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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo posoudit kyselost a oty bilych jogunh
v zavislosti naizném gidavku suSeného odsténého mléka a pomocgkteré z metod
senzorické analyzy vyhodnotit vnimaschto vliastnosti mladymi spetbiteli. Sodasti
prace byla analyza kyselosti a viskozity ve vybdnydruzich bilych joguiit
zakoupenych v trzni si@iR.

V literarni reSerSi je zméma zakladni charakteristika jogura jejich rozdleni,
kyselost a reologické vlastnosti joguncetne faktori, které je ovliwiuji a senzoricka
analyza. V experimentaldasti prace byly chemickymi rozbory u vzérkilych jogurfi
zjistovany hodnoty kyselosti, celkova suSina &rena viskozita. U vzork jogurta
s rozdilnym obsahem suSeného Betkného miléka bylo také provedeno senzorické
hodnoceni a sestaveny grafy senzorického profilu.

Zjistene vysledky ukazaly, Ze ze vzarjogurti vyrobenych v laboratobyl nejvice
vyhovujici vzorek, ktery obsahoval 10 % suSenéhsttedného mléka. U vzork
zakoupenych v trzni si@iR byly zji&ny velmi nizké hodnoty titeai kyselosti.

Kli ¢éova slova:jogurt, suSené odsitkné mléko, kyselost, viskozita, senzoricka analyza,

dotaznik.



ABSTRACT

The aim of the thesis was to evaluate the acidity \dscosity of natural yoghurt
depending on the different addition of skimmed nptwder and using of the methods
of sensory analysis to evaluate the perceptiomedd properties by young consumers.
Part of this work was to analyse acidity and vistydn selected kinds of natural yoghurts
purchased in the market network of the Czech Rep(BR).

The literature search mentions basic characterisficyoghurts and their
classification, acidity and rheological properitads/oghurts including the factors, which
affect them and sensory analysis. In the experiatguatrt of the study the acidity value,
total solids and viscosity measurements were dedday physico-chemical analyses of
samples of natural yoghurts. At samples of yoghwith different content of skimmed
milk powder the sensory evaluation was also subjeand the graphs of sensory profile
were compiled.

The observed results showed, that from the samgflegghurts made in the
laboratory was the most satisfactory sample comigihO % of skimmed milk powder.
At samples purchased in the market network of CRevaetected very low leveles of

titratable acidity.

Keywords: yoghurt, skimmed milk powder, acidity, viscosityensory analysis,

questionnaire.
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1 UVOD

e

fermentované mitsmé vyrobky. Obeahse déici, Ze jsou pra&lovéka nutréné bohatou
potravinou, jelikoZz obsahujfadu dilezitych Zivin Wwetnd energie. Jejich konzumaci
se do &la dostavaji latky, které pozitignovliviuji sloZzeni sevni mikrofléry a tim
zlepSuji traveni. Tento jev je velmilézity nag. ve chvili, kdy je naruSena rovnovaha
traviciho Ustroji (naip antibiotiky).

V dnesni dob se trh s mlénymi vyrobky orientuje podleiani zakaznik a snazi
se vyho¥t jejich pozadavikm. To je jednim z hlavnichiglodi, praé existuje na trhu
Siroka Skala joguit- od bilych, ochucenych'gs jogurty bez tuku, laktézy az po jogurty
zantiené na nové spabitelské skupiny, jako jsou nagogurty ,zejména pro muze*
nebo pro starSi populaci. VSechny inéwviatrendy u jogui by mély spliovat poZzadavky
zakaznik na konzistenci, texturu, chuviskozitu, kyselost resp. sladkost atd.

Viskozita a kyselost p#itmezi texturni a organoleptické vlastnosti joguiteré
jsou vyznama zavislé v prvnifadd na preferencich spebiteli a v druhérad
na technologii vyroby. Ke stanoverichto vlastnosti se primarrnvyuziva senzoricka
analyza, ktera je samostatnotdmi disciplinou. Sekundatrje mozné hodnotit texturu
potravin také instrumentalni analyzou. U jodurpati viskozita a kyselost
k nejvyznamgijSim kvalitativnim parameim, které maji zasadni vliv prdijti nového

vyrobku spatebiteli.
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2 LITERARNI P REHLED

2.1 Charakteristika jogurtu

2.1.1 Historie

O datu, kdy byl jogurt poprvé vyroben, nerfegny zaznam, iipsto dikazy
0 existenci mlénych vyrobki sahaji az do hlubokého staé&u. Za nejstarsi pisemnou
zminku jsou povazovany zapiskimského valénika a spisovatele Pliniuse starsiho,
ktery ve svych zapiscich poznamenava, dderé ,barbarské kmeny* wty ,zahustit
mléko na pijemne kyselou hmotu“. Lze odhadovat, Ze vznik prvnihgudu byl ndhodny
a doSlo k 8¥mu pravépodobr ve vaku z kozi &¥Ze, v #mZ se pepravovalo mléko.
Uvnitt vaku se nachazely bakterie a v kombinaci s teglenytvdily vhodné podminky
pro mlé&né kysani (TARAKCI A KUCUKONER, 2003; DANONE.CZ, 20).

Dnesni nézev ,jogurt* pochazi z tdtmy, ze slova ygurmak (gekladano jako
.srazit se") a vztahuje se kipodnimu zfisobu vyroby. Za kolébku jogurtu je dnes
povazovano Bulharsko, které bylo do roku 1878 padviadou Turk. Existuji i jiné
teorie, podle kterych jogurt pochazi z oblaste8hiho vychodu, Gzemi dnedniho iranu
(oblasti Kurdistanu). V tomto regionu se dodnesujpgyrabi ve vacich z & nebo kozi
kiZze. Na z#&atku 20. stoleti se jiz jogurt ro¥$ipiedevsim do gedni Evropy, zapadni
Asie, na Balkan a do Indie (DANONE.CZ, 2014).

V roce 1905 bulharsky Iékes. Grigoroff po zkoumani mikrofléry bulharského
jogurtu jako prvni objevil a popsal bakterii mého kvaSeni, kterou nazvBhcillus
bulgaricus (dnes nazyvanolLactobacillus delbrueckissp. bulgaricug. Objevil tim,
Ze mivodcem pemeény mléka na jogurt jsou mikroorganismy. DalSi vyakuupesnily,
Ze se na tétorpmene podili také dalSi mikroorganism@&reptococcus thermophilus
Grigoroffovym objevem byl pozgi ovlivnén nositel Nobelovy ceny profesor I. .
Mec¢nikov, ktery si neobvyklou délku Zivota bulharskyskenkovar vyswtloval
pravidelnou konzumaci joguirt Byl preswdcéen, ze zakladem élesné pohody
a dlouho¥kosti je spravna stvni mikroflora, tedy spravna kombinace baktejicih
ve stew. Ve¢iil, Ze Lactobacillus bulgaricusje nezbytny pro lidské zdravi

a zpopularizoval jogurt jako zdravy pokrm po celédpé (OKO.CZ, 2010).
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Ceska legislativa v Zakers. 110/1997 Sb., o potravinach atigusné provagti
VyhlaSceé. 77/2003 Sb.definuje jogurt jako - kysany migy vyrobek ziskany kysanim
mléka, smetany, podmasli nebo jejichéshpomoci mikroorganistn(probioticka sms
Streptococcus salivariussp.thermophilusa Lactobacillus delbrueckissp.bulgaricus -
viz obrazeke. 1). U jogurtovych vyrobk mohou byt kromy z&kladni jogurtové kultury
pfidavany kmeny produkujici kyselinu niou a poméhajici dotigt specifickou
chuwovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musak byt zachovan optimalni

poner obou zakladnich kménjogurtoveé kultury.

Obrazek¢. 1 -
a ) Streptococcus salivariusubsp. b) Lactobacillus delbrueckisubsp.
thermophilus bulgaricus

Zdroj: webovy portal: PROBIOTIC-CN.COM, 2010

2.1.2 Déleni jogurta

Jogurty pat mezi fermentované miéé vyrobky, které jsou vyréhy pomoci
zakladni jogurtové kultury a liSi od sebe hapchucenim, délkou zrani, ¢hosti
a obsahem susiny (TAMIME A ROBINSON, 2000).

Déleni podle typu

A. Bilé prirodni jogurty (Natural yoghurt¥y - obsahuji pouze mléko
acistou jogurtovou kulturu).

B. Ovocny nebo ochuceny jogur{Flavoured yoghurfs— krom& mléka
a jogurtové kultury obsahuji nendl& slozky, nap ovoce, sirupy,
orechy,cokoladu, barviva, aromatatipady zlepSujici konzistenci atd.
(HRABE A KOL., 2006).
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Déleni podle zpisobu fermentace a nasledného zpracovani koagulatu

A. Jogurty s nerozmichanym koagulatem(Set Yoghurjs- fermentace
probiha pimo ve spdtebitelském obalu. Struktura jogurtu je pevna,
gelovita, lamavéa a na lomu nepravidelna.

B. Jogurty s rozmichanym koagulatenm(Stirred Yoghurts - fermentace
probiha ve velké nadrzi (zracim tanku), po fermenja jogurt
promichan, ochlazen a napindo spatebitelskych obdi. Struktura
jogurtu je krémovita, hladka s lesklou konzistenci.

C. Pitné jogurty (Drink Yoghurt$—fermentace probiha ve zracim tanku,
stejré jako u fredchozi skupiny, po ochlazeni na 18 — 20 °C jsou
piidavany pisady a zpravidla nasleduje ageti slouzici k prodlouzeni
trvanlivosti (KADLEC, 2002; HRAE A KOL., 2006).

Déleni podle obsahu tuku (Vyhlaska. 77/2003 Sb.)

A. Jogurt bily smetanovy— vice nez 10,0 % hmotéetns.

B. Jogurt bily — vice nez 3,0 % hmotcetre.

C. Jogurt se snizenym obsahem tuke mér¢ nez 3,0 % hmot.

D. Jogurt bily nizkotuény nebo odtwnény — mér nez 0,5 % hmot.
veetre.

V trzni siti je také mozné setkat se specialnimhgrjogurti, nag. s jogurty pro
diabetiky (s umlymi sladidly), jogurty se snizenym mnozstvim lato(ukeny
pro osoby trpici laktézovou intoleranci), jogurtypsobiotiky a prebiotiky (obsahuji
pros@Esné kmeny bakterii), biojogurty (vyrété dle zasad ekologického z&stvi)
(PAVELKA, 1996).

2.2 Technologie vyroby jogurtu

K vyrobe jogurti se pouziva zahugté mléko (mléko se zvySenym obsahem susSiny
na hodnotu kolem 12 %). K zah&st miZze dojit casténym odpaenim vody
ve vakuovych odparkdch nebdigavkem suSeného mléka. Zakn& mléko se dale
pasteruje f teplot 95 °C po dobu 20 sekund a po ochlazeni na tedidta 45 °C je
ockovano 1 — 2 % jogurtovou kulturou, kterd obsahuj&roorganismylLactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus (termofilni tyinky) a Streptococcus salivariusssp.
thermophilug(termofilni streptokoky) néastji v pomeru 1:1 nebo 2:1, viz obrazek 2
(VLKOVA A KOL., 2009).
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Obrazek €. 2 - Snimek z elektronového mikroskopu ukazujici @&ovanou
smés bakteriemi Lactobacillus bulgaricus (pln& bilamia) a
Streptococcus thermophilus @ovana bila Sipke

. P S = Sh ~ 7]
: - B

» > &

; ’fﬁﬁ &

Zdro: VIKRAM A L., 2001.

Takto nagkované mléko je kil ponechano v tancich, kde probihd kyséani
pii teplot 30 — 37 °C az 16 hodin nebo se naplni doispdaelskych obal, ve kterych
dochazi k fermentaciipteplog€ 40 — 45 °C po dobu 2,5 — 3,5 hodiny. Zakladni
biochemicky proces je anaerobrfepéna laktézy na kyselinu midou. Tato kyselina
se v kysanych miéych vyrobcich vyskytuje ve dvou optickych izomdregako
pravot@iva L (+) a levotgiva D (-). Oba izomery se absorbuji v travicim trglale jejich
pienena je rozdilnaFermentace probiha pomoci klasickych jogurtovychukunebo
se pouziji kultury dopkné o druhy, které zvySuji odolnostv inhibi¢cnim latkam,
nap@. Pediococcus acidilactici nebo druh zvySujici dietetickodébné dinky,
nag. Lactobacillusacidophilus Bifidobacteriumatd. Jogurtova kultura musiéhem
fermentace produkovat dosténé mnozstvi kyseliny mé@eé v co nejkratSi dob tak,
aby na konci vyroby jogurtu byl jeji obsah asi 1 Psodukce kyseliny mtdézaiina
zhruba po 30 minutach inkubacéi sazeni pH 4,2 — 4,5 musi dojit ke zchlazeniijig
na 5 — 8 °C, aby ustala produkce kyselinydn& a tim nedoslo kiekysani vyrobku
(HYLMAR, 1986; FORMAN, 1996; VLKOVA, 2009).

Vliv ¢istych mlékarenskych kultur na kvalitu, organoleké a reologické
vlastnosti joguri je zna&ny. Tyto kultury musi v dostateé mfe produkovat latky
dodavajici jogurtu typické aroma, jedna se zejmeiaaetaldehyd (§H40) v mnozstvi
20 — 30 mg/l a mastné kyseliny (kyselina maselrgprénova, kaprylova, kaprinova,
laurova), které vznikaji hydrolyzou ntléého tuku (triacylglycerd). Dulezity je také
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vyvazeny ponir obou drulfi bakterii ve startovaci kulte. Laktobacily rozkladaji mééé
bilkoviny a pom&haji tim stimulovatist streptokok, které maji malou schopnost
hydrolyzovat bilkovinu na volné aminokyseliny. Tgpooteolyticka aktivita bakterii
mléného kvaSeni ma vliv na fyzik&r- chemické vlastnosti kaseinu, viskozitu, pevnost
i texturu jogurtové srazeniny, neaboStr. thermophilusje schopen produkovat
exopolysacharidy, které zlepSuji reologické vlastna texturu jogurtovych vyrolik
protoZze sobi jako stabilizatory a zahiogvadla. Nekteré kmeny dchto bakterii
produkuji slizovité latky (polysacharidy), které howu zmisobit tdhlovitou konzistenci
vyrobku, ktera je z hlediska vyroby Zadand, alel@atkterych kritérii senzorického
hodnoceni mze byt tahlovitost vyrobku vadou (FORMAN, 1996; HRA A KOL.,
2006; SNASELOVA A KOL., 2010).

Jogurtové napoje (jogurtova mléka) se vyjalktejnym zgisobem jako jogurty,
s tim rozdilem, Ze se pouZije nezaknétpasterované mléko a jogurtova kultura, kterd
se vyznduje tvorbou slizu spole¢ s ostatnimi pozadovanymi vlastnostmi. Vlastnost
tvorby slizu ziskavaji jogurtové kultury vliivem 8iho pH a kultivani teploty (30 °C).
Slizy pomahaji zvySovat kompaktnost koagulatu (GERM VALIK, 2004; VLKOVA,
2009).

2.2.1 Schéma vyroby jogurtu

VYBER SUROVINY

Je poteba pouzit pouze kvalitni surovinu s dobrou kysaci schopnosti, [tzn.
svymi vlastnostmi a sloZzenim musi fitorhodné podminky pro rozvojtigdanych
kultur (HOUSKA,1991).

UPRAVA MLEKA — Standardizace, Homogenizace, Pasteree \

Standardizace tuku a tukuprosté suSiny: upravenpatadované hodnoty
v kong&ném vyrobku (naip piidavkem suseného odnéného mléka atd.).
Homogenizace se dopauje @i tlaku 15 - 20 MPa a teplote0 — 70 °C
Pasteraceipteplot 85 °C po dobu 30 minutfipadre pri 95 °C po dobu 20 sekund
K(FORMAN, 1996; VIKRAM A KOL., 200)). /
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OCHLAZENI na p ¥isludnou inkubaini teplotu

Priprava zakys

ZAKYSANI ZAKYSEM

Smes vytemperovana na pozadovanou teplotu se zakysa provoznim zakysem
v mnozstvi 1 — 2 % (MATRH A STEELE, 2001).
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2.2.2 Termostatova metoda

Tato starSi metoda vyroby jogarspa@iva v naplgni (staeni) jogurtové sisi
do spotebniho baleni (drobnych kelirink pited fermentaci. Jogurt naslédmzraje
zpravidla 2,5 — 4 hodiny. Teplota zrajiciho jogude musi udrZzovat v rozmezi
40 az 45 °C. Po vysrazeni jeba jogurt co nejrychleji vychladit na 10 @ doby
expedice se jogurt ponechava v chladirnackeplo® pod 10 °C) tak, aby po vychlazeni
vykazoval titr&ni kyselost maximak65 dle Soxhlet-Henkela (SH) a v dobxpedice
ne vice jak 75 SH (KRATOCHVIL A KOL., 1985; GORNERVALIK, 2004).

Jogurt vyrobeny touto metodou mé& hladky povrch,nemkonzistenci a jeho
sraZenina je dostate pevna a odolnaixi otiresim, zpisobenych jeho manipulaci. Jeho
konzistence se také vyzhge tim, Ze p vyjmuti I1Zicky z kelimku ulpi ¥tSi ¢ast jogurtu
na lzice. Tato tuhost je mimo jiné agobend inkubaci jogurtovych kultufi peplog
40 - 45 °C. Chtijogurtu je kysela, &né vyrazré aromaticka. Rizikem u této vyroby
je kovova pachtlj ktera niize vzniknout pi nedostaténém vychlazeni po skéani zrani
jogurtu (GORNER A VALIK, 2004; HIRIUCHI A KOL., 209).

2.2.3 Tankova metoda

Je no¥jSi metodou, p které se jogurtova sts fermentuje v tzv. zracim tanki p
teplog 30 — 37 °C po dobu 16 — 18 hodin. Po fermentaioimpchani a zchlazeni je jogurt
plnén do spatebnich obadl. Diky podminkdm této metody ma finlni vyrobek
krémovitjSi a fidSi konzistenci a jehoun¢ neni tolik aromaticka. &xem 24 hodin
se konzistence srazeniny &mi, nikdy ovSem nedosahne stejné struktury jakairjyg
s nerozmichanym koagulater8et Yoghurls Po ukoieni fermentace by & jogurt
vykazovat titréni kyselost 70 — 75 SH (HORIUCHI A KOL., 2009).

2.3 Kyselost jogurtu

Stanoveni kyselosti patk zakladnimu analytickému rozboru potravin, ktery
poskytuje informace o sloZeni a jakosti potravipe [im kontrolovat technologii vyroby
potravindskych produki a mize se také vyuzit ke kontrole spravného skladovani
hotovych vyrobk nebo surovin pro potravitgkou vyrobu. ZvySena kyselostige, nap.
poukazovat na zhorSeni podminek skladovani, kiedéw k rozkladu sachafic vzniku
riznych organickych kyselin (DAVIDEK, 1982; DMOAK, 2003).
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2.3.1 Aktivni kyselost

Aktivni kyselost neboli hodnota pH souvisi s obsatexoniovych kationit H;O"
a hydroxylovych aniorit OH. Je vyjadena jako zapoghdekadicky logaritmus aktivity
H3O" kationti. Pro orienténi stanoveni kyselosti se vyuzivaji roztoky acidotiaych
indikatori nebo indikatorovy papirek. Preétgi presnost nagienych dat se pouzivaji pH
metry (JANCAROVA A JANCAR, 2003).

2.3.2 Titra éni kyselost

Kyselost je mozno vyjétt také v Soxhlet — Henkelovych stupnich (SH). 1 SH
odpovida 1 mNaOH (0,25 mol:}) spotebovanéhoiptitraci 100 ml vzorku zaifdavku
fenolftaleinu (jako indikatoru) do slabtZzového zbarveni (LADD, 1998; JAMAROVA
A JANCAR, 2003).

Kyselost jogurtu je ovlivena ml€nou fermentaci laktozy, ktera igobuje jeji
zvysSeni a hrajetdezitou roli ve vlastnostech jogurtu, netmvliviiuje jeho kvalitu a chil
BéZn& hodnota aktivni kyselosti pro klasicky jogwtyj rozmezi 4,0 — 4,5 pH, tithai
kyselost se pak nachazi v rozmezi 70 — 75 SH (TARIMROBINSON, 2000).

Podle LEHEROVE (2011) je hodnota titrd kyselosti mimo jiné ovlivéna
pribéhem roku, tedy danym &gicem v roce - graf. 1, ktery ukazuje zemu titratni
kyselosti v zavislosti na kalenishch nesicich. Podle tohoto grafu je patrné, Ze nejvyssi
titraéni kyselosti je dosazeno na podzim, ¥siei fijen, kdy tato hodnota dosahuje
az 71,4 SH.

Graf ¢. 1 -Titraéni kyselost bilych jogurt v zavislosti na kalend#ich mésicich

7 71,4
72 70,21 '
70 a1 67,95
68 b
65,86
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Zdroj: LEHEROVA, 2011

18



2.4 Reologické vlastnosti jogurtu

Reologické vlastnosti mé@ych vyrobKi maji v potravinéstvi velky vyznam,
protoZze maji vliv na procesni projektovani vyrobskladovani, rozvoj novych
potravindskych vyrobki, pomahaji posuzovat jejich kvalitu a v neposladaf mohou
ovlivnit spotebitelské preference (OBDRZALKOVA, 2008).

Reologie se zabyva tokem a deformaci hmoty, ktemékaji viivem vrgjSich
mechanickych sil. Na tomto zakkasle hovéi bud’ o elastickém, nebo visk6znim chovani.
Pokud mezidgmito dwma extrémy chovani jsou systémy, jejichZz odezvapii&ovanou
silu zalezi na daf po kterou tato silatgobi, potom se jedna o viskoelastické chovani
(BARTOVSKA A SISKOVA, 2010).

Z reologického hlediska lze jogurt ozitaza ne-newtonskou, viskoelastickou
a pseudoplastickoui@inouci) tekutinu. Jedna se tedy o reologicky ristiatekutinu.
Mezi nejdilezitejSi faktory, které mohou ovlivnit reologické vlasesti jogurtu, pai:
sloZzeni mléka, kvalita jeho zpracovani, technollegiparametry vyroby jogurtu (nap
teplota gi michani koagulatu, kyselostigpo¢atku michani, mira obohaceni susinou,
teplota a doba kultivace atd.)eprava, skladovani a nemé&mzhodujicim faktorem je
i vybér vhodnych startovacich kultur (OBDRZALKOVA, 20088ARTOVSKA

A SISKOVA, 2010).

2.4.1 Viskozita a jeji méreni
Viskozita je mirou vniiniho odporu tekutiny&i laminarnimu toku a je popsana

Newtonovym zakonemz,, = —n%" , kdet,, (Fx/A) je te&&né napti (N'm?) pasobici

ve snéru osyx Vv rovire kolmé k osey, konstanta ugrnostin je dynamicka viskozita
(NOVAK, 2008; BARTOVSKA A SISKOVA, 2010).

Dynamicka viskozita je pak popsana rovniaif = ﬁ a roznér dynamické

viskozity je (hmotnosty (délka)! - (¢as)}; v Sl sousta¥ jednotek kgm?s?. Podil
dynamické viskozity a hustoty janematicka viskozita, v = 77/,, ;' s roznérem nt-s?t
(BARTOVSKA A SISKOVA, 2010).

Newtoniv vztah je za obvyklych podminek &tginy kapalin splén, tedy viskozita
vypoétena jako podil #ého napti a gradientu rychlosti je konstantni. Tyto tekwti
se nazyvaji newtonské. Existuje vSakégina tida i tzv. ne-newtonskych kapalin,

k niz pati i fada disperznich systéninag. kysané mléné vyrobky), pro které po¥n
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tecného napti a gradientu rychlosti neni konstantni, ale Zawes rychlosti prou¢hi
kapaliny. Tento powr vypaiteny z Newtonova zakona prctitou hodnotu rychlostniho

gradientu se ozwraje jako zdanliva viskozita Pro ne-newtonskou kapalinu plati
du

analogicka rovnice jako pro kapaliny newtonshg; = nad—;, kde n, je zdanlivad
. . . , ., T , . s . . - 7
viskozita definovana rovnic, = —=2%—. Zdanliva viskozita neni pro ne-newtonské

(duy/dy)

kapaliny latkovym parametrem, ale je ¥elou pronénnou, proto jeieba pro fyzikalni
ohodnocenidchto kapalin udavat jejich zavislost na smykovémstig NOVAK, 2008;
JANALIK, 2010).

Na rozdil od plyf, viskozita kapalin s rostouci teplotou klesa. Vikaku
na viskozitu kapalin je &Sinou zanedbatelny (vyjma velmi vysokych flakTeplotni
zavislost  viskozity byva vyjadvana Andradeovou rovnici: Innp = A4 +§
(NOVAK, 2008).

Viskozita jako jedna z reologickych vlastnosti kygeh mi€nych vyrobki
je zavisla zpravidla na apobu mechanického zpracovani. Po wem kysani, kdy
vznikne tuhy koagulat, je nutné ho michanim net@grpanim rozrusit. Z reologického
hlediska Ize ozndt kysané mléné vyrobky za tixotropni kapaliny (rychlost defoirea
se z¢¥tSuje s dobousobeni stalého nap.). Tim pati k nelinearg viskdznim latkam,
u kterych neni rychlost deformace &ma nagti a nemusi zaviset pouze na &ap
ale také na da po kterou nagti pasobi (HOUSKA, 1991).

Pro stanoveni viskozity existujekolik metod:

A. Zakladni metoda- je definovana smykova rychlost, gépa jsou minimalizovany
okrajove jevy.

1) Podle volené vdliny: fizené rychlosti (deformacilizené nagtim.

2) Viskozimetry podle zfisobu toku:

s

« Kapilarni (patokové) - na nizsi viskozity, vysoké smykové rydti, vysoké
tlaky, na ne-newtonské kapaliny se pouzivA omg&zgrotoZe nelze wiit,
nag. hrubé disperze neldasovou zavislost.

» Rotani — podle geometrie se rozliSuji:

o Koaxialni valce — nizsi viskozita, okrajové efektisperze do 1/3
Sterbiny.
o0 Kuzel deska — vysoké viskozity, dobra temperackeneiit hrubé

disperze.
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Sedimentani - pr. Hoplefiv viskozimetr, nelze identifikovat ne-newtonské
chovani, pouZiva se spise pro vysSi viskozity.
Vibra¢ni - mgteni energie vibrace &iciho elementu — vliv hustoty, viskozita
newtonskych kapalin.
B. EmpirickA metoda — nelze u nichiesré definovat smykové na&ti nebo smykovou
rychlost a je zde Zadna nebo Spatna eliminace mkrely jevi.
* Rotani viskozimetry (vetena) — f Brookfieldiv.
» Vytokové viskozimetry (rychlost toku trubkou) — edgky dle
Forda.

» _Roztékani* — Bostwichv viskozimetr.

C. Relativni metoda(TRESEN.VSCHT.CZ, 2014).

2.4.2 Zdanliva viskozita jogurti

Obrazek ¢. 3 -Zavislost zdanlivé viskozity joguita
vybranych kysanych migych
vyrobki na smykové rychlosti

[ N gy — — — Kysana smetana
105— N (18 % tuku)
; | N | === Smetanovy
| L & N jogurt (ovocny)
- RN '
10 N, ——  Elvit
| \ Sy, .
5 \\\.\ x\\\. — - Jovokoktejl
EE | . “'\ P
e N | % g Zahustny
STy O N ™ Suo i i
0, y\ g v| Jogurl
' I I Bily jogurt
|
0,01 EF" i’:’]‘3’52 s
| .
L1 i § ] ¥ - smykova rychlos
1 10 100 1000 P .
Flesi} Ha - zdanliva viskozita

Meteno i teplot 20 °C.
Zdroj: HOUSKA, 1991.

Z obrazkue. 3 je patrné, Zzeipdané teplat (20 °C) nejvysSi zdanlivou viskozitu
vykazuje kysand smetana a smetanovy jogurt ovoblgmizsi zdanlivou viskozitu
vykazuiji Elvit (kysané vitaminizované mléko plnéte, Xy = 3,5 %). V obrazku jsou také

zakresleny rozsahy zdanlivé viskozity modelovyclgudi, které byly pipraveny
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z plnot&ného mléka. Pro vyrobu do distrimi si€ se pouziva mléko se zvySenou
suSinou (HOUSKA, 1991).

Pti méreni Hoplerovym viskozimetrem BHfipteplog 25 °C byla narena
viskozita jogurtu v rozsahu 9,32 — 11,029Pgi béZném obsahu susiny 21 % a obsahu
tuku 4,5 %, ale bez uvedeni rozsahu smykovych ogthlTyto zdanlivé viskozity mohly
byt nantieny pouze P zcela zanedbatelném poruSeni strukturyfiavplmi nizkych
smykovych rychlostech, fp nichz je zdanliva viskozita podobnych vyrdbkadow
srovnatelna (SISKOVA A PALO, 1981).

2.5 Faktory ovliviiujici kyselost a viskozitu jogurtu

2.5.1 Chemickeé slozeni

Mezi zéakladni slozky jogurtu pgatsuSina, mlény tuk, albuminové a kaseinové
bilkoviny, ml&ny disacharid — laktéza a mineralni latky (hagpnik a fosfor).

Velky vliv na texturu a viskozitu jogurtu ma mimmé obsah suSiny a tuku.
Zvyseni obsahu suSiny a bilkovin ob&erySuje hustotu sit(sniZzuje velikost pdr) a tim
zvySuje viskozitu. Tohoto zvySeni Ize dosahnaidgvkem suSenych midych prask
(suSené odmedné mléko, suSena syrovatka atd.), ddganim vody nebo pouzitim
membranovych procés ZvySeni suSiny joguit vede ke zvySeni obsahu bilkovin
a v pipac pridavku syrovatky a jejich deriviataké ke zvySeni esencialnich sirnych
a wtvenych aminokyselin (OBDRZALKOVA, 2008; HORAKOVA A KOL., 2013).

Zvysenim susSiny je kro&chuti, viné a konzistence jogurtu také pozitévovlivnén
obsah dusiku, puftai kapacita a redox potencial, dikgmuz dochazi ke zvySeni
Zivotaschopnosti  #itomnych  mikroorganisin véetnd  probiotickych  drufi
(HORACKOVA A KOL., 2013).

Rostouci zajem spi@biteli poZadujicich tzv. zdravé potraviny vedl ke zvysSeni
nabidky a dostupnosti nizkétwch (odténénych) jogurti. V zahranini se Ize setkat
i s tzv.free — fajogurty, tedy jogurty bez tuku. Vyrobé&hto produki vyZaduje pélivou
kontrolu strukturnich vlastnosti, nabodstragni tuku zmisobuje zmny ve struktiie
gelu jogurtu. V této souvislosti se snazi mléekakgngramysl vyvijet produkty, které
budou sptovat hédonicka @kavani spdebiteli (KILCAST A KOL., 2002; HAQUE
A KOL., 2003).

U bilych joguri ma na obsah sachatidliv vyskyt piirozeného mléného cukru

(laktozy), ktery se i jejich vyrobs ¢ast&né odbourava (zakysany efekt) a z tolivalda
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je obsah sacharidv bilém jogurtu porrné stabilni. Pirozeného ml&ného cukru je
v jogurtech mé# nez v ivodni ml&né hmot. V bilych, stedre tu¢nych (3 %) jogurtech
se obsah laktozy pohybuje v rozmezi 3,0 — 3,908ag a u nizkottnych jogurti i kolem
6 g na 100 g. U ochucenych jogurna na obsah sachaitidliv predevSim gitomnost
ovocné slozky (MC-MAJ.COM, 2008).

Obsah bilkoviny se déasténé odhadnout na zaklachustoty jogurtové hmoty,
ale plati to pouze zargdpokladu, Ze do jogurtu nebylg@igana aditiva (nap Skrob,
Zelatina), ktera zvySuji jeho hustotu. U bilychyag se hodnota bilkovin pohybuje okolo
3,5gna100g (MC-MAJ.COM, 2008).

LORENZI A KOL. (1995) se zabyvali reologickymi viasstmi nizkotdanych
(0,4 %) a tdnych (4 %) joguri. Vysledné narrené hodnoty jsou zobrazeny v tabulce
¢. 1, ze které Ize vypozorovat Znu zdanlivé viskozity 1) v zavislosti na teplét
a te&ném napti (z0). S rostouci teplotou a klesajicinérigm nagtim zdanliva viskozita
u nizkot&ného jogurtu klesa. U taého jogurtu zdanliva viskozitaipvyseni teploty
klesa do doby, kdy klesadeé nagti. S jeho @istem se nasledreane ot zvySovat.

Tabulka ¢. 1 -Reologické vlastnosti nizkotaého a twného jogurtu v zavislosti na teplét

Nizkotuény jogurt (0,4%) Tuény jogurt (4%)
Teplota (°C) | Teéné napsti iiiglzl\l/; Teéné napsti iiiglzl:/tz
7o (Pa) 11 (Pars) 7o (Pa) 11 (Pars)
10,237 0,162 7,421 0,155
10,035 0,155 8,250 0,140
12 9,128 0,145 9,031 0,156
16 8,958 0,144 9,632 0,153
20 7,618 0,124 9,663 0,149

Zdroj: LORENZI A KOL., 1995

2.5.2 Prisady pfidavané do jogurti

Do jogurti Ize pidavat fizné gisady, kterymi se zlepSuji hlaviejich texturni
a organoleptické vlastnosti.

Aditiva (hydrokoloidy)

Souhrng Ize ftici, Ze aditiva jsou vysokomolekularnimi latkamiete pomahaji

vytvaret a udrzet Zadouci fyzikalni vlastnosti jogurtuylivaiuji jeho texturu

a organoleptické vlastnosti a pomoci nichz Ize bitrgpgurt o nizS§im obsahu ndéé
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susiny. Obvykle se ve vyrobcich vyskytuji v maléh&entraci, respat quantum satis
(WILLIAMS A GLYN, 2000; LAL A KOL., 2006).

Aditiva Ize pouze pouzit ip vyrobé potravin, pro které jsou povoleny.
Pro jednotlivé potraviny affgatné latky je stanoveno nejvysSi povolené mndzstv
Pro rekteré latky neni stanoveno limitni mnoZstvi konkfétiselnou hodnotou,
v takovém pipact je uplatiovdna zasadguantum satistzn., Ze se pouZije pouze
nezbytré nutné mnozstvi (SZPI, 2014).

Do bilych jogurti neni povoleno fidavat fizné typy pisad (latek), které vedou
k Upraw reologickych vlastnosti a ke stabilizaci Zadoagfury jogurtu. Mezi tyto aditiva
pati rizné typy zahu®vadel, stabilizatdra gelotvornych latek (Skroby, agar, pektogel,
arabska guma apod.), které by zabranily tweéni syrovatky, tedy vedly ke zvySeni
hustoty koagulatu a z#nily tim jeho konzistenci. Do ovocnych nebo ochuyamjogurti
je pouzivanidchto aditiv povoleno (SUSTOVA A SYKORA, 2013).

Hydrokoloidy jsou tveéeny girodnimi latkami polymerniho typu (biopolymery)
nebo syntetickymi polymery. Tyto polymery jsou okleysacharidové nebo bilkovinove
povahy a tvé interakci s kaseinovym proteinem. V jogurtu glinzakladni funkce: diky
vysoké vaznosti vody zahmaji jejimu uvohovani, zvysSuji viskozitu systému a také
vedou ke zlepSeni texturnich vlastnosti jogurtukyDiémto funkcim je ovlivina
vysledna struktura a stabilita finalniho vyrobkwrkrétni chovani systému protein —
polymer je zavislé na vice faktorech, hama charakteru polymi&r molekulové
hmotnosti, pH, koncentraci polynigrzpracovanim sisi (intenzitou mechanického
michani, tepelnym odenim) apod. (ISANGA A ZHANG, 2008; PROCHAZKOVA,
2011).

V praxi se tato aditiva pouzivaji spiSe veésioh. Obect se daji rozdit
na rostlinné polysacharidy, extrakty z isloych fas a mikrobialni polysacharidy.
Z rostlinnych polysacharid jsou v jogurtech obsaZenyrqvadZzi galaktomannany
(napr. guarovéd a karobova guma), konjakovy glukomanmpehktinove latky, arabské
guma, tragantova guma atd. Z extiakiorskychias se pouzivarpdevsim karagenan
a agar. Ziveisny pivod aditiv edstavuji mikrobialni polysacharidy jako xanthan,
dextran nebo levan (LAL, 2006; PROCHAZKOVA, 2011).

V tabulcec. 2 je zpracovanyighled pouzivanych aditiv v ochucenych (ovocnych)
jogurtech ¥etre priklada jogurti, ve kterych se dana aditiva nachazeji. Aditivaujso
v tabulce rozéleny do funknich tid (dle jejich technologické funkce), napsan jejich

specificky nazev aiselny kéd E, ktery je pouzivany pro identifika¢idatné latky v EU
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(Evropska unie). #d¢leni ciselného kédu E znamena, Ze aditivni latka proSla

posouzenim bezprosti a byla povolena v EU (SZPI, 2014).

Tabulka €. 2 - Potravina‘ska aditiva v ochucenych jogurtech

Aditivni 1atka Ciselny kéd Nejvyéél',povolene Pfik!ady V)'(r_obkﬁ vyskytu
E MNOoZstvi daného aditiva
Antioxidanty
Florian smetanové pokusSer
- vajeny likér, meruika,
Karoteny E 160a at quantum satis | FruitJumbo - mentka
Barviva
FruitJumbo - hruska,
Chocdisky smetanovy jogu
Kurkumin E 100 150 mg/kg broskvovy
Activia jahoda, Activia
Ko3enila, kyselina jahoda s musli, Activia
karminova, karminy E 120 150 mg/kg tvarohova - jahoda
Chlorofyly a chlorofyliny |E 140 at quantum satis | Activia aloe vera
Barviva
Muller Froop - jogurtovy
Médnaté komplexy dezert se sloZkou kiwi,
chlorofyki a chlorofylini E 141 at quantum satis | Muller Gracie - jablko
Dobra mama s bananovou
prichuti, FruitJumbo -
Karamel E 150a at quantum satis | ofiSek
Emulgatory
Activia bila s musli,
Estery mastnych kyselin s ¢okoladoveé misli
kyselinou askorbovou E 304 at quantum satis | s liskovymi @iSky
Activia mandarinka &
limetka, jahoda, Activia
Karagenan E 407 at quantum satis |tvarohova - jahoda
Activia tvarohova -
stracciatella, kakaova,
boravka, Ehrmann - babtin
Guma guar E 412 at quantum satis |jogurt merukovy, vi§iovy
Activia ndpoj - jahoda &
kiwi, lesni plody, ananas
Arabska guma E 414 at quantum satis | & mandarinka
Guma karaya E 416 6000 mg/I

Modifikované Skroby a zahu®ovadla

Activia lehka a fit - Malina

Polydextrosy E 1200 & grapefruit
Activia mandarinka &
limetka, Activia vliaknina -
musli, Hollandia - Bio
Xanthan E 415 at quantum satis | Selsky jogurt baitvka
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Modifikované Skroby a zahu®ovadla

Activia jahoda & guava, Albert
Quality Bifido jogurt jahoda,
Ehrmann - balgiin jogurt
meruikovy, Beskydsky jogurt
borivka, Olma - bio jogurt
jahoda, Hollandia - Bio selsky
Pektiny E 440 at quantum satis |jogurt boiivky

Zelatina E 441 at quantum satis | Activia tvarohova — vanilka

Nahradni sladila

Activia lehka & fit - Malina,
Jogobella ligh ananas, méka,
Acesulfam K E 950 350 mg/l petené jablko

Activia lehka & fit - Ananas,
Malina, Activia napoj malina
& grapefruit, Jogobella light

Aspartam E 951 1000 mg/l ananas, merika.
Hollandia - Selsky jogurt mango
Steviol-glykosidy E 960 stevia

Zdroj: Narizeni (EU) o potravingkych pidatnych latkack. 1333/2008, EMULGATORY, 2014, upraveno

Pridavek koncentratu syrovatkovych bilkovin (WPC)
Studie SODINI A KOL. (2006) se zabyva pouzitim WREahu&ni mléka, jako

nahrady za suSené oftstné mléko (SOM), mimo jiné i zisodu snazsi dostupnosti

a nizsich naklad na vyrobu WPC. WPC je vyréb pomoci ultrafiltrace a suSenim
s obsahem bilkovin 34 az 88 %. VySe z&nan studie mimo jiné také poukazuje na to,
Ze 1izné funkni vlastnosti WPC, nd&prozpustnost, gelovati, ginéni atd. mohou byt
ovlivnény podminkami zpracovani syrovatky nebo zdrojem, kierého syrovéatka
pochazi.

Nektefi autdi rovnéz uvadii, Zze idavek syrovatkyi koncentratu syrovatkovych
bilkovin Ize hodnotit pozitivéh nejen z pohledu nutmiho, ale i z toho iodu,
Ze syrovéatkové bilkoviny mohou stimulovast bifidobakterii, které séasto v sotasné
doke pouZivaji a rové&Z mohou zlepSovat jejich Zivotaschopnoghdm skladovani
(HORACKOVA A KOL., 2013).

Tepelné zpracovani WPCt{geho vyrolZ) a znéna pH i fermentaci vyznamh
ovliviiuje fyzikalni vlastnosti jogurtu obohaceného o swt&u. Ze studie SODINI
A KOL. (2006) vyplynulo, Ze by pouziti WPC jako kponentu zvySujici obsah suSiny
v jogurtu bylo vyhodné pouzeiippouziti WPC vyrobeného tp mirném tepelném
zpracovani a vysSim pHidermentaci jogurtu. # dodrzeni &chto podminek je mozné

dosahnout Zadouci struktury jogurtu.
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Podle BINDERA A KOL. (2014) jsou koncentraty syrtk@ych bilkovin idealni
surovinou pro receptury bez cukru, nizkoté nebo nettné vyrobky, nebt obohacuji
vyrobky o rozétvené aminokyseliny (leucin, izoleucin, valin), iégsou nezbytné pro
rast svalovych bugk a jejich obnovu. Mimo jiné tato studie poukazigjké na vynikajici
vlastnosti WPC jako je: vysoka rozpustnost v Sirokézgti pH, zlepSeni emuldaich,
hydrat&nich, zahu®vacich, pnotvornych, Zelatinizmich, antioxidanich, adhesnich
a filmotvornych vlastnosti u potravin. U joglurpisobi gevazié jako stabilizator
a stabiliz&ni prisada (LORENZEN, 1987).

Pridavek jiného mikroorganismu a fermenta&niho média

Ve studii HORACKOVE A KOL. (2013) byla zdanliva viskozitagena u jogurtu
s pidavkem 1 % objL. acidophilusCCDM 151 v zavislosti naffdavku Giznych druli
mlécné susiny (SOM, syrovatky, WPC) v porovnani s joguyrobenymi bez fidavku
L. acidophilus Pi mereni byly ziskdny podobné zavislostii ppasobeni smykové
rychlosti 10 8 po dobu 300 s tak ifpptsobeni smykové rychlosti 10¢.sV grafug. 2
jsou uvedeny vysledky po 28 dnech skladovani prokswou rychlost 100 &
Fermentace vzortkprobihala fi 42 °C po dobu 4 hodin.

Graf ¢. 2 —Vliv fermentadniho média na zdanlivou viskozitu joguita jogurti s pfidavkem L.
acidophilus CCDM 151 po 28 dnech skladovani

M zacatek méreni konec méreni
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& 06
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JK + LA JK + LA JK + LA
(M+SOM) (M+SOM) (M+SYR) (M+SYR) (M+WPC) (M+WPC)
Fermentani médium

= jogurtova kultura, LA = L. acidophilus CCDM 15 = mléko, SOM = suSené odsténé mléko, SYR =
syrovatka, WPC = syrovatkovy bilkovinovy koncentrat.
Zdroj: HORACKOVA A KOL., 2013
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Z nanmgienych dat lze usoudit, Zeigavek kulturyL. acidophilusCCDM 151
neovlivnil viskozitu jogunh. Vyznamny vliv ngla predevsSim pouzitd mé@a susSina.
NejvysSich hodnot bylo dosazeno u jogustpidavkem SOM. Tento jev lze vysit
tim, Ze vzorky se SOM #y vysSi obsah kaseinu, ktery vytvérojrozmeérnou strukturu
gelu jogurtu. Samotné syrovéatkové bilkoviny nevyitvéak pevny gel jako kasein
(HORACKOVA A KOL., 2013).

2.5.3 Zmény v technologii

Ultra-vysokotlaka homogenizace mléka (UHPH)

Na vyrobu jogurtu se mléko obvykle homogenizujé 6 — 20 MPa a dale
se tepeld zpracovava ki snizeni mikrobialni zéZe, zvySeni stability a textury jogurtu
nebo také kwli sniZzeni uvahovani syrovatky &hem skladovani. Z vySe zngmych
duvodi se také do ochucenych jogumpridavaji aditiva, coz rize zvySovat vyrobni
naklady (TAMIME A ROBINSON, 2000; LUCEY, 2004).

UHPH je perspektivni metodou, ktera je zaloZzenastgném principu jako
standardni homogenizace, s tim rozdilem, Ze je ord@kacovavanoipvyrazre vysSsim
tlaku (200 - 300 MPa). Ve studii SERRA A KOL. (200#%ly porovnavany dva vzorky.
Jeden byl vyroben z UHPH tepg&lmSeteného mléka bezifplavku SOM a druhy
standardnim zjsobem. Jogurt vyrobeny z mléka UHPH vykazoval vp&sinost gelu,
mensi synerezi a niZSi titra kyselost, nez jogurt, ktery byl vyroben &he oSeteného
mléka. Vysledky této studie poukazuji na potendidypuziti UHPH jako moZnou
nahradu za tradini zpisob vyroby jogur.

2.6 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou se rozumi hodnoceni potraeapiostedrg nasSimi smysly.
Analyza probihda za podminek,ip kterych je zaji&tno objektivni, pesné
a reprodukovatelné &eni. Pomoci této analyzy se nestanovuji godnale viemy,
u nichZ se upl@uje zpracovani informace ziskané smyslovymi reggptocentralni
nervové soustav Vysledky senzorické analyzy se nedaji nahraditslegky
chemicko — fyzikalni analyzy a tudiz je me&mito dwma analyzami zasadni rozdil.
Dnes je moZné povaZovat senzorickou analyzu zakidj@ metodu na &deckém
z&klad, ktera je srovnatelna na zaktaslé esnosti a objektivity s chemickou, fyzikalni
nebo biologickou analyzou (POKORNY A KOL., 1998).
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Hlavni vyznam senzorické analyzy $p@ v tom, Ze postihuje kvantitativni
ukazatele, které nelzéimo charakterizovat pomocfiptroji a stanovuje takovy soubor
faktoni, které utuji koneny dojem spdtbitele (NEUMANN A KOL., 1990).

Pfi senzorické analyze potravin se hodnoti viem argksluchovy, chtiovy,
¢ichovy, taktilni (kozni), kinestheticky (kinesthekym smyslem se zji§je, nap.
tvrdost, Kehkost, elasticita, hmotnost apod.), teplotni ae&wl Ri senzorickém
posouzeni kazd§lovék hodnoti potraviny komplexns pouzitim vSech smysh teprve
pak nasleduje hodnoceni detaitzn. nejprve se hodnottippmnost a fijatelnost chuti
celkow a pak, nap soulad kyselé a sladké chutii itenzitnim hodnoceni se nejprve
hodnoti intenzita celkava pak intenzita jednotlivych chuti (POKORNY A KQI1.998).

Pro¢lovéka maji senzorické vlastnosti potravin vyznam jédpeoto, Ze motivuji
jeho vykEr potravin i sestavovani pokrina pak se také projevuje usili po dobrém
pocitu z potraviny, které je ochoten vynaloZzit pa&tovné ziskani potraviny (NEUMANN
A KOL. 1990).

2.6.1 Senzoricka jakost

Na definici ,jakost potraviny” existujitit ptistupy z iznych hledisek:

A. Jakost = stupesplreni poZzadavik zakaznika a spi#bitele. Tato definice
ma dva nedostatky: pozadavky mohou byt nerealngagavky se liSi
od spotebitele ke spaebiteli.

B. Jakost = shoda se standardem. Tato definice vya®pige vyrobci. Jakost
je kompromisem mezi pozadavky na jakost a cenarpltje zakaznik
ochoten zaplatit za vyrobek.

C. Jakost = ekonomicky termin. Vyjage stupé& naplréni poteb \aci
néjakému standardu. Jakost neni absolutnicvelj ale hodnota po¥fméa
(POKORNY A KOL., 1998; AGRONAVIGATOR.CZ, 2014).

Obecr se jakost potravin sklada z vyzivové jakosti, leygtké jakosti (zdravotni
nezavadnost), ze senzorické jakosti a uzitné ja@&IKORNY A KOL., 1998).

Pro stanoveni senzorické jakosti je ridgditéjSi posouzeni degustaci, kde
se potrava hodnoti komplexrchemoreceptory, mechanoreceptory a termoreceptory.
Krome piredchozich podminek se na vzniku ¥milho podn§tu uplatni take vliv podminek
hodnoceni, zkuSenosti, nazory a city hodnotici psotetodika a zfisob vyhodnoceni
(POKORNY A KOL., 1998).
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2.6.2 Hodnocené znaky senzorické analyzy
a) VnéjSi vzhled — hodnoti se zrakem a zachycuje prvbtafove, texturni,
barevnostni, papvelikostni znaky.
b) Textura — posuzuji se mechanické vlastnosti, f.ndprdost, pruznost,
viskozita atd.
c) Barva — posuzuje se chronidst a kolorit, barevny ton, sytost atd.
d) Chu - rozliSuji setyii zakladni chut (sladka, slana, lika, kysela) a &olik
vedlejSich (kovova, trpka, paliva, varna atd.)
e) Intenzita chuti — obvykle se stanovuje bodovou sitipnebo se ozraje
slovre (slaba, sedni, silna, velmi silna apod.).
Dale je mozné hodnotit plnost chuti, ¢eggji slovné (prazdna, sedni, plna,
typicka), ¢istotu chuti, délku viemu, délku doznivani chutodp(KOPEC, 2007).

2.6.3 Metody senzorické analyzy

1. Metody rozdilové a rozliSovaci- péarova, duo — trio, trojuhelnikova,
tetradova, dva zdghi, ¢tyii z deseti, jednostimulova, dvoustimulova.

2. Metody poiadové (preferer®ni nebo intenzitni) - predloZzeni w®kolika
zkuSebnich vzorkv nahodném padi posuzovatém, s¢azeni vzork podle
stanoveného kritéria.

3. Hodnoceni s pouzitim stupnic stupnice s@zené dle posloupnosti a diély
stumai.

4. Metody slovniho popisu, stanoveni senzorického pridd

5. Hodnoceni srovnani se standardem hodnotitel obdrzi @ity vzorek jako
standard a ma za ukolit; zda neznamy vzorek odpovida jak@sstandardu
nebo se od standardu liSi.

6. Specialni metody

7. Optimalizaéni metody (POKORNY A KOL., 1998).

Konkrétni metoda je volena podle daného ukoldtya kvality hodnotitel, podle
mnozstvi vzork a jinych faktofi (POKORNY, 1997).

Podminky senzorického hodnoceni jsou stanoveny masminimi normami
(CSN EN 1S0), ve kterych jsou definovany podminkyogjakag. vzhled a vybaveni
mistnosti, zpsob gipravy a pedkladani vzork apod. DalSi normy pak stanovuji, fap
postup @i jednotlivych metodach senzorické analyzy nebo Zpoani spravného
néazvoslovi (POKORNY, 1997).
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2.6.4 Senzorické vlastnosti jogurtu

Kvalita jogurtu niize byt posuzovana ze dvou zakladnich hledisekgazdnlediska
fyzikdIlné - chemickych vlastnosti (instrumentalni analyzay dlediska senzorické
analyzy (BLAHOVA, 2014).

Typ a zmsob fermentace jogurtu vyrazrovlivni jeho senzorické vlastnosti.
Je Zejmé, Ze jiny senzoricky profil bude mit bily jogarjiny ochuceny. Chu viskozitu
| texturu jogurtu ovliviuje i pouZzita receptura a technologie zpracovaagltatu.

Jogurt musi mit mié¢ bilou barvu, krémovou konzistenci, ktera byglanbyt
stejnoroda a hladka. Chiuviné musi bytista, jogurtova. Set type jogurty se vyZoga
vySSi kyselosti, ktera je #pobena vysSim obsahem acetaldehydu (VIKRAM A KOL.,
2001; PLEVOVA, 2013).

Zakladni senzorické vlastnosti biléhigrpdniho jogurtu jsou pod€SN 57 1401:

* Barva - bila, leskla, syta atd.

» Textura a konzistenceridkost, tuhost, hrudkovitost, krémovitost atd.

 Chu — ml&na, sladka, nakysla atd.

e Viné — ml&na, jemr nakysla, jogurtova atd.

2.6.5 Role senzorické jakosti v motivaci vyBru jogurtu u spotiebitela

BARNES A KOL. (1991) zjistili, Ze celkova obliba garti silné souvisi
s intenzitou sladké chuti. Na zakéadysledki jejich studie doposili vyrobcam
mlécnych vyrobki, aby u ochucenych jogurprevazovala sladka az velmi sladka €hu
pied kyselou, coZz se ohledem na globalni zdravotai krdasledku nezdravé stravy
a nedostatkuétesného pohybu jevi jako malo opodstai V sodasné dob je snaha
0 omezeni fijimu nadmérného mnozstvi cukru nejen ze strany sguiteli, ale také
ze strany potravirfakého piimyslu prostednictvim zlepSeni nutmi kvality produkf
(ROODENBURG A KOL., 2008).

Vyrobci samogejmé chigji vyrabét produkty, které budou spebitelé kupovat.
V dnesni silné konkurenci musi jejich vyrobky igplat gani a pateby spatebiteli.
Vybér potravin spdebiteli je komplexni jev, ktery je ovliam mnoha faktory.
Podle SHEPHERDA (1989) jednim zeugphi jak pistupovat k &¢mto faktofim,
je jejich rozaleni do ti hlavnich skupin. Prvni skupinu tfotakové faktory, které
se @imo tykaji vyrobku: fyzikald — chemické vlastnosti, senzorickd jakost a obal
vyrobku. Do druhé skupiny pafaktory souvisejici se sgebiteli: ek, pohlavi, vzdlani
a psychologickeé faktory.r&ti skupina se pak tyka zZivotniho piesti a zahrnuje faktory
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ekonomické, kulturni, sociélni atd. VSechny tytatéay maji vliv na vylsr potravin

spotebiteli.

2.6.6 Senzorické vady u bilého pirodniho jogurtu

NejcastjSi smyslové vady, které se u bilych jogurhohou vyskytovat, jsou
uvedeny v tabulc€. 3. Nejvice popsanych vad zaznamenanych smysloyjgmem
je u chuti a un¢.

Proti smyslovym vadam, které jsoutugpbeny mikroorganismy, je bily jogurt
piirozere chrarén diky svému nizkému pH. Nicm&n piesto se mohou &ité vady
objevit. NefastjSi vadou je pekysani pouzité zakysové kultury, dikgmuz dojde
k nadngrné tvorlg aroma, jako disledek nevhodnych podminek pyrob¢ a skladovani
vyrobku. Pokud dojde naopak k oslabeni kultury, pake byt vadou nedost&ted
aroma, né&ista cha’, pomalé prokysavani atd. Jestlize jsou ferment@®wal&né vyrobky
vyrobeny z mléka, které obsahuje vysokyegtgpsychrotrofnich mikroorganismmohou
mit hakou, ne&istou nebo ovocnou pach(NEMECKOVA A KOL., 2011).

Tabulka €. 3 -Senzorické vady bilého jogurtu

Hodnoceni Vada
Vzhled nestejnorody po pouzitych surovinach
kysela, nedostate¢ kysela, nahikla, natrpkla,
Chw kvasntna, olejovita, mydlovita, netypicka, krea,

Zlukla, po kvasinkach, po plisni, dist4, ovocna atd.
zatuchla, kysela, nakbda, sirna, houbova, octova,
zemit4, méslova atd.

Ving

odcElovani syrovatky, hrudkovita,ipis pevna,ridka,

Textura a konzistence L, ., .
pistita, tahlovita, tvorba bublinek atd.

Zdroj: PLEVOVA, 2013.
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Nasledujici pasaz , MATERIAL A METODIKA* o rozsahd stran je vypudha
z diavodu budouci publikaceéthto dat v odborné literate a je obsaZzena pouze

v archivovaném originale diplomové prace ulozené@Zentdélské fakult JU.
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Nasledujici pasaz , VYSLEDKY A DISKUZE* o rozsah@ &tran je vypu®ha z divodu
budouci publikacesthto dat v odborné literatel a je obsaZzena pouze v archivovaném

originale diplomoveé prace ulozeném na Zeitské fakulgé JU.
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Nasledujici pasaz ,ZA¥R" o rozsahu 2 stran je vypdat z divodu budouci publikace
téchto dat v odborné literatel a je obsazena pouze v archivovaném originalemigVvé

prace uloZzeném na Ze&ukelské fakulg JU.
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