dvěma vzorky 
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byly způsobeny především rozdíly v kyselosti, a nikoliv rozdíly v koncentracích aro­

matických sloučenin (Ott et al., 2000). To klade značný důraz na sledování kyselosti 

jogurtů (Routray a Mishra, 2011). Průměrné pH jogurtů se pohybuje kolem 4,5 a bě­

hem skladování se snižuje (Zare et al., 2011). Bláhová (2016) uvádí, že jogurty v české 

tržní síti dosahovaly kyselosti od 33,14 do 84,90 SH (n = 17). Bártová (2015) uvádí 

průměrnou kyselost jogurtů dostupných v tržní síti 51,82 SH a u jogurtů obohacených 

o různé množství SOM (0, 5, 10, 15 a 20 %) uvádí kyselost 53,67 - 86,66 SH. Senzo­

rické požadavky dle českých cechovních norem na jednotlivé typy jogurtů jsou v ná­

sledující tabulce 1.6. 

Tabulka 1.6: Senzorické požadavky na bílé jogurty 

Ukazatel Jogurt bílý 
zrající v tanku 

Jogurt bílý zrající 
v obalu Jogurt řecký bílý 

Barva přirozeně bílá až nažloutlá po mléce 
a smetaně 

bílá až krémová, stejnorodá, 
nemramorovaná 

Chuť příjemně nakyslá, jogurtová čistá, jemná, jemně nakyslá 

Vůně čistá vůně po použité kultuře typická pro použitou kulturu 

Konzistence 
1 o 

jemně krémová, 
homogenní 

lámavá, lom 
lastúrovitý 

stejnorodá, hladká, 
přiměřeně hustá a drobnými 
bublinkami 

Zdroj: CCN 2016-03-18-0102, CCN 2016-03-18-0100, CCN 2016-02-2-0099 

Hodnoty pH, vlhkosti, obsahu popela, bílkovin a sacharidů nebo také titrační kyselost, 

se u bílých jogurtů a jogurtů s přídavkem ovocné složky významně liší. Současné vý­

sledky studií poukazují na to, že přidáním ovocné složky do jogurtu se výrazně zlep­

šuje jeho kvalita (Amal et al., 2016). Například pektiny a cukry z ovoce se mísí s jo­

gurtem a tím dochází ke zpevnění jeho konzistence a zvýšení viskozity oproti čistému 

bílému jogurtu (Nongonierma et al., 2007). Samotné pektiny jsou často využívané při 

výrobě jiných mléčných fermentovaných výrobků, aby se zabránilo synerézi ve finál­

ním produktu (Tromp et al., 2004). Syneréze je jedním z ukazatelů kvality a přijatel­

nosti jogurtů (Tarakci a Kucukoner, 2003) a je jednou z nej významnějších vlastností, 

která udává kvalitu jogurtů během skladování (Adepoju a Selezneva, 2020). 

Ještě lépe jsou v chuti hodnoceny jogurty, ve kterých byly použity kousky ovoce. 

Mahmood et al. (2008) uvádí, že jogurt má pak osvěžující, plnější a příjemnou chuť. 

Přídavek různých druhů ovocných složek zlepšuje tedy hlavně nutriční a senzorické 

vlastnosti jogurtů (Cakmakci et al., 2012). Senzorické požadavky na ochucené jogurty 

a jogurtové mléko dle českých cechovních norem jsou v tabulce 1.7. 
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Tabulka 1.7: Senzorické požadavky na ochucené jogurty 

Ukazatel Jogurtové mléko 
ochucené 

Jogurt zrající v obalu, jogurt zrající v tanku 
- ochucené 

Barva po ochucující složce po ochucující složce, kousky ochucující složky 

Chuť příjemně nakyslá, sladká, čistá, jogurtová, po ochucující složce 
Vůně po použitých kulturách, ochucující složce 

Konzistence 
polotekutá až tekutá, 
přítomnost syrovátky není 
na závadu 

jemně krémová, homogenní, přítomnost 
uvolněné syrovátky není na závadu 

Zdroj: ČCN 2019-02-19-0418, ČCN 2017-07-18-0306, ČCN 2017-07-18-0307 

1.2 Obohacování jogurtů 

Obecně přídavek jedné nebo více živin do produktu, a tím způsobené zvýšení její kon­

centrace v daném produktu, se nazývá obohacování (Bonner et al., 1999). Obohaco­

vání potravin je významným procesem zlepšování kvality potravin a množství živin 

v jednotlivých produktech. Vzhledem k vysoké spotřebě mléčných fermentovaných 

výrobků, zvláště jogurtů, je obohacování těchto produktů účinné a může snižovat nu­

triční nedostatky a předcházet onemocnění (Gahruie et al., 2015). Kysané mléčné vý­

robky jsou díky svým skvělým výživovým vlastnostem vynikající matricí pro oboha­

cování, která dodává konečnému produktu vlastnosti nad rámec, což z nich nakonec 

dělá funkční potraviny zajímavé pro výživu (García-Burgos et al., 2020). 

Hledání výjimečných potravinových přísad, s přijatelnou chutí a se schopností 

zlepšit zdravotní přínos produktu, je v současnosti jedním z klíčových globálních 

trendů trhu (Netzel et al., 2007). Jedním z nejčastěji obohacovaných produktů je právě 

jogurt. Bez ohledu na jeho důležitost ve výživě, není považován za zdroj fenolických 

sloučenin (O'Connel a Fox, 2001). Jogurt, do kterého byla poprvé přidána ovocná 

složka, konkrétně džem, byl vyroben v roce 1933 v České republice. Stalo se tak 

v pražské Radlické mlékárně a tento výrobek byl následně patentován (Kopáček, 

2018). 

Vývoj nových funkčních produktů se zdravotním přínosem je pro potravinářský 

průmysl vysoce relevantní (Illupapalayam et al., 2014). Světový trh vidí v obohace­

ných potravinách velký potenciál spojený s vysokými finančními výnosy, až kolem 

300 miliard dolarů ročně. To je velice zajímavá skutečnost pro potravinářské společ­

nosti, které díky tomu investují do nových technologií a vývoje dalších druhů oboha­

cených potravin (Khan et al., 2014). Obohacené potraviny představují možnost růstu 
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nejen pro potravinářský průmysl, ale i pro vědce, dodavatele potravinových přísad 

nebo i pro maloobchodníky (Menrad, 2003). 

V posledním desetiletí se poptávka spotřebitelů po zdravotně prospěšných 

a funkčních potravinách rychle zvyšuje. Jedná se například o výživově upravené po­

traviny, jako jsou nízkoručné výrobky se zvýšeným obsahem vlákniny (Valls et al., 

2013). Obohacování jogurtů vlákninou (například inulinem) spočívá ve zvyšování ob­

sahu prebiotik v produktu, které představují specifické živiny pro mikrobiotu v tlustém 

střevě. Vl iv přídavku vlákniny na kvalitu produktu závisí na vlastnostech přidávané 

vlákniny a ve finálním produktu ovlivňuje hlavně schopnost zadržovat vodu (syro­

vátku), ovlivňuje texturu a konzistenci (Hoppert et al., 2013). 

Konzumace produktů se zvýšeným obsahem vlákniny může předcházet nebo sni­

žovat hypertenzi, hypercholesterolémii a obezitu (Van Dam a Seidell, 2007), gastro-

intestinální poruchy (Elia a Cummings, 2007), diabetes (Anderson et al., 2004), a ra­

kovinu (Bingham et al., 2003). Evropský úřad pro bezpečnost potravin (EFSA - Eu-

ropean Food Safety Authority) doporučuje průměrný denní příjem vlákniny až 25 g 

(EFSA, 2010). 

Ve Finsku, kde jsou dlouhodobé problémy s nedostatečným množstvím vitaminu 

D v zimním období, bylo provedeno již několik studií zaměřených na obohacování 

mléka a mléčných výrobků právě vitaminem D. Výsledky bylo prokázáno, že oboha­

cování zlepšuje až o 50 % koncentraci vitaminu D v krevní plazmě (Elmadfa, 2009). 

Při obohacování produktů vitaminem A se doporučuje využívat jeho prekurzor P-ka-

roten, protože větší množství vitaminu A je toxické (Preedy et al., 2013). 

Spotřebitelé mají velice kladný přístup ke konzumaci mléčných fermentovaných 

produktů obohacených například o vápník, vlákninu nebo probiotika. Největší pozor­

nost je věnována výrobkům s „přírodními" přídavky. Přijetí obohacených mléčných 

výrobků je častější u spotřebitelů, kteří se více orientují ve výživě jako takové a zdra­

vém životním stylu a zajímají se o své zdraví (Bimbo et al., 2017). Zajímavým odvět­

vím obohacování jogurtů je také zvyšování hladiny rostlinných sterolů, které jsou vý­

znamné při snižování hladiny cholesterolu, zabraňují ateroskleroze a mají příznivé 

účinky proti rakovině tlustého střeva (Gahruie et al., 2015). 

Ochucené fermentované mléčné výrobky mohou obsahovat maximálně 30 % 

ochucující složky (Vyhláška č. 397/2016 Sb.). Využívání například ovoce nebo obilo­

vin při fortifikaci potravinje nejlepším způsobem, jak zlepšit výživovou hodnotu a do­

sáhnout minimálních vedlejších účinků (Nestle, 2013). 
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1.2.1 Vliv přídavku rostlinných antioxidantů 

Nutriční hodnota jakéhokoliv produktu závisí na množství v něm obsažených složek. 

Přídavkem ovocných složek do jogurtů je možné jejich nutriční hodnotu a přínos pro 

lidské zdraví ještě zvýšit. Zavádění jogurtů s různými ovocnými příchutěmi do ob­

chodní sítě významně přispělo ke zvýšené konzumaci jogurtů u všech věkových kate­

gorií (Amal et al., 2016). 

Rostliny produkují velké množství sekundárních metabolitů. Z těchto sloučenin je 

v poslední době největší pozornost věnována fenolickým látkám díky jejich antioxi-

dační aktivitě, která má významné účinky v souvislosti s kardiovaskulárními choro­

bami a rozvojem rakoviny. Antioxidačně působící látky ovlivňují princip vzniku one­

mocnění srdce a cév, neboť zabraňují nežádoucí oxidaci zejména nenasycených lipidů. 

Jsou díky chemické struktuře své molekuly také schopny odstraňovat nežádoucí volné 

radikálové částice, které ve větším množství vytvářejí v organismu podmínky tzv. oxi­

dačního stresu (Fresco et al., 2010; Loke et al., 2010; Ostertag et al., 2010). 

Polyfenoly je obecný název pro sloučeniny s několika fenolickými skupinami 

v jedné molekule (Sandell et al., 2009). Polyfenoly mohou být klasifikovány jako hyd-

rolyzovatelné taniny a fenylpropanoidy. Dále se dělí na lignany, flavonoidy a tříslo­

viny (Komes et al., 2011). Rostoucí počet studií prokazuje účinek polyfenolických an­

tioxidantů z ovoce a zeleniny proti onemocnění srdce a cév (Ramassamy, 2006). 

Rostoucí vědecké důkazy poukazují na fakt, že oxidační stres a volné radikály 

hrají klíčovou roli i u Alzheimerovy a Parkinsonovy choroby. Oxidační stres může 

vyvolat poškození neuronů, modulovat intracelulární signalizaci, což nakonec vede 

k smrti neuronů apoptózou nebo nekrózou. Antioxidanty byly tedy studovány z hle­

diska jejich účinnosti při snižování těchto škodlivých účinků a smrti neuronů v mnoha 

studiích (Ramassamy, 2006). 

Množství fenolických látek v mléčných výrobcích je značně omezené, protože po-

lyfenolické látky jsou pouze rostlinné produkty a živočichové je nesyntetizují. Proto 

jsou pro obohacování mléčných výrobků využívány přídavky na rostlinné bázi 

(O'Connel a Fox, 2001). Hlavním zdrojem fenolických sloučenin je právě ovoce (Re-

cord et al., 2001). Dle českých cechovních norem (ČCN 2019-02-19-0418, ČCN 2018-

04-12-0383, ČCN 2017-07-18-0306, ČCN 2017-07-18-0307) musí být obsah ovoce, 

jako jsou jahody, borůvky, maliny, broskve, meruňky apod. minimálně 4,5 %, citru­

sových plodů minimálně 1 % a tropického ovoce minimálně 2 % ve finálním výrobku. 
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Cechovní normy určují tyto podmínky pro jogurtová mléka, jogurt řecký ochucený, 

ochucený jogurt zrající v obalu a ochucený jogurt zrající v tanku. 

Produkty obohacené přídavky z většiny běžných druhů ovoce a zeleniny, které 

obsahují pouze průměrné množství přirozených antioxidantů, mají pouze omezený 

účinek na inhibici oxidačního procesu vlivem volných radikálů. Konzumace méně 

běžného ovoce a zeleniny přispívá větší mírou ke snížení množství volných radikálů. 

Je to dáno pravděpodobně proto, že obsahují větší zastoupení nevitaminových antio­

xidantů, jako jsou polyfenoly včetně anthokyanů (Harasym a Oledzki, 2014). Obsah 

antioxidantů se tedy výrazně liší v závislosti na jednotlivých druzích ovoce a zeleniny 

(Pellegrini et al., 2003), proto příjem ovoce s nízkou antioxidační aktivitou zvýší anti-

oxidační aktivitu v krevní plazmě jen minimálně. Naopak spotřeba ovoce s vysokou 

hodnotou antioxidační aktivity zvyšuje antioxidační aktivitu tkání a tělních tekutin, 

které j sou následně schopné neutralizovat volné radikály (Pandey aRizvi, 2009). 

Drobným ovocem s příznivými hodnotami antioxidantů jsou také bez černý a ry­

bíz černý. Bez černý (Sambucus nigra L.) je široce rozšířený opadavý keř, který roste 

ve většině částí Evropy, Severní Ameriky, Asie a severní Afriky. Keře se převážně 

vysazují pro okrasné účely, ale květy i tmavě fialové plody se často využívají pro další 

zpracování. Plody se často zpracovávají na šťávy, džemy a želé nebo jako zdroj do 

doplňků stravy (Veberic et al., 2009). Vulic et al. (2008) upozorňuje, že by se bobule 

bezu černého neměly konzumovat syrové, protože jsou mírně jedovaté a mohou způ­

sobovat zvracení. Mírná toxicita je ale překonána varem. Extrakty z kůry, květů 

a plodů bezu černého jsou uváděny jako účinné při léčbě nachlazení, bronchitídy, ast­

matu, chřipky, gastrointestinálních poruch, virové infekce nebo horečky (Cherniack, 

2013; Rigatetal., 2013). 

Rybíz černý (Ribes nigrům L.) je vytrvalý keř pocházející ze střední Evropy a se­

verní Asie, který se pěstuje po celém světě. Produkuje tmavě fialové hořkosladké bo­

bule, které dorůstají průměru cca 1 cm (Gopalan et al., 2012). Rybíz černý je důležitým 

rostlinným materiálem pro potravinářský průmysl díky své výrazné barvě a organo-

leptickým vlastnostem. Pěstuje se především pro produkci bobulí, které se používají 

k přípravě šťáv, likérů, džemů a dalších potravinářských produktů, o kterých se před­

pokládá, že jsou prospěšné pro zdraví konzumentů díky vysokému obsahu antio­

xidantů (Heinonen et al., 1998). Rybíz černý obsahuje mnoho polyfenolických antio-
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xidantů, jako jsou flavonolové glykosidy, anthokyanidiny, proanthokyanidiny a feno­

lové kyseliny (Aguié-Béghin et al., 2008). U rybízu černého byly laboratorně proká­

zané silné protizánětlivé, antioxidační a antimikrobiální účinky (Gopalan et al., 2012). 

Rovněž borůvky nebo ostružiny mají vysokou antioxidační aktivitu, kdežto gra­

pefruit nebo kiwi mají antioxidační aktivitu nízkou (Pellegrini et al., 2003). Vysokou 

antioxidační aktivitou se vyznačují také jahody, lesní jahody, nebo maliny (Mazza et 

al., 2002). Vyšší antioxidační aktivitu ze zástupců zeleniny mají například kapusta, 

špenát, růžičková kapusta, savojská kapusta, vojtěška, nebo brokolice. Nižší antioxi­

dační aktivitu vykazují řepa, červená paprika, cibule, kukuřice nebo také salát (Serafini 

et al., 2002; Pellegrini et al., 2003). Příklady celkové antioxidační aktivity vybraných 

druhů ovoce a zeleniny jsou znázorněny v následujících grafech (1.1 a 1.2) od autorů 

Harasym a Oledzki (2014). 
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Graf 1.1: Celková antioxidační aktivita ve 100 g vybraných druhů ovoce 
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lilii.... 
Kapusta Špenát Růžičková Vojtěška Brokolice Čenená Čenená Cibule Kukuřice Hlávkový 

kapusta řepa paprika B a lát 
Zdroj: Harasym aOledzki (2014) 

Graf 1.2: Celková antioxidační aktivita ve 100 g vybraných druhů zeleniny 

Vzhledem k tomu, že je produkce některých druhů ovoce a zeleniny omezena sezón­

ností, ekonomickou stránkou a vysokými požadavky na kvalitu čerstvého ovoce na 

trhu, j sou výzkumní pracovníci nuceni hledat alternativní cestu pro produkci ovocných 

přídavků s obsahem antokyanů a fenolických látek (Blando et al., 2004). Jako vhodnou 

formou přídavku byly navrženy ovocné šťávy, džemy, prášky a výtažky (Blando et al., 

2004; Coisson, et al., 2005; Wallace a Guisti, 2008). Variantou je i produkce například 

anthokyanů in vitro (indikce biosyntézy anthokyanů v buněčných kulturách kalusu 

višní), která má oproti extraktům z čerstvého ovoce a zeleniny několik výhod, jako je 

možnost kontinuální produkce (Blando et al., 2004), velkovýroba v závislosti na aktu­

ální poptávce a nižší náklady (Plata et al., 2003; Curtin et al., 2003). 

1.2.2 Antioxidační aktivita 

Konzumace ovoce a zeleniny byla považována za klíčovou kvůli obsahu důležitých 

vitaminů, karotenů a vlákniny (Harasym a Oledzki, 2014). V současnosti se předpo­

kládá, že jsou ochranné vlastnosti ovoce a zeleniny dány přítomností nízkomolekulár-

ních antioxidantů, které chrání buňky organismu před oxidačním poškozením. Účinek 

snížení rizika mnoha chorob (rakovina, cukrovka, neurodegenerativní onemocnění 

a cévní onemocnění) je dán vlivem působení jednotlivých antioxidantů, jako jsou 
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a-tokoferol, askorbová kyselina nebo P-karoten, nebo rostlinných polyfenolů, nebo sy­

nergií několika různých antioxidantů přítomných v ovoci a zelenině (Harasym a Oled-

zki, 2014). Tyto látky mají přirozený ochranný účinek i proti poškození rostlin oxi­

dační aktivitou (Stáhl a Sies, 2005). 

Antioxidační aktivita spočívá vinhibici reaktivních forem kyslíku, vznikajících 

během fyziologických pochodů, jako jsou enzymatické reakce dýchacího řetězce, pro­

cesy fagocytózy či syntéza prostaglandinů (Knight, 2000; Palmer, 2002). Vyšší pro­

dukce reaktivních forem kyslíku nastává při zvýšené fyzické aktivitě, ischemii tkání, 

zánětu, nebo i stresu a depresi (Singh et al., 2004). Některé chemické látky obsažené 

v rostlinných zdrojích, jako jsou terpeny, flavonoidy nebo antokyany, mají mnohem 

silnější antioxidační účinky, než antioxidační vitaminy (Grassman, 2005; Pandey 

a Rizvi, 2009). 

V mléčných výrobcích je zdrojem antioxidační aktivity proteinová frakce, 

zejména tedy kasein. Mezi další antioxidanty vyskytující se v mléce a mléčných vý­

robcích patří antioxidační enzymy, laktoferin, konjugovaná kyselina linolová, koen­

zym Q10, vitaminy C, E, A a D 3 , equol, močová kyselina, karotenoidy a minerální 

aktivátory anti oxidačních enzymů. Čím vyšší má mléčný výrobek obsah bílkovin 

a tuku, tím vyšší má výsledný antioxidační potenciál. Probiotické jogurty mají vyšší 

antioxidační potenciál než konvenční jogurty, protože proteolýza probiotiky uvolňuje 

další antioxidační peptidy. Z probiotickýchkulturjeprovyšší dosažení anti oxidačního 

potenciálu nej vhodnější Lactobacillus casei nebo Lactobacillus acidophilus. Tepelné 

ošetření mléka, jako například UHT (Ultra-High Temperature - vysokoteplotní ošet­

ření) záhřev, nemá prokázaný žádný vliv na antioxidační potenciál mléka (Fardet 

a Rock, 2018). 

Množství fenolických sloučenin obsažených v mléce se také liší v závislosti na 

příjmu krmiva a druhu savců. Ovčí mléko obsahuje nejvyšší koncentraci celkových 

fenolických sloučenin (168 mg/l), zatímco kravské mléko obsahuje nejnižší hodnoty 

(49 mg/l) (Velázquez Vásquez et al., 2015). 

Metody pro stanovení antioxidační aktivity jednotlivých produktů jsou většinou 

založeny na generování a následné neutralizaci volných radikálů (Prior et al., 2003). 

Jednou z metod hodnocení antioxidační aktivity je metoda DPPH (2,2-difenyl-l-

pikrylhydrazyl). Taje založena na zhášení volných radikálů, která se využívá pro hod­

nocení anti oxidačního potenciálu sloučeniny, extraktu, nebo jiných biologických 

zdrojů (Kedare a Singh, 2011). Jedná se o nejjednodušší metodu, kdy se potenciální 
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sloučenina nebo extrakt smíchá s roztokem DPPH a absorbance se zaznamená po de­

finované době. Metoda je založena na spektrofotometrickém měření změn koncentrace 

DPPH v důsledku reakce DPPH s antioxidantem. Množství zbývajícího DPPH ve 

zkoumaném systému je měřítkem antioxidační aktivity sloučenin (Dawidowicz et al., 

2012). 

Další z účinných metod pro zjištění celkové antioxidační aktivity, kterou definuje 

Thaipong et al. (2006), je metoda kapacity absorpce kyslíkových radikálů (ORAC), 

která je mimo jiné účinná i pro měření celkové antioxidační aktivity krevní plasmy. 

ORAC je fluorescenční metoda umožňující rychlé vyhodnocení schopnosti testova­

ného produktu neutralizovat reaktivní formy kyslíku. Používá se právě pro hodnocení 

antioxidační aktivity potravin, zejména ovoce, zeleniny, hotových jídel a jednotlivých 

produktů a výživových doplňků. 

1.3 Faktory ovlivňující přijatelnost jogurtů konzumenty 

Čeští výrobci potravin se neustále snaží reagovat na požadavky a potřeby spotřebitelů 

a nabízejí širokou škálu nutričně vyvážených, bezpečných a chutných potravin. Mezi 

nimi například potraviny se sníženou energetickou hodnotou nebo produkty s modifi­

kovaným obsahem živin tak, aby měl spotřebitel dostatek možností sestavit si pestrý 

a vyvážený jídelníček. V případě mléčných fermentovaných výrobků se jedná 

zejména o snižování obsahu cukru v ochucujících složkách či o výrobu zcela bezlaktó-

zových variant (Veselá et al., 2020). 

Studie poukazují na to, že jogurty s vlákninou, která je na první pohled viditelná, 

jsou běžnými spotřebiteli mnohem hůře přijímány. Může tomu být především kvůli 

„jinému" vzhledu produktu nebo nechutí spojenou s vlákninou. Naopak spotřebitelé, 

kteří upřednostňují produkty obohacené o vlákninu, z důvodu zdravého stravování, 

mohou tyto produkty upřednostňovat (Ares et al., 2008). 

V poslední době jsou u konzumentů v oblibě výrobky s nízkým obsahem tuku, 

probiotické či prebiotické výrobky, nebo výrobky s obsahem různých funkčních látek 

(Bruhn et al., 1992). Bylo zjištěno, že informace o nízkém obsahu tuku snižují očeká­

vání spotřebitelů, pokud jde o senzorické vlastnosti. Nicméně přítomnost všech typů 

jogurtů na trhu s různým obsahem tuku naznačuje, že existuje více typů spotřebitelů 

a s tím spojená poptávka i po různých druzích výrobků z odstředěného mléka 

(Routray a Mishra, 2011). 
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Zvýšený zájem spotřebitelů, částečně způsobený zlepšením chuti a textury, si 

v posledních letech získal jogurt s vysokým obsahem bílkovin (Jorgensen et al., 2019). 

Především zvýšený obsah bílkovin přispěl ke zlepšení texturních vlastností výrobků 

a výsledné produkty jsou hustší a mají krémovější chuť (Phillips et al., 2009; Fekete 

et al., 2013; Pasiakos, 2015). Jogurty obsahující vyšší množství bílkovin, zejména sy­

rovátkových bílkovin, by mohly být prospěšné v kojenecké, seniorské nebo sportovní 

výživě (Boirie et al., 1997; Hall et al., 2003). 

V případě funkčních potravin je logické, že informace o jejich potenciálním vlivu 

na zdraví mohou j ednoznačně ovlivňovat j ej ich přij etí, ale není tak tomu vždy (Bayarri 

et al., 2010). Oblíbenost jogurtu je dána tvrzeními o jeho zdravotní přínosnosti a výži­

vovými hodnotami a spolu s nimi sehrála i příchuť jogurtu důležitou roli při zvyšování 

spotřebitelské poptávky (Routray a Mishra, 2011). Mnoho výzkumů je zaměřeno 

právě na zjišťování účinku specifických senzorických znaků, jako je intenzita sladké 

chuti nebo textura (Barnes et al., 1991). Spotřebitelé jsou při vybírání produktů ovliv­

něni nejen senzorickými vlastnostmi daných produktů, ale také je zajímají nutriční 

vlastnosti nebo složení produktu, jeho zdravotní nezávadnost, výrobce nebo cena 

(Bruhn et al., 1992; Guerrero et al., 2000; Caporale a Monteleone, 2001; Wilcock 

et al., 2004; Di Monaco et al., 2005). Všechny tyto aspekty mohou ovlivňovat jejich 

výběr v okamžiku nákupu a modifikovat míru uspokojení, které zažívají při jeho kon­

zumaci (Heldman, 2004; Urala a Láhtennmáki, 2004; Verbeke et al., 2005; Verbeke 

2006). 

Příchuť jogurtů hraje důležitou roli při zvyšování jejich spotřebitelské poptávky. 

Sladidla, příchutě nebo kusy ovoce, které zlepšují texturní vlastnosti jogurtu, jsou nej­

častěji využívanými přídavky při výrobě ochucených jogurtů (Routray a Mishra, 

2011). 

Klíčovým faktorem přijatelnosti produktů spotřebiteli je chuť. Organoleptická 

hodnocení poukazují na značné preference ovocných jogurtů (Barnes et al., 1991). 

Chuťové pohárky umístěné v ústní dutině vedou ke kombinovanému komplexnímu 

vjemu jinak známému jako chuť. Pocity mohou být vyjádřeny jako sladké, slané, ky­

selé, hořké a umami. Aroma je komplexní vjem, ke kterému dochází v důsledku inter­

akce těkavých složek potravy s čichovými receptory, jejichž podnět může být ortona-

zální (vstup pachového podnětu je přímo z nosu, když člověk přičichne k potravině) 

nebo retronazální (vstup pachového podnětu je z ústní dutiny, když člověk potravinu 

konzumuje) (Reineccius, 2006). 
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Vůně, konzistence a chuť jogurtů se mohou lišit i v závislosti na druhu a poměru 

použité kultury, druhu mléka, množstvím tuku, na typu fermentačního postupu a pou­

žité teplotě. Protože existuje mnoho faktorů ovlivňujících senzorické vlastnosti jo­

gurtů, může studium vlivu přídatných látek pomoci potravinářským technologům činit 

žádoucí změny, aby se popularita jogurtu mezi spotřebiteli i nadále zachovávala 

(Routray a Mishra, 2011). 
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2 Cíl práce 
Cílem diplomové práce bylo určení vhodných rostlinných antioxidantů do fermento-

vaných mléčných produktů a posouzení jejich chemického složení, technologických 

a případně senzorických vlastností. 

Diplomová práce byla vypracována jako součást projektů G A J U 028/2019/Z -

Genetika, zdraví zvířat a biologicky a senzoricky aktivní látky jako základní předpo­

klad kvalitních potravin a zemědělských surovin, G A J U 096/2021/T - Zvyšování nu­

triční a senzorické hodnoty u fermentovaných mléčných výrobků a G A J U 05/2022/Z 

One Health: genetické, environmentálni a technologické faktory ovlivňující živočiš­

nou produkci, kvalitu a bezpečnost potravin a zdraví zvířat a člověka. 
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3 Materiál a metodika 
Následující pasáž Materiál a matodika o rozsahu 9 stran je zatím z elektronické verze 

vypuštěna z důvodu budoucí publikace těchto dat odborné literatuře. 
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4 Výsledky a diskuse 
Následující pasáž Výsledky a diskuse o rozsahu 31 stran je zatím z elektronické verze 

vypuštěna z důvodu budoucí publikace těchto dat odborné literatuře. 
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Zaver 
Následující pasáž Závěr o rozsahu 1 strany je zatím z elektronické verze vypuštěna 

z důvodu budoucí publikace těchto dat odborné literatuře. 
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