Zemédélska Jihoceska univerzita

"‘ fakulta v Ceskych Budé&jovicich

Faculty University of South Bohemia
‘. of Agriculture  in Ceské Budégjovice

JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH
ZEMEDELSKA FAKULTA

Katedra potravinatskych biotechnologii a kvality zemédélskych produkt

Diplomova prace

Vliv vybranych demografickych faktorti na senzorické
hodnoceni a piijatelnost konzumnich druhtt ml¢k

Autorka prace: Bc. Denisa Tomaskova

Vedouci prace: doc. Ing. Eva Samkové, Ph.D.

Ceské Budgjovice
2021



Prohlaseni

ProhlaSuji, Ze jsem autorem této kvalifikacni prace a Ze jsem ji vypracovala pouze

S pouzitim prament a literatury uvedenych v seznamu pouzitych zdroji.

V Ceskych Bud&jovicich dne ....ccccceeee oo
Bc. Denisa Tomaskova



Abstrakt

Diplomova prace se zabyvala senzorickym hodnocenim vybranych druhd mlék (Cer-
stvé a trvanlivé; obé ve variant€ plnotucné a polotuéné) a jejich pfijatelnosti
Vv zavislosti na demografickych faktorech. Dalsim cilem bylo vyhodnotit dotaznikové
Setfeni tykajici se této komodity. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity metody pa-
rového preferencniho testu mezi Cerstvymi a trvanlivymi mléky stejné tu¢nosti. Dale
pak byla u viech vzorkil pouZita metoda preferenéniho poradového testu. Ugastnici
senzorické analyzy byli z fad vysokoskolskych studenti. Celkem se senzorické ana-
lyzy zucastnilo 61 posuzovatelt (24,4 + 6,7 let) a dotaznikového prizkumu 106 re-
spondentt (35 + 16,9). Vysledky senzorického hodnoceni ukazaly, Ze hodnotitelé
Z dotaznikového Setfeni mimo jiné vyplynulo, Ze hlavnim kritériem pfi vybéru mléka

byla chut, dale kvalita a obsah tuku. Nejmensi podil na rozhodovani méla reklama.

Kli¢ova slova: trvanlivé mléko, cerstvé mléko, tu¢nost mléka, demografické faktory,

senzorické hodnoceni, dotaznikové Setfeni

Abstract

The diploma thesis was focused on a sensory evaluation of selected types of milk
(pasteurized and UHT; both as 3.5% and 1.5% of fat content) and their acceptability
depending on demographic factors. The next aim was to evaluate a questionnaire
survey concerning this commaodity. For sensory evaluation, the method of a paired
preference test for a pasteurized milk and UHT milk of the same fat content was
used. Furthermore, a ranking method for all samples was used. All the participants of
the survey were university students. A total of 61 evaluators (average age 24.4 + 6.7)
participated in the sensory analysis and 106 respondents (35 + 16.9) in the question-
naire survey. Research of the sensory evaluation revealed that evaluators preferred
UHT milk and that they liked milks higher in fat more. Questionnaire survey showed
that the taste of milk was the most important criterion for decision, followed by qual-

ity and the content of fat. Advertisement played the smallest part in a milk selection.

Keywords: UHT milk, pasteurized milk, milk fat, demographic factors, sensory

evaluation, questionnaire survey
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Uvod

S ohledem na své slozeni, tj. ptredev$im vysoky obsah vody (resp. nizky obsah susi-
ny) a piitomnost laktozy, ktera je snadno dostupnou zivinou pro mikroorganismy, ma
mléko znatelné omezenou dobu trvanlivosti. Z téchto diivodi je pochopitelnd snaha
0 jeji prodlouzeni nejriznéjSimi metodami, z nichz k zakladnim patii tepelné oSetie-
ni, tedy pasterace v piipad¢ Cerstvého mléka a ,,vysokoteplotni (UHT) oSetieni
Vv ptipad€ mléka trvanlivého.

Pasteracnim zahievem je zaru¢ena vyznamna redukce poc¢tu nezadoucich mikro-
organismt v mléce, UHT zahiev mikroorganismy véetné jejich spor prakticky elimi-
nuje. Pfi obou metodach by nemélo dochézet ke znatelnému snizeni kvality mléka, at’
uz z pohledu nutri¢niho ¢i senzorického. Piesto se lze u spotiebiteli setkat S nazory,
ze konzumace mléka v jeho syrovém stavu je daleko zdravéjsi a prospésngjsi, i kdyz
bylo prokazano, ze tato konzumace miize vyvolavat zdravotni komplikace a nedopo-
rucuje se.

Cilem této prace bylo pomoci nékteré z metod senzorického hodnoceni vyhod-
notit senzorickou jakost a pfijatelnost vybranych druhli konzumnich mlék
Vv zéavislosti na demografickych faktorech, pfip. posoudit preference trvanlivého mlé-
ka v porovnani s mlékem cerstvym u vybrané skupiny konzumentu.

Diplomova prace byla obohacena o dotaznikové Setieni, jehoZ cilem bylo ovéfit

fakta tykajici se této komodity.




1 Literarni prehled

Konzumace mléka se od druhé poloviny 20. stoleti zdvojndsobila, udrzet krok
s naroky na soucasnou spotiebu umoziuje nepfetrzity rozvoj zemédé€lstvi (Atkins,
2010). Mléko piedstavuje cenny zdroj dulezitych zivin. Pro fadu obyvatel v§ak muze
konzumace mléka znamenat fadu omezeni, a to piedevsim v dtsledku vyskytu potra-
vinové alergie a laktozové intolerance (Nouza a Nouzova, 2020). Zvysuje se tak po-
ptavka po bezlaktézovych vyrobcich a jinak upravovanych mléénych produktech.
Lze se setkat i s nazory, které zpochybiuji miru t¢inku mléka na lidské zdravi, pte-
vazuje vSak fakt, Ze mléko tvofi nepostradatelnou slozku lidské vyzivy (Krejsek et
al., 2016). Mezi konzumnimi mléky je nejvice poptavano trvanlivé mléko a v mensi
mife mléko Cerstvé — pasterované. Sterilace mléka vykazuje vliv na zmény jeho chuti
(Rubasova, 2015). Ml¢ka oSetfovand vySSimi teplotami se vyznacuji sladsi chuti a

syt&jsi barvou zpusobenou karamelizaci laktozy (Cardoso et al., 2019).

1.1 Senzoricka analyza mléka a jeji metody

K posouzeni jakosti vyrobku i k odhaleni vad, 1ze vyuzit senzorickou analyzu (Nico-
le et al., 2018), u niz se stanoveni provadi lidskymi smysly (Bodyfelt et al., 2008).
Nejprve se u vzorkli hodnoti celkovy vzhled a barva, poté se posuzuje aroma, vy-
znamnym znakem je rovnéZ konzistence. Hlavni soucast senzorického hodnoceni
predstavuje degustace, tedy hodnoceni chuti a viing€, toto kritérium je ¢asto oznaco-
vano jako ,,flavour (Alvarez, 2008). Vysledkem by mélo byt objektivni zhodnoceni
testovanych vzorkt (Lawless a Heymann, 2010). Caste¢né dokéaze senzorickou ana-
lyzu nahradit instrumentalni analyza, nemé vSak dostatecné vazby na spotiebitele
(Schiano et al., 2017).

Mezi metody, kde je senzoricka analyza vyuzivana, patii metoda stupnice
dle Americké asociace véd (ADSA). Mléko v tomto testu, na zakladé vyhodnoceni
jednotlivych parametri, jako je chut, mnozstvi bakterii, teplota, kyselost, 1ahev a jeji
uzavér, ziskava body na stupnici od 0 — 10 (10 bodi pro nejlepsi vzorek). Porovnani
trvanlivych a Cerstvych mlék o rizné tu¢nosti odhalilo preference pro polotu¢né pas-
terované mléko. Ve vysledcich byly charakterizovany rozdily v senzorickém vnimani
jednotlivych vzorkid v rizném stupni oxidace, mimo jiné byla nékolika vzorkiim pfi-
fazena cizi viné a chut’ pochézejici z obalovych materialii nebo dezinfekénich pro-

sttedka (Clark a Costello, 2008). Pfi odhalovani vativé chuti v ¢asovém méfitku se




zda, Ze se na ni spotiebitel postupné adaptuje. Tato metoda se jevi jako vSestranna,
specificka a statisticky robustni (Schiano et al., 2017). K nejvice pouzivanym meto-
dam patii diskriminacni testy, porovnavaji rozdil mezi dvéma a vice vzorky a zakla-
daji se na binomickém rozdéleni. Vyznacujici se svou jednoduchosti (Lawless a
Heymann, 2010). K nejpouzivanéj$im patii parové preferencni, duo-trio, trojuhelni-
kové nebo tetradové testy (Carlisle, 2014). Napi. Modler et al. (1977) pouzili tyto
testy k porovnani rozdilu mlék s cizi pfichuti, zptisobenou zkrmovanim ruznych dru-
ht krmiv. V této studii byla zjiSténa preference pro mléka bez cizich ptichuti.

Preferencni testy, které jsou provadény neSkolenymi spotiebiteli, pfispivaji
k vyvoji novych produktid a hodnoti se pomoci nich kvalita. Z jejich vysledku lze
odhalit faktory ovliviiujici vybér spotiebitele, velké rozdily v preferencich se objevu-
ji v porovnani jednotlivych generaci (Thompson et al., 2004). Tyto metody slouzi i
k marketingovym uceliim a také se s jejich pomoci daji odstranovat chyby ve vyrobe¢.
Formy odpovédi na dotazniky mohou byt metodou zaskrtavani (check-all-that-use),
komentaiu (Walsh et al., 2015) nebo prostiednictvim pohovoru. Hodnotit Ize také
pomoci emo¢niho skore (check-all-to) (Villegas et al., 2010). Témito testy byl hod-
nocen vyznam funkénich potravin, napt. probiotickych napoju pro spotiebitele. Uka-
zalo se, ze velka ¢ast populace si potraviny vybira podle chuti a ne podle jejich vyzi-
vové hodnoty ¢i funkce a ze kvalita pro né nebyla tak vyznamna jako ostatni atributy.

S udaji z instrumentalni analyzy lze 1épe identifikovat zdroje chuti a rozpoznavat
presnéji rozdily, podil lidského faktoru na hodnoceni vSak nedokaze instrumentélni
analyza zcela nahradit (Schiano et al., 2017).

S pomoci chromatografie je moZno analyzovat zdroje neZadoucich pfichuti
u mléka. Konkrétné s plynovou chromatografii se snadno odhali t€kavé slouceniny
(Luykx et al., 2008), stanovit lze napt. krev, mo¢ a priciny vafivé chuti. V posledni
dobé se k detekci nezadoucich viini vyuziva i elektronicky nos (Ampuero a Bosset,
2003).

1.2 Faktory ovlivitujici smyslové vlastnosti mléka
1.2.1 SloZeni mléka

Klicovou roli v senzorickém vnimani mléka hraje z pohledu slozeni mlécny tuk.

MIléko pfirozené obsahuje od 3,7 do 4 % tuku. Cim vy33i je jeho podil, tim vyssi je
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siln€j$i aroma, sladsi chut’, hustsi konzistenci a syt&jsi barvu s odstiny zluté (Francis
et al., 2005). Na druhé stran¢, mohou mit, produkty vzniklé rozkladem tukd, negativ-
ni dopad na chut’ a viini (Kopec, 2007).

Zluta barva mléka je zptisobena piitomnosti karotenoidd, jejichz celkové zastou-
peni odpovida 2,5 — 5,3 mg/kg tuku. Pfevazuje obsah B-karotenu, coz je antioxidant,
znéhoz se vytvari vitamin A (Kopec, 2007). Barva mléka mize mit také vliv
na posuzovatele v souvislosti s optickym srovnavanim vzorku (McCarthy et al.,
2017). Be¢lejsi mléka vykazovala lepsi hodnoceni nez mléka s tmavSimi odstiny
(Schiano et al., 2017). Dostate¢ny obsah tuku vyvolava oblibené aroma mléka (Ri-
chardson-Harman et al., 2000). Mlé¢ny tuk se sklada z 97 — 98 % homolipidi — este-
ry glycerolu a mastnych kyselin a zbyla ¢ast je tvofena heterolipidy, které kromé
estertl glycerolu a mastnych kyselin vazou jesté napi. kyselinu fosforecnou (fosfoli-
pidy) nebo galaktéozu (glykolipidy). Mastné kyseliny mléka jsou slozeny ze 2/3
z nasycenych a z 1/3 z nenasycenych mastnych kyselin (Kopacek, 2014), nejvétsi
zastoupeni maji kyseliny palmitova, stearova, myristova a olejova (Fox et al., 2004).
V mlécném tuku jsou také tzv. doprovodné latky lipidii — kromé& vySe zminénych
karotenoidu jsou to steroidy vcetné cholesterolu a lipofilni vitaminy (Samkova et al.,
2012).

Ptirozeny obsah bilkovin v mléce se pohybuje od 3,2 do 3,5 % (Schiano et al.,
2017). Mlécné bilkoviny jsou slozeny z kaseinu a syrovatkovych bilkovin (B-
laktoglobulin, a-laktoglobulin, imunoglobuliny, sérovy albumin, prote6zo-peptony),
jedna se o bilkoviny s vysokou biologickou hodnotou (Burika et al. 2013). Pomoci
membranové frakcionace lze obsah bilkovin v mléénych vyrobcich jesté navysit,
tento krok poté ovliviiuje jejich senzorické vnimani. Vyuzivana je ultrafiltrace, tato
metoda oddéluje permeat a retentat na zakladé velikosti molekul slozek mléka. Per-
meat tvoii laktoza, rozpustné mineralni latky a voda, zbytek (vétsi molekuly) zista-
vaji v nepriichodném podilu retentatu (Brans et al., 2004; Ozer a Kirmaci, 2010).

Mezi dal$i pouzivané metody K odstranéni proteinti, vody nebo soli z mléka patii
mikrofiltrace, nanofiltrace a reverzni osméza. U mlék upravenych ultrafiltraci na
obsah bilkovin mezi 3,1 — 6,4 % nebyl spotiebiteli v senzorickém vnimani vyrobku
zaznamenan vyznamny rozdil. Po upravé reverzni osmoézou se jednotlivd mléka
Vv senzorickém vniméani liSila na zaklad¢ rozdilného obsahu bilkovin (Brans et al.,

2004; Ozer a Kirmaci, 2010).
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Mléko ma typicky sladkou chut’ diky pfirozenému obsahu laktézy a nizké kon-
centraci chloridii. Naopak na slané chuti by se mohly podilet mineralni latky — sodik,
draslik (Gaucheron, 2005), vapnik, hoi¢ik, chlor a organické kyseliny (Smith et al.,
2016).

Laktoza predstavuje hlavni sacharid mléka (Adhikari et al., 2010), je v ném za-
stoupena 4,7 % (Gajdasek, 2003). Jeji sladivost je 5 x mensi nez u sachardzy, presto
ptidavek 0,75 % laktézy nebo jeji uplné odebrani zpiisobuje senzorické zmény
(Samkova et al., 2012). Laktoza ma nizky glykemicky index (Gajdusek, 2003) a jeji
energeticka hodnota se pohybuje okolo 1749 kJ/100 g laktézy (Génzle, 2012). Obsah
laktozy v mléce je kvili uspokojeni poptavky obyvatel s laktézovou intoleranci
(Harrington, 2008) hydrolyticky snizovan na méné nez 0,01 % (Jelen, 2003). Hydro-
lyza zpusobuje zmény chuti mléka, takové mléko je az 4 x sladsi (Li et al., 2015).

K vytvareni chuti dale ptispivaji sulfony, laktony, ketony, z krmiv hlavné terpe-
ny (silice), alkoholy a fenoly (Lawless a Heymann, 2010). Specifickou vini mléka
zapticinuji predevsim ethylestery kyselin maselné a kapronové, z t€kavych kyselin
dimethylsulfony a z aldehydi pentanal s nonanalem (Webster et al., 2009).

Celkovy obsah zivin v mléce a dalSich mléénych vyrobcich ve srovnani
s doporucenou denni davkou (DDD) je znazornén v Tabulce 1.1. Mléko je vybornym
zdrojem vapniku, ma az 30 % dostupnost (DDD = 800 mg), jeden litr mléka pokryje
DDD hot¢iku z 1/3 (DDD = 375 mg), 250 ml mléka pokryje DDD fosforu (700 mg),
drasliku (DDD = 2 000 mg), zinku (DDD = 10 mg) a selenu (DDD = 0,055 mpg).
DDD jsou stanoveny Naiizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011,
ze dne 25. fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spottebiteliim (Nafizeni

Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011).
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Tabulka 1.1: Ziviny v mléce a mléénych vyrobcich ve srovnani s jejich DDD

(NutriDatabaze.cz, 2020; Bulantova, 2015)

MIléko | MIéko |Sme- |Sme-| Bily | Smet. | Eidam | Niva [Mé&kky|Tvrdy
BDD! 3,25%| 1% |tana |tana | jogurt |jogurt | 30 9% |50 % |tvaroh| tva-
tuku | tuku |[33%|10% | 35% |>10% | tv.s. |[tvs. |25% | roh
tuku tuku tuku
(mg) 9
Draslik 2000 | 1399 | 1333 [2174|1626| 1015 | 1515 | 2247 (3175|1869 |2000
Fosfor 700 | 769 | 737 |1094| 814 | 507 753 | 113 | 212 | 337 | 285
Hor¢ik 375 | 3750 | 3409 |5357 (4167 | 2679 | 3750 | 1442 |2500 | 5357 | 4688
'Vapnik 800 | 708 | 672 | 964 | 714 | 449 667 84 | 145 | 727 | 650
Zinek 10 | 2500 | 2381 |4762|3448| 2174 | 3226 | 290 | 435 | 1613|1250
Zelezo 14 |46667|46667 | - - 14000 - 7000 |7000| 7000 |4667
Jod 0,15 | 1154 | 1154 |1724|1282| 802 1200 | 2143 | 789 | 882 |1667
Méd 1 | 9091 | 10000 {10000[10000| 10000 {10000 | 2000 |2500 | 5000 | 3333
Selen 0,055| 1486 | 1667 | - - - - - - - -
Mangan 2 |66667|66667 | - - - - - - - -
\Vitamin B
o 1,1 | 2500 | 5500 |3667|3667| 2200 - 2200 3667|2750 | -
(thiamin)
Vitamin B;
) ) 1,4 | 765 | 757 | 933 | 875 | 667 - 400 | 326 | 368 | 378
(riboflavin)
Vitamin B3
o 16 |14953|17204| - - - - - - - -
(niacin)
\Vitamin Bs
(k. panto- 6 | 1657 | 1662 | - - - - 1154 | 284 | 1000 | -
thenova)
Vitamin Bg
o 1,4 | 3889 | 3784 | - - - - 1750 |1077|2333 | -
(pyridoxin)
Vitamin By
0,2 | 4000 | 4000 | - - - - - - - -
(folacin)
\Vitamin B,
~0,0025 568 | 568 - - - - - - - -
(kobalamin)
Vitamin A 0,8 | 2857 | 1379 | 285 | 941 | 2667 | 941 | 588 | 327 | 3810 {10000
Vitamin D |0,005| 5000 | 7143 |1515|3333| 5000 | 3333 | 2778 |1786| 6250 | 8333
Vitamin E 12 |20000|120000| 1429 |4615| 13333 | 4615 | 2927 |1622|20000(60000

*doporucena denni davka
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Z vitaminQ vV mléce maji nejvétsi vyznam vitaminy z fady B (Bi, Bz, Be, B12), vita-
min A (ze 4 ug p-karotenu vznikne 1 pg retinolu) (Grazyna et al., 2017), vitamin D3,
ucastnici se metabolismu vapniku a fosforu, vitamin E a vitamin K (Gajdasek, 2003).

Public Health Service — Food and Drug Administration (2015) uvadi, Ze oboha-
ceni mléka nejprve o vitamin D jako prevence kiivice a poté o vitamin A navysil
atraktivnost produktu. U mlék se snizenym obsahem tuku totiz dochazi k redukci
jejich ptirozeného mnozstvi. Po pfidavku 100 — 250 IU vitaminu D nebyl zazname-
nan zadny vliv na chut’ mléka. Naopak u vitaminu A byla, uz po piidani jeho malého
mnozstvi, identifikovana nezadouci ptichut’ charakterizovana jako senna (Whited et
al., 2002).

Dalsi autofi zkouseli do mléka pridavat vapnik, zelezo, vitamin C, vitamin E a
vlakninu (Kwak et al., 2003). Zelezo bylo ptidavano mikroenkapsulaci a senzorické
vlastnosti se projevily sviravou, kovovou chuti, jinou barvou a rozdilem v kvalité
mléka (Douglas et al., 1981).

Jako pridavek polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) n-3 byla pouzita ky-
selina eikosapentaenova a dokosahexaenova. Pti ptimé aplikaci PUFA do mléka byl
rozdil detekovan jako negativné posuzovana travnatd €i rostlinnd piichut’. Nakonec
bylo mléko vyhodnoceno jako nevhodné pro ptidavek PUFA (Nelson a Martini,
2009).

1.2.2 Vady mléka

Vady mléka, které 1ze senzoricky zkoumat, mohou byt zplisobeny rozkladem slozek,
¢innosti mikroorganismu, které zpisobuji cizi zapachy v mléce (Nicole et al., 2018)
¢i tepelnym ohievem (Tessama a Tibbo, 2009). Dle Lukasové et al. (2001) Ize vady
mléka délit jeSté na prenesené z prostiedi a mikrobidlni zptisobené Spatnym sklado-
vanim.

Dle normy (CCN &. 2016-03-18-0127) je pozadavek na syrové kravské mléko
nasledujici: bila barva, poptipad€ s lehce nazloutlym odstinem, stejnorodd tekutina
bez usazenin, vlocek a hrubych necistot, s €ist€ mlécnou vini a chuti bez jinych pii-
chuti a pachti. Dlouhodobym skladovanim pfti nizkych teplotach a ¢innosti mikroor-
ganismil v pasterovaném mléce dochazi k vadam konzistence zvané slizovaténi mlé-
ka. Jev oznaCovany jako spaiené mléko vznika nedostatecnym vychlazenim mléka a

tzv. ,,zkvasené mléko* doprovazi tvorba plynti CO2 a Hz (LukaSova et al., 2001).
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Slozeni krmiv a oxidace predstavuji jedny z hlavnich ¢initelt, které ovliviuji
senzorické vlastnosti mléka. Latky pochazejici z krmiva je mozno vV mléce obvykle
identifikovat 2 — 4 hod. po nadojeni, napf. zkrmovani kukufice je spojovano s hoifkou
chuti mléka (Croissant et al., 2007; Lawless a Heymann, 2010).

Oxidaci dochazi k degradaci vitamind, lipidi a vzniku pachuti (Whited et al.,
2002). Zlukla chut je zptisobena rozkladem tuku, diivodem mize byt teplo a UV
zateni. Vliv na oxidaci maji acetaldehyd, propanal a dalsi slouc¢eniny (Webster et al.,
2009), piispiva Kk ni nejen piirozené svétlo, ale také umélé. Vyuzitim lednicky a ne-
pruhlednych obalt doslo k eliminaci svételné oxidace (Brothersen et al., 2016).

Senzorickou analyzou je mozno odhalit nezadouci pfichuté v mléce vlivem svét-
la jiz po 1 — 2 hod. jeho vlivu (Chapman, 2002), vyskoleni posuzovatelé zmény od-
halili i za méné nez 30 min. (Moyssiadi et al., 2004). Posuzovatelé dokazali také od-
halit rozdily mezi vzorky, které byly skladované v odlisnych druzich obalti (Mest-
dagh et al., 2005; Webster et al., 2009; Brothersen et al., 2016). Oxidace muze byt
zpusobena V disledku pfitomnosti PUFA, nedostatkem vitaminu E, nestalosti vita-
minu riboflavinu nebo obohacenim mléka o vitaminy A a D. Svételna oxidace byla
horsi u homogenizovanych mlék (Whited et al., 2002).

Rozkladem mlééného tuku vznikaji volné mastné kyseliny, pfedevsim z fad C4 —
C10. Odbouravanim laktoézy mléko kysne, tvofi se kyselina mlé¢na, maselnd, mra-
venci, octova a alkoholy (Fox et al., 2004; Buiika et al., 2013). Degradaci bilkovin
je vyvolana hotka, zatuchld a hnilobna chut’, zaroven produkci kyselin dochazi

ke koagulaci a destabilizaci proteinové matice (Nicole et al., 2018).

1.2.3 Tepelné oSetieni a zpracovani mléka

Zékladni technologické kroky v mlékarenském primyslu, které ovliviiuji smyslové
vlastnosti mléka, jsou separace mlééného tuku, homogenizace, standardizace obsahu
tuku, pasterace, baleni a skladovani (Schiano et al., 2017). Zpracovani se provadi
v souladu s nafizenim pro syrové mléko (Natizeni Rady (ES) ¢. 853 /2004), kde jsou
stanovena zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného ptivodu.

Osetfeni mléka ovliviiuje dal$i rozvoj mikroorganismid v mléce a zamezuje
vzniku nezadoucich chuti a vini. U oSetfeného mléka by méla byt zarucena zdravotni
nezavadnost a urcita doba trvanlivosti (Wendie et al. 2013).

Zmeény, ke kterym dochazi v mléce vlivem oSetieni, jsou ovlivnény kvalitou vy-

chozi suroviny, jenz je zavisla na teploté skladovani, typu a pribéhu tepelné¢ho za-
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hievu (Fox et al., 2004; Robertson a Ludewig, 2011; Wendie et al., 2013; Nicole et
al., 2018).

Oddé¢leni mlécného tuku (tedy smetany) se provadi odstied’ovanim, tento proces
je umoznén na zaklad¢ rozdilné hustoty tuku a mlécné plazmy. DalsSim krokem je
standardizace, kterd ma za ukol upravit mnozstvi tuku v mléce na pozadované mnoz-
stvi (LukasSova et al., 2001). Mléko se na zakladé Nafizeni Evropského parlamentu
a Rady (EU) €. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterym se stanovi spole¢na or-
ganizace trhi se zemédélskymi produkty a Vyhlasky ¢. 397/2016 d¢€li podle tu¢nosti
na mléko odstfedéné do 0,5 % tuku, polotu¢né 1,5 — 2 % tuku a pInotu¢né s 3,5 %
tuku a vice (Nafizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013; Vyhlaska ¢. 397/2016).
povida za fyzikalni a chemickou stabilitu vychoziho produktu. Dlouha pasterace
pti 63 — 65 °C/30 min. je praktikovana spide u rodinnych farem. Setrna kratkodoba
pasterace vyuziva teplotu 71 — 74 °C/15 — 20 s (Schiano et al., 2017). Vysoka paste-
race probiha pti 85 - 95 °C/5 s, takové mléko mize mit vyssi vafivou a oxidovanou
chut’ nez mléko zpracované Setrnou pasteraci (Lee et al., 2016). Zpracovanim sterila-
ci 115 — 120 °C/10 — 20 s (Wendie et al. 2013) nebo kontinualnim zahtevem UHT
135 — 150 °C po dobu né€kolika sekund, ziskava mléko prodlouZzenou Zivotnost a jed-
na se o velmi stabilni produkt. Na druhé strané se u n¢j mize projevovat vafiva az
karamelizovana chut’ a vyssi viskozita (McCarthy et al., 2017; Sunds et al., 2018).

MIéko se podle trvanlivosti na zakladé Vyhlasky €. 397/2016 déli na mléko Cer-
stvé, které je upraveno vysokou pasteraci, teplotami niz§imi nez 125 °C a mléko tr-
vanlivé, oSetfené vysokotepelnym oSetienim nebo sterilaci (Vyhlaska ¢. 397/2016).
Samostatnou kategorii je tzv. ESL (extended shelf life) mléko, které je oSetfeno tep-
lotami vy$§imi neZ pasteracnimi, ale niz§imi nez pro UHT ohtev (Bezpe¢nost potra-
vin, 2021).

Cerstvé mléko lze skladovat v chladu 3 — 5 dnt, mléko s prodlouzenou trvanli-
vosti fadove v tydnech a trvanlivé mléko pfi pokojové teploté 4 aZ 6 mésici (Zmit-
kova, 2011).

Plsobenim pasteracniho zahfevu na mléény tuk se vytvaii organolepticky oce-
nované laktony (JanStova a Navratilova, 2004). Vlivem pfili§ vysokych teplot vSak
mize dojit k naruseni tukovych globuli, degradaci cysteinu a vzniku H2S, ktery vy-
znamn¢ ovliviiuje chut’ a vini mléka (Dufour a Riaublanc, 1997). Mozna je také in-

terakce mastnych kyselin a konjugace PUFA (Burika et al., 2013).
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Bilkoviny podléhaji denaturaci pfedevS§im vlivem teplot nebo nadmérnym me-
chanickym namahanim (Needs et al., 2000), dochazi tak k ovlivnéni rozpustnosti,
sedimentaci, interakci s bilkovinami a vysledné chuti mléka. Tepelné oSetiené bilko-
viny maji vyss§i nutri¢ni hodnoty nez bilkoviny syrového mléka (Wendie et al. 2013).
Kasein zlstava po pasteraci v nezménéné podobé¢, dalsi mlécné bilkoviny denaturuji
V rizném rozsahu v zavislosti na teploté oSetfeni (Fox et al., 2004; Janstova a Navra-
tilova, 2004). Pii zahfevu nad 75 °C se zacina objevovat vativa chut’ mléka, zptso-
bena uvolnénim sulfhydrylovych skupin z aminokyselin obsahujicich siru, hlavnim
zdrojem jsou B-laktoglobuliny (Lukasova et al., 2001).

Vlivem teplot pfi pasteraci dochazi také k epimeraci laktozy a vznika laktuloza
(Rada-Mendoza et al., 2002). Tepelné osetifené mléko je lepsi zdroj laktozy a dalsich
latek jako je vapnik, hoi¢ik a fosfor. Laktoza patii mezi redukujici cukry a po tepel-
ném zahtevu se spolu s proteiny podili na Maillardové reakci (Cardoso et al., 2019),
pfi niz vznikaji melanoidy a dochazi tak ke zmén¢ barvy mléka na tmavsi (Martinez-
Monteagudo a Saldafia, 2015). Koncentrace laktul6zy je vyuzivana pro prilkkaz tepel-
ného oSetfeni mléka (Nooshkam et al., 2018) stejné jako enzymy alkalicka fosfataza
nebo peroxidaza (LukaSova et al., 2001).

Enzymy v disledku své bilkovinné povahy plsobenim teplot denaturuji. Odolné
k pasteraci jsou napt. laktoferin, imunoglobuliny a bakteriociny, které vydrzi 60 —
100 °C/30 min. (Janstova a Navratilova, 2004). Antimikrobialni a antivirové funkce
prokazuji i lipidy, napt. fosfatidylethanolamin, fosfatidylcholin a sphingomyelin
(Griffiths et al., 1981). Dle Foxe et al. (2004) jsou enzymy s antimikrobidlni funkci,
tedy laktoperoxidaza, lysozym a xanthinoxidaza ¢i proteiny laktoferin a imunoglobu-
liny inaktivovany uz béhem snizeni teplot pfi skladovani mléka jesté pred tepelnym
oSetfenim.

Zahtfevem mléka dochazi ke ztratdam vitamint (Gajdisek, 2003), nachylné jsou
pfedevs§im thiamin, pyridoxin, kobalamin, kyselina listova a kyselina askorbova, je-
jich ztraty se pohybuji od 3 do 100 %. Vitaminy A, D, E a dalsi vitaminy ze skupiny
B nejsou k pastera¢nim teplotam tak citlivé (Lukasova et al., 2001). Ztraty mineral-
nich latek jsou po vysoké pasteraci i UHT minimalni (Grazyna et al., 2017).

Dlouhodobé pasterace ¢astecné odstranuje rezidua inhibi¢nich latek (RIL), a to
rezidua tetracyklin z 23 — 55 %, oxytetracyklinti az z 87 %, ale napi. chlortet-
racyklinu jen z 3,7 — 9,5 % (Samkova et al., 2012).
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Vysokou pasteraci jsou odstraniovany spory a zaroven se diky kratké dobé ohte-
vu zachovava co nejvyssi kvalita oproti klasické sterilaci, kde dochézi k Maillardovée
reakci (Wendie et al., 2013). Ne¢kdy se také u mléka se snizenym obsahem laktozy
pristupuje k vysoké pasteraci, takové mléko se projevuje vice vatfivou a sirnou chuti
Vv porovnani s klasickym konzumnim mlékem oSetfenym vysokou pasteraci (Adhika-
ri et al., 2010; Antunes et al., 2014).

Pokud neni mléko promichédvano nebo oSetfeno homogenizaci, dochazi k tzv.
vyvstavani mlécného tuku (Samkova et al., 2012). Pii homogenizaci dochazi
k apravé velikosti tukovych globuli, ¢imz se zvySuje jejich pocet a zlstavaji rovno-
mérné rozptyleny. Homogenizace zlepSuje smyslové vlastnosti (Feng et al., 2011),
ale ma nezadouci vliv na oxida¢ni stabilitu mléka (Alvarez, 2008). Homogenizované
mléko je bélejsi a diky vyrazné&jsi chuti budi dojem vyssi tu¢nosti (McCarthy et al.,
2017).

Zaverecnou fazi je baleni produktii, mléko se asepticky plni do spotiebitelskych
oballl (Zmitkové, 2011), které mohou vyrobku pfedavat urcité aroma a zarovein ma
kazdy obalovy material jinou propustnost pro kyslik a pro svétlo. NejbéZné&jSimi dru-
hy obalti pro konzumni mléko jsou kartony Tetra Pak potazené polyethylenem a lah-
ve z polyethylenu s vysokou hustotou (HDPE) (Aardt et al., 2001; Amin et al., 2016).

Vétsi odolnost vici svételné oxidaci maji mléka balena do lepenkovych obalt
nez do plastovych a sklenénych (Potts et al., 2017), u HDPE se jako prevence pouzi-
va oSetieni S 1,3 % titanu (Aardt et al., 2001; Amin et al., 2016).

1.3 Faktory ovliviiujici preference spotrebitele
Faktory ovliviiyjici preference spotiebitelil jsou dulezité predevsim kvili marketin-
govym ucelim a ovliviyji inovace produktid. Dle Zamazalové (2009) je muzeme
délit do skupiny vnéjsich a vnitinich faktorti. K vnitinim faktorim patii individualni
charakteristiky hodnotitele viditelné nebo skryté. Vnéjsi faktory predstavuji marke-
tingové makroprostiedi a autorka je ¢leni do podskupin: socialni faktory, technické a
technologické faktory, ekonomické faktory, politické a pravni faktory. Jako rozvije-
jici faktor uvadi autorka faktory Zivotniho prosttedi, ekologicky a klinicky.

Grosova (2004) rozdélila faktory ovliviijici preference spotiebitele na kulturni
faktory (zvyky, nabozZenstvi, narodnost atd.), socialni faktory (primarni, sekundarni a

referen¢ni), individualni faktory (piijem, ¢as, vnimani a zpracovani informaci, vék,
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pohlavi, zdravotni stav) a psychologické faktory (motivy, vnimani, pozornost, inter-
pretace, zapamatovani, uceni, postoje).

Podle Ceského statistického tfadu (CSU, 2019) byla spotfeba mléka na tze-
mi Ceské republiky v poslednich letech pomé&mé ustalena. Spotiebu mléka a mlée-

nych vyrobkl za obdobi 1989 — 2019 znazornuje Graf 1.1.

260

240 H | — o

160

litres annual per capita averages

140 4

120 +

100

80 +

60

40 1

litry na obyvatele za rok

20

0

T T L e e L L A T T T T T T o T T

T T T T T T T T 1
1989 1992 1995 1998 2001 2004 2007 2010 2013 2016 2019

Omléko a mlécné vyrobky v hodnoté mléka mkravské konzumni mléko
Milk and milk products in terms of milk equivalent, total Drinking cow's milk

Graf 1.1: Spotieba mléka a mléénych vyrobka (CSU, 2019)

Pii zkoumani spotiebitelského chovani byla zjiSténa velmi rliznoroda tendence na-
kupniho chovani. Preference spotiebiteli byly ovliviiovany stravovacimi navyky,
veékem, pohlavim, bydlistém, vzdélanim (Hnidkova a Kobes, 2014), zasadnim fakto-
rem byla také cena (Stikova et al., 2009; Vesel4, 2013). Stravovaci navyky jsou rodi-
¢i vytvareny jiz u déti (Vit a Gottvaldova, 2011) a obvykle pretrvavaji az do jejich
dospélosti (Fitzgerald et al., 2010).

Pfi vybéru mléka hraje dulezitou roli pfedevsim obsah tuku (Gajdusek, 2003).

Tu¢néjsi mléka jsou sladsi a vykazuji vice vafivou chut’ oproti nizkotu¢nym, které se

jevi jako vodnatgjsi (Porubcan a Vickers, 2005; Francis et al., 2005; McCarthy et al.,
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2017). Ptidavkem aromatickych sloucenin, napt. vanilkového aroma, roste intenzita
vjemu tucnosti a také obliba téchto vyrobki u spotiebiteld. Stejny efekt na vjem tuc-
nosti a hustsi konzistenci mé¢la i zahustovadla a bélidla (Bom et al., 2001).

Neékteré zakazniky muaze pii vybéru mléka negativné ovlivnit obsah cholesterolu,
ktery z mléného tuku zaujima 0,3 % (Drbohlav a Vodic¢kova, 2002). Mléko vSak
patii mezi potraviny s nizkym obsahem cholesterolu (Ktivanek, 2005).

Vizualné jsou vyhledavana spiSe svétlejsi mléka, tento podnét hraje vétsi roli
u mlék s nizsi obsahem tucnosti (McCarthy et al., 2017).

MIéko je vyhledadvano predevsim pro obsah vapniku, upfednostiuji ho tak lidé
dbajici na zdravy zivotni styl, sportovci, lidé se zdravotnimi komplikacemi, zvlasté
pak lidé ze starSich vékovych skupin (Bimbo et al., 2017).

Vyrobky se sniZenym obsahem tuku jsou vyhledavany pfevazné Zenami a taktéz
osobami, které dbaji na zdravy zivotni styl (Bakke et al., 2016). Stejnou skupinou
spotiebitell jsou upfednostiiovany také probiotické mlécné vyrobky, které patii me-
zi funk¢ni potraviny (Mendar, 2003). Do mléka se pfidavaji probiotické bakterie nej-
Castgji rodu Lactobacillus, Bifidobacterium a Enterococcus, které podporuji zdravi a
usnadnuji traveni (Krejsek et al., 2016). Tento krok ma pozitivni ohlasy
u spotiebitelt (Wendie et al. 2013).

Vétsi oblibu maji u konzumentd také produkty s pfidavkem vitamind, mléka
jsou obohacovana ptedevsim o vitaminy A a D. Snaha je mléka obohatit také o dalsi
latky, které by navysily jeho oblibu, jako véapnik, Zelezo, vitamin C, E, vlaknina
(Kwak et al., 2003), PUFA (Nelson a Martini, 2009).

Vyuzitim separa¢nich metod jsou vyrobci schopni uvadét na trh nové atraktiv-
néjsi produkty. Pomoci metod jako je ultrafiltrace a reverzni osméza vznikaji napf.
vyrobky s vy$sim podilem bilkovin a snizenym obsahem tuku (Ozer a Kirmaci,
2010), které nabiraji na popularité a Ize predikovat jejich dalsi rozvoj a rozsiteni
na trh.

Nékterymi zékazniky jsou, v dusledku jejich zdravotnich problémt, vyhledava-
ny vyrobky se snizenym obsahem laktozy (Jelen, 2003; Adhikari et al., 2010). Pod-
le Bartové (2019) jsou mezi vyrobky s laktézou a vyrobky bez laktézy popisovany
velké az stfedni rozdily, ale preference mezi nimi jsou vyrovnané.

V testu mlék, ktery zjiStoval preference na zdklad¢ odlisného tepelného oSetie-
ni (77 °C, 79 °C, 82 °C a 85 °C), bylo bezprosttedn¢ po zahfevu uptednostiiovano

mléko oSetiené teplotou 79 °C. Tyden po tepelném oSetfeni byla z mlék nejlépe
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ohodnocena mléka po tprave teplotou 79 °C a 82 °C. Podle ziskanych informaci
bylo celkové nejvice preferovano mléko po osetfeni 79 °C. Bylo také zjisténo, ze
mléka neméla rozdilnou dobu trvanlivosti ani rozdilné slozeni tékavych sloucenin
Vv zavislosti na pouzitych teplotach osetfeni. U malé skupiny hodnotiteli se projevila
obliba vafivé chuti, tato skupina uptfednostiiovala mléka upravena teplotou 82 °C a
85 °C (Gandy et al., 2008).

Lewis (2003) uvadi, Ze mezi nejvice preferovana mléka patii mléko po Gpravé
Setrnou kratkodobou pasteraci (71 — 74 °C), divodem je lepsi chut’ a viskozita. Vjem
rozdilné viskozity je pfisuzovan denaturaci bilkovin po vysoké pasteraci (85 - 95
°C).

Velky vyznam maji pti vybéru mléka i obaly, které vyrobek chrani a vytvaii je-
ho vizualni strinku. Spotiebitelské obaly podléhaji neustalym inovacim (Curda,
2007), jejich atraktivnost a design ma za ukol zaujmout zdkaznika a presvédcCit ho
ke koupi (Hes et al., 2008), napt. po dopInéni obalu o QR kod lze ziskat vice infor-
maci o piivodu vyrobku (Cejna, 2012; Zizkova, 2013), velky vliv ma v posledni dobé
také ekologicky aspekt obalového materialu (Zmitkova, 2013).

Negativni dopad pii vybéru mléka mohou mit i myty, védecky nepodlozena tvr-
zeni. Mytu tykajicich se mléka je cela fada, podle Kopacka (2013) mezi takové nazo-
ry patii tvrzeni, Ze mléko neni vhodné pro ¢lovéka, Ze zahlenuje, Ze je do néj pfida-
vana voda, fepkovy olej, antibiotika, hormony nebo Ze jsou do trvanlivych mlék pfi-
davany konzervanty tzv. ,.écka“. Také se Ize setkat s nepodlozenymi nazory, ze je
mléko zdrojem zdravotnich komplikaci, nebo Ze je mléko Cerstvé zdravéjsi nez tr-
vanlivé, protoZe trvanlivé mléko neobsahuje Zddné vitaminy ani mineralni latky.

Wendie et al. (2013) uvadi, ze v poslednich letech ziskala vétsi oblibu konzuma-
ce syrového mléka, a to z divodu lepsiho slozeni, prevence nemoci a lepsi chuti.
Ve skute€nosti pii porovnani Cerstvého a syrového mléka neni rozdil ve sloZzeni nebo
chuti pfili§ znatelny, a také Vv prevenci nemoci nebyly prokdzany zaddné znatelné
ucinky. Autor déle uvadi, Ze mezi mlékem trvanlivym a syrovym je vétsi rozdil nez
mezi mlékem Cerstvym a syrovym, rozdil je popisovan piedevsim v chuti. Nicméné
rozdily mezi uvedenymi druhy mlék nejsou pfili§ velké, proto je tieba zvazit veskera

zdravotni rizika konzumace syrového mléka.
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2 Cil prace
Cilem prace bylo pomoci n¢které z metod senzorického hodnoceni vyhodnotit senzo-
rickou jakost a pfijatelnost vybranych druhii konzumnich mlék (Cerstva a trvanlivd)
Vv zavislosti na demografickych faktorech, ptipadné posoudit preference trvanlivého
mléka v porovnani s mlékem cerstvym u vybrané skupiny konzumentd.

Diplomova prace byla obohacena o dotaznikové Setieni, jehoZ cilem bylo ovéfit
fakta tykajici se této komodity.

Piispévek byl zpracovan s podporou projektu GAJU 028/2019/Z.
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3 Material a metodika

3.1 Metodika senzorického hodnoceni

3.1.1 Charakteristika vzorku

Pro senzorické hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny 4 druhy trvanlivych a Cerstvych
mlék od vyrobce MADETA a.s. SloZeni téchto vzorka bylo zjistovano v Centralni
laboratoii spolec¢nosti MADETA a.s. a jejich vysledné hodnoty jsou uvedeny

v Tabulce 3.1. Fotograficka dokumentace vzorka se nachazi v Piiloze 1.

Tabulka 3.1: Charakteristika vzorka mléka pouZitych k senzorickému hodnoceni

SZ‘SI" Druh | Tuk| TPSt | Bilk.2 | Kasein | Lak.?| PSB* | Mo&s | BMS

Jednotky: (9/1009) (tis./ml) | (mmol/I) °C
Polotu¢né

23 éerstvé 1,56 | 9,08 3,46 2,72 4,96 42 4.87 -0,514
Polotuc¢né

63 trvanlivé | 1,55| 9,07 3,39 2,67 5,01 10 5,87 -0,516
Plnotucné

24 Cerstvé 3,61| 8,98 3,42 2,72 4,89 32 6,13 -0,513
Plnotucné

64 trvanlivé | 3,66 8,87 3,33 2,64 4,87 15 6,62 -0,512

! tukuprosta sugina; 2 bilkoviny, 3 laktoza, 4 po¢et somatickych bunék; ® mocovina, ® bod mrznuti

3.1.2 Charakteristika hodnotitelu

Vzorky byly hodnoceny celkem 57 posuzovateli ze Zemédé€lské fakulty Jihoceské
univerzity v Ceskych Budgjovicich. Z tohoto poétu bylo 16 muzi (28 %) a 41 Zen
(72 %). Veék posuzovatell byl od 20 do 58 let, v praméru 24,4 let + 6,7 (u muzu 25,9
+8,7auzen 23,8 £ 5,8).

3.1.3 Metody senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni probéhlo v listopadu 2020 a tidilo se pozadavky a zasadami
senzorického hodnoceni (CSN EN ISO 8589). Ucastniky byli proskoleni posuzovate-
1¢, kteti byli pfedem seznameni se zasadami a postupem hodnoceni pro parovy prefe-

renéni test V navaznosti na (CSN EN ISO 5495) a pro preferenéni pofadovou zkous-
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ku dle (CSN ISO 8587). Formulafe pro zminéné testy se nachazeji v Ptiloze 2 této
prace.

Parovy preferencni test byl vyuzit pro posouzeni preference mezi trvanlivym a
Cerstvym mlékem stejné tucnosti, nejprve byla zkoumana mléka polotu¢na a nasled-
né plnotu¢na. Posuzovatelé zaroven vyhodnotili rozdily pomoci pétibodové stupnice:
1 (témét zadné), 2 (nepatrné), 3 (malé), 4 (stiedni) a 5 (velké).

Poradova preferencni zkouska byla provedena u vSech vzorki mléka (polotucné
Cerstveé, polotucné trvanlivé, plnotucné Cerstvé a plnotucné trvanlivé) a ukolem posu-
zovatell bylo urcit jejich pofadi od nejlepsiho k nejhor§imu. U testovanych vzorkl
byly zaroven sledovany vybrané senzorické vlastnosti, které¢ byly zaznamenany na 10
cm usecce: konzistence (fidka — hustd), celkova ptijemnost viing (velmi Spatna — vy-
nikajici), intenzita vliiné (neznatelna — velmi silnd), intenzita cizi viin€ (neznatelna —
velmi silnd), celkova prfijemnost chuti (velmi Spatna — vynikajici), intenzita sladké
chuti (neznatelna — velmi silnd), intenzita vafivé chuti (neznatelnd — velmi silnd) a
intenzita cizi chuti (neznatelna — velmi silnd).

Vzorky mlék byly posuzovatelim ptredkladany ve sklenénych odmérnych kadin-
kach, které byly oznafeny dvojmistnym ¢islem. Pfed vlastnim posuzovanim vzorky
vykazovaly teplotu 15 °C. K neutralizaci chut'ovych vjeml mezi hodnocenymi vzor-

ky byla hodnotitelim poskytnuta kohoutkova voda a Cerstvé pecivo.

3.2 Metodika dotaznikového Setieni

Pro sbér potiebnych udaji byl vytvoren dotaznikovy formulaf obsahujici 11 otazek,
formular je zndzornén v Ptiloze 3 této prace. Dotazniky byly respondentim piedkla-
dany osobng, Setfeni probihalo od fijna roku 2020 do unora roku 2021. Celkem byla
ziskana data od 106 respondentti z toho 46 muzi (43 %) a 60 zen (57 %), jejichz
prumérny vék byl 35,1 + 16,9 let (u muzi 40,2 = 16,4 a u Zen 31,2 + 16,3) S rozpétim
od 19 do 77 let. Zakladni charakteristika dotazovanych je v Tabulce 3.2.

Cast otazek byla zaméfena na identifikaci respondentl (pohlavi, vék, bydliste,
socialni skupina a dosazené vzdélani), ¢ast otazek byla zaméfena na frekvenci spo-
tteby mléka a kritéria jeho preferenci. Posledni skupinou byly védomostni otazky,
zjistujici povédomi respondentl ohledné teplot oSetieni mléka a konkrétnich vyrob-
cl. Vétsina otazek byla uzavieného typu, a to s jednou moznou odpovédi, ¢ast otazek

byla polootevieného ¢i otevieného typu.
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Tabulka 3.2: Charakteristika respondenti (n = 106) v zavislosti na pohlavi, véku, socialni
skupiné, vzdélani a bydlisti

Kategorie Skupiny Pocet (n) Cetnost (%)
Pohlavi Mu 46 43
Zena 60 57
vek 19-25 let 55 52
26-49 let 27 26
50 a vice let 24 23
Socialni skupina Student 59 55
Pracujici 36 34
Diichodce 12 11
Vzdelini Zakladni 2 2
Vyucen 18 17
Sti‘edoskolské 50 47
Vyssi odborné 4 4
VysokoSkolské 33 31
Bydlisté Méné nez 500 30 28
500-5.000 32 30
5.000-20.000 18 17
20.000-100.000 25 23
Vice nez 100.000 3 3

3.3 Statistické vyhodnoceni dat

K vyhodnoceni analyzy ziskanych dat byly vyuzity programy Microsoft Excel a pro-
gram Statistica 12.

3.3.1 Statistické vyhodnoceni senzorického posuzovani

Rozdily v parovém preferennim testu byly posouzeny pomoci Wilcoxonova paro-
vého testu na obvyklych hladinach vyznamnosti (P < 0,05; 0,01). Pro zjisténi veli-
kosti rozdilti vnimanych mezi vzorky byla vyuZita popisna statistika (tabulky ¢etnos-
ti).

U poradového preferenéniho testu byla vyuzita neparametricka Friedmanova
ANOVA a rozdily v souctech potadi mezi jednotlivymi vzorky mlék byly opét po-

souzeny pomoci Wilcoxonova parového testu. Preference byly zjistovany jednak pro
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vSechny posuzovatele a poté zvlast’ pro zeny a muze. Pro urceni jednotlivych potadi
byla rovnéz vyuzity tabulky Cetnosti.

Pro vyhodnoceni znakii senzorického profilu a posouzeni faktorii byla vyuzita
jednofaktorova analyza rozptylu a nasledny Fishertv LSD test pro zjisténi vlivu dru-

hu vzorku a Studentiiv t-test pro zjisténi vlivu pohlavi.

3.3.2 Statistické vyhodnoceni dotaznikového Setreni

Frekvence odpovédi byly vyjadieny k celkovému poctu odpovedi vzdy pro uvedenou
skupinu dotazovanych. K posouzeni zvolenych faktori (v€k, pohlavi) byly vyuzity
kontingenéni tabulky a pro posouzeni statistické vyznamnosti chi-kvadrat test (%)

s obvyklymi hladinami vyznamnosti (P < 0,05; 0,01; 0,001).
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4 Vysledky a diskuze

Zpracované vysledky byly rozdéleny do dvou ¢asti. V prvni ¢asti je uvedeno senzo-
rické vyhodnoceni jednotlivych vzorkti mlék. Druha ¢ast se pak zaobira dotazniko-
vym Setfenim, které mélo za ukol odhalit hlavni faktory ovliviiujici spotiebitele

pii vybéru mléka na trhu.

4.1 Vyhodnoceni senzorického posuzovani

K senzorickému hodnoceni je tfeba skupina hodnotitelt (panel), v zavislosti na nor-
mé (CSN EN ISO 8586-1) se déli do ti skupin: posuzovatelé, vybrani posuzovatelé a
experti. Pro tuto praci byli vyuziti posuzovatelé, kteti mohou byt voleni ze Siroké
vetejnosti bez predeslych zkusSenosti se senzorickym hodnocenim (Kinclova et al.,
2004).

Posuzovatelé hodnotili mléka, ktera se lisila tu¢nosti (polotu¢né a plnotu¢né) a
zvolenou technologii, resp. teplotou zéhfevu (Cerstvé a trvanlivé). VSechna mléka
byla hodnocena parovou preferencni zkouskou a potfadovou preferencni zkouskou.
U obou metod se posuzovatel rozhoduje pro nejpiijatelnéjsi vzorek (Pokorny et al.,
1998).

Pfi hodnoceni sloZeni jednotlivych vzorkd mlék (Tabulka 3.1) bylo zjisténo, Ze
pozadavek na tu¢nost u zkoumanych mlék byl splnén, kdyz dle legislativy je pozada-
vek na tucnost u polotu¢ného mléka v rozsahu 1,50 — 1,80 % a u plnotu¢nych mlék
nad hranici 3,50 % (Nafizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013; Vyhlaska ¢. 397/2016).
Hodnota TPS (tukuprosté susiny) je podle normy (CSN 57 0530) minimélné 8,50 %,
toto kritérium splituji vSechny vzorky. Obsah bilkovin se ma pohybovat od 3,20
do 3,50 %, z této hodnoty 2,40 — 2,60 % zaujima kasein. U vSech vzorkt byl pozada-
vek na obsah bilkovin splnén, hodnota kaseinu zaroven tento limit u vsech vzorka
prekrocila. Laktéza by méla pfirozené zaujimat od 4,50 do 5,0 % podilu hmotnosti
mléka, hodnota byla pfekro¢ena u mléka polotuéného trvanlivého, zvySena hodnota
vsak neni v rozporu s legislativou. U bodu mrznuti se hodnoty pohybovaly od -0,512

°C do -0,516 °C, nejvyssi bod mrznuti (-0,516 °C) mélo mléko polotu¢né trvanlivé.

4.1.1 Senzorické hodnoceni mlék parovym preferenénim testem

Na kritéria pro Cerstvé mléko se vztahuje Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb. o pozadavcich

na mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, podle které nesmi
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byt Cerstvé mléko odetfeno teplotou vyssi nez 125 °C (Vyhlaska &. 397/2016). Cer-
stvé mléko ma pomérné kratkou dobu trvanlivosti, od 10 do 20 dnt (Kopacek, 2014).

Dle stejné vyhlasky je posuzovano i mléko trvanlivé, smi se tak oznaCovat mlé-
ko oSetfené sterilaci nebo UHT zahtevem. Takovym zpiisobem osetieni miize dojit
ke zménam chuti v disledku tzv. Maillardovy reakce (Cardoso et al., 2019). Oupadi-
ssakoon et al. (2009) uvedl, ze technologicky postup vyroby mléka mél zasadni vliv
na chut’ mléka, coz se projevilo ve vice smetanové €i sladsi chuti a rozdilna byla rov-
néz textura.

Cerstva mléka jsou asi Gtyfikrat méné prodavana nez trvanliva (Vesela, 2018).
Hlavni divod tkvi v krat$i dob¢ trvanlivosti a nutnosti dodrzet podminky skladovani
vyrobku, dle Vyhlasky ¢. 397/2016 piedevsim pak teplotu, ktera by méla byt mezi 2
— 8 °C a po otevieni mléka je doporucovana brzké spotieba (Vyhlaska ¢. 397/2016).
Z Tabulky 4.1 je ztejmé, ze v CR bylo za obdobi leden — prosinec v r. 2020 vyrobeno
125 079,8 1 ¢erstvého mléka a 481 940,4 1 mléka trvanlivého. I pies tento fakt je Cer-
stvé mléko u nekterych spottebitell oblibené diky své chuti (Kopacek, 2020).

Tabulka 4.1: Vyroba konzumnich mlék (€erstvé, trvanlivé) za rok 2019 a 2020
(ZMB Némecko, 2021)

Konzumni
mléka 2019 2020 Zména 2019/2020
Leden - prosinec Leden — prosinec %
Litrt
Cerstvé 123 1494 125 079,8 +1,6
Trvanlivé 471 211,2 481 940,4 +2.3

K senzorickému hodnoceni polotu¢nych a plnotuénych mlék, oba druhy vzdy ve va-
rianté Cerstvé a trvanlivé, byl pouzit parovy preferenéni test (CSN ISO EN 5495).
Posuzovatelé zaroven vyhodnotili jimi vnimané rozdily pomoci pétibodové stupnice.
Dale bylo provedeno hodnoceni pomoci preferenéni potadové zkousky (CSN ISO
8587). V tomto piipad¢ se testovaly vSechny vzorky mlék.

Vybrana mléka byla balena v neprihlednych Tetra Pak obalech po jednom litru,
jen Cerstvé plnotuéné mléko mélo velikost baleni 0,75 litru. Pouzity obalovy material
poskytuje vyrobku dostateCnou ochranu. V porovnani s obaly plastovymi a sklené-
nymi propousti méné svétla, zaroveil v§ak miize mit mensi ochranu proti propustnos-

ti cizich pachu a chuti (Griffiths et al., 2010). Autor dale uvadi, Ze nejvhodnéjsi jsou

v tomto ohledu sklenéné obaly.
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Z tabulky 4.2 a Grafu 4.1 je zfejmé, ze v porovnani polotuénych mlék bylo jak
Vv celkové skuping, tak u obou pohlavi hodnoceno 1épe mléko trvanlivé, stejné¢ tomu
bylo u mlék plnotu¢nych. Celkové bylo u plnotu¢nych mlék uptednostinovano trvan-
livé mléko v 60,3 % piipadd, u mlék polotuénych tomu tak bylo z 56,9 %. Je zajima-
vé, ze u muzi dopadly ob¢ skupiny mlék v hodnoceni stejné (31,3 % pro mléko Cer-
stvé, 68,7 % pro mléko trvanlivé). Naopak pro zeny byly rozdily mezi ¢erstvym a
trvanlivym mlékem v ptipad¢ plnotucnych mlék o néco vyraznéjsi nez u polotu¢nych

mlék (57,1 % vs. 52,4 %). Statisticky vyznamné rozdily vSak potvrzeny nebyly.

Tabulka 4.2: Vyhodnoceni preferenéniho parového testu u vzorka mlék celkem a v zavislosti

na pohlavi
Cetnost
r;l;elnl Vnimané rozdily (%)
Skupina Vzorek mist(.) P
(%) | Velké | Stredni | Malé | Nepatré | L6
zadné
Cerstvé 43,1
Celkem, | po1otutné 3 | 16 | 33| 30 13 |0,3609
n=>58 Trvanlivé| 56,9
% Cerstvé 47,6
Zeny, | polotutné 2 | 24 | 29| a1 14 07881
n=42 Trvanlivé| 52,4
Mutzi, .| Cerstvé 31,3
n=16 |Polotu¢né — 6 0 50 31 13 10,1873
Trvanlivé| 68,7
Cerstvé 39,7
Celkem, | pinotuné 5 | 13 | 34| 26 15 |0,1706
n=>58 Trvanlivé| 60,3
% Cerstvé 42,9
Ze_ny, Plnotucné 5 12 42 32 10 {0,4200
n=42 Trvanlivé| 57,1
< Cerstvé 31,3
MllZl, PantUéné 6 19 25 19 31 0,1873
n=16 Trvanlivé| 68,7

Posuzovatelé se pti hodnoceni zaméfili i na definici rozdild vnimanych mezi vzorky
Cerstvych a trvanlivych mlék. Vysledky tohoto hodnoceni jsou souhrnné i
Vv zéavislosti na pohlavi uvedeny rovnéz v Tabulce 4.2. Mezi nejfrekventovanéjsi od-
povédi patiily malé nebo nepatrné rozdily, minimum hodnotiteld definovalo rozdily
jako velké (v nejvyssim poctu 6 %). U vysledkt hodnoceni polotuénych mlék byly
z celkové skupiny definovany velké rozdily ve 3 %, stfedni v 16 %, malé ve 33 %,

vV oW

nepatrné ve 30 % a témet zadné ve 13 % odpovédi. U Zen korespondovaly vysledky
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s celkovou skupinou, u muzi se lisily pouze ve vybéru sttednich rozdila (s frekvenci
vybéru 0 %). U vysledkd hodnoceni plnotuc¢nych mlék byly v celkové skupiné defi-
novany velké rozdily v 5 %, stfedni ve 13 %, malé¢ ve 34 %, nepatrné ve 26 % a
témet zadné v 15 % odpovédi. U Zen se vysledky pfiliS neliSily a u muzi bylo vétsi

procento odpovédi pro témét zadné rozdily (31 %).

Zeny,n =42 m Polotuéné Muzi, n = 16 m Polotuéné
Cerstvé Cerstvé
H Polotucné m Polotucné
trvanlivé trvanlivé
Zeny,n =42 m PInotugné Muzi,n = 16 = PInotuiné
cerstve gerstvé
¥ Plnotucné H PInotugné
trvanlive trvanlivé

Graf 4.1: Vyhodnoceni parového preferencniho testu ¢erstvych a trvanlivych mlék v zavislosti
na pohlavi

4.1.2 Senzorické hodnoceni mlék poiradovym preferen¢nim testem

Poradovou zkouskou se posuzuje vétsi mnozstvi vzorkii. Lze pomoci ni setadit vzor-
ky na zaklad¢ celkové piijatelnosti ¢i v zavislosti na konkrétnim parametru (Neu-
mann et al., 1990). Tato zkouska probiha dle normy (CSN ISO 8587).

V Tabulce 4.3 jsou zaznamenany vysledky hodnoceni vzorki mléka celkem a
Vv zavislosti na pohlavi, které byly posuzovany pomoci preferencniho potadového

testu. Z vysledki je patrné, Ze celkové hodnoceni bylo pravdépodobné ovlivnéno
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hodnocenim muzt (P = 0,0567), kteti hodnotili vzorky mléka ¢erstvého plnotuc¢ného
a trvanlivého plnotu¢ného vyrazngji 1épe nez vzorky cerstvého polotu¢ného a trvan-
livého polotu¢ného mléka. Statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky vSak ani
Umuzi a ani u Zen zjistény nebyly. Pfi hodnoceni skupiny celkem byl statisticky
vyznamny rozdil zjistén mezi mlékem cerstvym polotuénym a plnotuénym (P =
0,0190) a mezi mlékem cerstvym polotuénym a trvanlivym plnotuénym (P =
0,0353).

Tabulka 4.3: Vyhodnoceni poiradového preferen¢niho testu u mléka celkem a v zavislosti

na pohlavi
Celkem (n=56) Zeny (n=40) MuZi (n=16)
Vzorek Poradi Poradi Poradi
Soucet X £ s Soucet X £ s Soucet X + s
Polotuéné Cerstvé 159  2,8+1,0 | 111 2,8+1,0 48 3,009
b
Trvanlivé | 1457 | 2611 | 99 2,5+1,1 46 | 29+1,1
v b
Plnotutné LEErStve 130° | 2.3+1,0 96 24+1,1 34 2,1+£0,8
b
Trvanlivé | 126" | 23+12 | 94 24+1.2 32 | 20+13
P 0,0627 0,4557 0,0576
ab

— soucet poradi s odliSnymi hornimi indexy ve sloupci se 1isi na hladiné P < 0,05 (Wilcoxondv test)

Nejlépe hodnoceny vzorek trvanlivého mléka plnotucného doséhl celkového souctu
pofadi 126, primérné potadi bylo 2,3 + 1,2 (u muzi dokonce 2,0 + 1,3). Cerstvé mlé-
ko plnotu¢né dosahlo v souctu poradi 130 s primémym potadim shodnym prvnimu
vzorku 2,3 = 1,2 (u muzu 2,1 + 0,8). Dalsi vzorek, trvanlivé polotu¢né mléko, mél
soucet poradi 145 a praimérné poradi 2,6 + 1,1 (muzi 2,9 + 1,1). Posledni bylo Cerstvé
polotu¢né mléko s celkovym souctem potadi 159 a primémym pofadim 2,8 + 1,0
(muzi 3,0 £0,9).

Aplikace technologii pouzivanych v mlékarenstvi ovliviiuje nejen piijatelnost
mléka konzumenty, ale 1 senzoricky profil mléka. Zmény se projevuji piedevSim
u UHT mléka, kde dochazi ke znatelnym zméndm nejen v nutrinich, ale 1 v senzo-
rickych vlastnostech. Ptesto je prodej Cerstvych mlék znatelné mensi nez trvanlivych
mlék, moznou pfi¢inou mize byt nutnost dodrZzovani chladirenského fetézce u Cers-
tvych mlék (Jankovska, 2008). VEtsi oblibu trvanlivych mlék tento vysledek potvrdil.

Z relativnich Cetnosti zobrazenych v Grafu 4.2 je patrné, ze mléko Cerstvé plno-
tuéné bylo nejcastéji fazeno na prvni misto, kam jej zafadilo 35,7 % hodnotiteld,

zaroven bylo nejméné zafazovano na misto posledni 15,8 %. Trvanlivé plnotucné
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mléko s Cetnosti 30,4 % na prvnim mist€ a s pomérné vysokou cetnosti fazeni
na druhé misto (29,8 %) byl v potadové zkousSce druhy, ziejmé s ohledem na Cetnost
umisténi na poslednim misté (24,6 %). Jako nejméné preferovany vzorek bylo zvole-
no Cerstvé polotu¢né mléko, které se na prvnim misté vyskytlo pouze u 12,5 % hod-

notitelll a zaroven vysoké procento hodnotitelt 42,1 % jej zatadilo na misto Ctvrté.

Polotu¢né &erstvé 42,1%

{f

Polotuéné trvanlivé 17,5% m 1. misto
M 2. misto

| 1 3. misto

Plnotuéné cerstvé 15,8% 4. misto

24,6%

/

0,0% 20,0% 40,0% 60,0% 80,0%  100,0%

PInotuéné trvanlivé

Graf 4.2: RozlozZeni relativnich ¢etnosti (%) poradi jednotlivych vzorki mlék ve sledované
skupiné hodnotiteli (n = 56)

Potadi vzorki z této prace je shodné s vysledky Liepa et al. (2017), kdy bylo trvanli-
vé mléko hodnoceno 1épe nez Cerstvé mléko, rozdily nebyly statisticky vyznamné (P
> 0,05). Dle autora vsak byly statisticky vyznamné rozdily mezi mléky pozorovany
v barve¢, chuti ¢i pachuti (P < 0,05).

V porovnani vysledki této diplomové prace a prace Kriackové (2012), kde bylo
nejlépe hodnoceno trvanlivé mléko 50 % hodnotiteld a mléko Cerstvé hodnoceno

jako nejhorsi 78 % posuzovateld, jsou vysledky rozdilné.

4.1.3 Senzoricky profil hodnocenych mlék

Posledni zkouskou, ktera byla u vzorki mlék ve sledované skupiné€ provedena, bylo
vyhodnoceni jednotlivych parametri senzorické jakosti mléka: konzistence, chuti a

vuné.
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V Tabulce 4.4 a Grafu 4.3 jsou uvedeny prumérné hodnoty sledovanych znaku
hodnocenych v ramci senzorického profilu. Z vysledkt vyplyva, ze v celkovém hod-
noceni se podle posuzovatelli statisticky vyznamné liSily vzorky ptedevSim
v konzistenci (P = 0,0059), intenzité vané (P = 0,0049) a celkové piijemnosti chuti
(P =0,0094).

Tabulka 4.4: Vyhodnoceni senzorického profilu v zavislosti na druhu mléka

Vzorek mléka

Polotucné Plnotucné
Parametr P

v 4

Cerstvé Trvanlivé Cerstvé Trvanlivé

n X Sx n X Sx n X Sx n X Sx

KONzIStence | g 133¢| 23|55 [43%| 23 | 54 |47 24| 54 |48 | 2,5 | 0,005

Celkova

prijemnost | 57 (53|21 |57 |58 | 21 | 57|55 (19| 57 |61 21 (0,1734
vuné

Intenzita

viiné 56 |4,4%| 22|56 [4,0®| 1,8 | 56 |50%®|2,0| 56 |53 2,2 |0,0049

Celkova

prijemnost | 55 (512|138 |55(6,0°| 1,9 | 56 |56%|1,8| 55 |6,3"| 2,1 |0,0094
chuti

Intenzita
sladké chuti| 57 (50(19|56|50 | 1,9 |57 |50 (15| 56 |57 221 |0,1355

Intenzita
varivé chuti | 14 (3819|1127 | 1,7 |12 | 41 19| 10 | 4,0 | 3,1 | 0,4015

Intenzita

cizi chuti 6 17175 25| 20 | 5 |17 (17| 5 |12]| 13 |0,6646

Intenzita

ciziviné | 8 |24|23| 5|08 04 | 7 |21|16] 6 |23|27 |05412

&b priméry s odlisnymi hornimi indexy v fadce se statisticky vyznamné 1isi na hlading vyznamnosti
P < 0,01 (Fishertv LSD test)

Konzistenci ovliviiuje predev§im podil tuku a zpracovani mléka (Garcio-Bailo et al.,

2009), nizkotuéna mléka jsou proto popisovana jako mléka s fidsi konzistenci.
Nejmensi intenzita cizich vuni byla zaznamenana u vzorku polotu¢ného trvanli-

vého mléka. Zarovent méla na hodnoceni tohoto vzorku nejmensi vliv intenzita viiné

a vliv celkové ptijemnosti viing byl u vsech vzorki podobny.
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Pfitomnost cizich vini a chuti mize byt zapfi¢inéna slozenim krmiv, nevhod-
nym oSetfenim, kontaminaci mikroorganismy ¢i nespravnym skladovanim (Velisek a
Hajslova, 2009). Vliv cizich chuti promitnuty do celkového vyhodnoceni vzorku byl
u vSech vzorki podobny. Konkrétné v piipadé varivé chuti se ukazal vzorek polotuc-
ného trvanlivého mléka jako vzorek s jeji nejmensi intenzitou.

U sladké chuti byla jeji nejvétsi intenzita zaznamenana u vzorku plnotué¢ného tr-
vanlivého mléka. Podle rozborti provedenych v Centralni laboratoti MADETA byl
nejvyssi podil laktézy u polotu¢ného trvanlivého mléka 5,01 g/100 g mléka, plnotuc-
né trvanlivé mélo podil laktézy pouze 4,87 g/100 g mléka (Tabulka 3.1). Posuzovani
mohlo byt pro hodnotitele zkreslené vlivem ostatnich senzorickych znakii. Celkova

ptfijemnost chuti byla nejhiife vnimana u vzorku polotu¢ného Cerstvého mléka.

Konzistence
8
Intenzita cizi 6 Celkova
vané fijemnost viiné
4/
vy
o j N\
Intenzita cizi . I
. 0 Intenzita vané
chuti /)
/
& /
. ve ) — Celkova —o— Polotucné cCerstvé
Intenzita varive = Fiiemnost
chuti Py . Polotucné trvanlivé
chuti
) ] Plnotucné cerstvé
Intenzita sladké
chuti Plnotucné trvanlivé

Graf 4.3: Vyhodnoceni vybranych senzorickych znaki v zavislosti na druhu mléka

Pfi senzorickém posuzovani bylo zaroven sledovano, jestli muzi a zeny vnimaji jed-
notlivé znaky senzorického profilu stejné nebo zda se ve vniméni projevuji vyznam-
né rozdily. Z Tabulky 4.5 a Grafu 4.4 je patrné, ze V zavislosti na pohlavi byl
v hodnoceni statisticky vyznamny profil konzistence (P = 0,0330) a celkové piijem-
nosti viné (P = 0,0300).
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Tabulka 4.5: Vyhodnoceni senzorického profilu mlék celkem a v zavislosti na pohlavi

Celkem Zeny Muzi
Parametr P

n X Sx n X Sx n X Sx

Konzist
ONZSIENCE | 218 | 43 |25 | 164 | 42° | 24 | 54 |49°| 25 | 00330

Celkova pii-

b
jemnost viiné 228 | 57 120|164 | 59" 20 | 64 |52°| 22 0,0300

Intenzita viné 224 | 47 | 21| 164 | 46 | 21 60 | 4,8 2,2 0,4585

Celkova pii-
jemnostchuti | 221 | &7 | 19159158 | 19 | 62 | 57| 21 | 07533
Intenzita slad-
ké chuti 226 | 52 |19|164 | 52| 18 | 62 |49 | 20 0,2907
Intenzita vari-
vé chuti 47 |37 22|34 |38 20 |13 |32]| 26 | 04124

Intenzita cizi

chuti 21 (18|16 | 14 |18 | 15 | 7 | 17| 20 | 09197

Intenzita cizi

viing 26 20 (20| 21 | 20 | 1,7 5 |21 31 0,8837

ab priiméry s odlisngmi hornimi indexy v fadce se statisticky vyznamné li§i na hlading vyznamnosti P

< 0,05 (Studentiv t-test)

Konzistence

Celkova prijemnost

Intenzita cizi viiné oy
viné

Intenzita viiné

Intenzita cizi chuti

Jy/Celkova pfijemnost
chuti Zeny

Intenzita varivé chuti

Muzi

Intenzita sladké chuti

Graf 4.4: Vyhodnoceni vlivu jednotlivych parametrii na hodnoceni mlék v zavislosti na pohlavi

V celkovém zhodnoceni jednotlivych vzorkt i s ohledem na pohlavi Ize uvést, ze jak

celkové, tak 1 v zavislosti na pohlavi bylo nejlépe hodnoceno mléko plnotu¢né trvan-
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livé, dale plnotucné Cerstvé, jako tfeti polotu¢né trvanlivé a posledni bylo polotu¢né
cerstvé mléko.

Z vysledku je tak patrné, Ze V senzorickém profilu byly nejlépe hodnocenymi
mléky vzorky plnotu¢nych mlék. Mléko plnotucné trvanlivé bylo preferovano nejen
diky své hustsi konzistenci, nejmensi intenzité cizich vini, ale také v dasledku nej-
mensi intenzity vativé chuti a nejveétsi intenzity chuti sladké. Nejhtte bylo hodnoce-
no mléko cCerstvé polotucné, u kterého byly hodnoceny nejméné pozitivné téméer
vSechny senzorické znaky.

Zaroven lze fici, ze se od sebe mléka nijak neliSila barvou ani vini, krom¢ vy-
hodnoceni cizi viiné u vzorku trvanlivého polotuéného mléka, ktera byla o poznani
hiife hodnocena nez u ostatnich. Nejvétsi podil na vnimani chuti ma obsah tuku, tedy
¢im vyssi obsah, tim je mléko chutnéjsi. Piesto miize u nejlépe hodnoceného mléka
ptevazovat jiné kritérium vybéru nez podil tuku, vzdy zalezi na individualnich prefe-
rencich hodnotiteld (Garcio-Bailo et al., 2009). UHT mléko ma ve srovnani
s mlékem cCerstvym slad$i chut’ a delSi dobu trvanlivosti (Dragounova, 2003), zaro-
venl vSak UHT oSetfenim dochazi k vétSim ztratdm vitaminll oproti pasteraci Cerstvé-
ho mléka (Lukasova et al. 2001; Gajdisek, 2003). Dle Jankovské (2008) je vsak
u Cerstvych mlék problém s dodrzovanim chladirenského tetézce. Lze se domnivat,
7e 1z téchto divodu bylo polotu¢né Cerstvé mléko hodnoceno nejhute.

Dalsi roli hraji zavedené zvyklosti konzumentt. Pokud je posuzovatel navykly
na chut’ Cerstvého mléka, které je oSetfeno teplotami do 100 °C, pravdépodobné ne-
bude upiednostiiovat mléka tepelné oSetiena metodou UHT. Soucasné toto pravidlo
dobné¢ mléko s nizsi tuénosti pro hodnotitele mén¢ atraktivni.

Nekterymi spotiebiteli je upfednostiiovano mléko syrové z diivodu lepsi chuti,
lepsiho slozeni a jako prevence nemoci (Wendie et al., 2013). Pramyslové zpracova-
né mléko ma podobné mnozstvi vitaminti, mineralnich latek a hlavnich slozek mléka.
Nesmi obsahovat zadné konzervacni latky a musi spliiovat celoplo$né zdravotni po-
zadavky. Ochranné latky, které se vyskytuji v syrovém mléce, a které by mohly byt
Z hlediska zdravotniho prospésné, jsou ucinné 0,5 — 4 hodiny po nadojeni. V této
ochranné lhaté nestihne konzument mléko spotiebovat, a i z tohoto dtivodu se nedo-
porucuje vynechat tepelné oSetfeni mléka. Syrové mléko je vzhledem k moznym

rizikim konzumovano na vlastni zodpovédnost spotiebitelit (Cupakova et al., 2001).
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4.2 Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni

Do prace bylo zahrnuto dotaznikové Setieni sloZzené z 11 otazek (Piiloha 3), celkem
na né&j odpoveédélo 106 respondentil (46 muzl a 60 Zen), jejichz primérny vek byl 35
+ 16,9 let, s rozpétim od 19 do 77 let.

4.2.1 Frekvence konzumace mléka ve sledované skupiné

Bylo zjisténo, Ze pfes 91 % dotazovanych celkové 1 v zavislosti na pohlavi mléko
konzumuje. Zaroven odpovidalo 52 % z celkového mnozstvi respondenti, ze za ty-
den zkonzumuji do 0,5 1 mléka, 38 % mléko v mnozstvi 0,5 — 1,5 1 a jen 11 % spo-
trebuje vice nez 1,5 1 mléka tydné. Na otazku jak ¢asto mléko konzumuji, pfevazova-
la z 34 % celé skupiny dotazovanych odpovéd alespon 2 x za tyden, 25 % jen 1 x
tydné a 21 % respondentti uvedlo, ze mléko konzumuji dokonce 1 x denné. Pouze 8
% odpovédélo, ze mléko pije 1 x do mésice a 12 %, ze ziidka (Graf 4.5).

Cesi patii ve srovnani s ostatnimi staty mezi pomérné velké konzumenty mléka,
pfesto je hodnota spotieby konzumniho mléka v Ceské republice, ve srovnani
S ostatnimi staty, témét polovicni (Jankovska, 2008). Za rok 2020 byla pramérna
spotieba v Ceské republice 57,6 | na osobu/rok, a napt. v Irsku 112,5 | na osobu/rok a
Finsku 104,9 | na osobu/rok (Kopacek, 2021).

H 1x denné

M 2x tydné

W 1x tydné
1x mésicné

m Zridka

Graf 4.5: Celkové vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazku: ,,Jak ¢asto pijete mléko?"
(n=103)

Odpovédi na mnozstvi konzumace Vv zavislosti na pohlavi a véku jsou zobrazeny

v Grafu 4.6. Nejcastéjsi odpovédi bylo, ze respondenti konzumuji do 0,5 1 mléka
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tydné, shodné s celkovou skupinou. Ob¢ pohlavi vyhodnotila tuto odpovéd’ ve stejné
mife (zeny: 52 %, muzi: 51 %), znatelné rozdily byly zpozorovany u odpovédi kon-
zumace 0,5 — 1,5 1 mléka za tyden (Zeny: 45 %, muzi: 29 %), a nad 1,5 1 (Zeny: 4 %,
muzi: 20 %).

U hodnotitelti z vékové kategorie 50 let a vice byla nejcastéjsi odpoveéd’ (70 %)
pro konzumaci mléka do 0,5 1. Tato odpovéd’ byla nejcetnéjsi i u vékové skupiny 19
— 25 let (50 %). Ve vékové kategorii 26 — 49 let pievazovala u respondentt kon-

zumace mléka v mnozstvi 0,5 — 1,5 1 tydné (48 %).

70%
70% -
70% -
0, .
60% 52% 51% 60% -
50% 48%
50% - 45%
500 .
% 4 38%
40% -
0, 40% T
30% -
20% 30% A 22%
20% .
20% 129 11% 9%
10% - 4%
10% -
O% T T 1
0,
D00,51 0,5-1,51 Nad 15| 0%
Do 0,51 0,5-1,51 Nad 1,5
. W 19-25let,n= 52
B Zeny, n=58
W 26-49 let, n = 27
® MuZi,n=45 m50avicelet,n=23

Graf 4.6: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) v zavislosti na pohlavi a na véku k otazce: ,,Kolik
mléka vypijete tydné?"

4.2.2 Kritéria vybéru mléka ve sledované skupiné
byla chut’ (92 %), potom kvalita (91 %), nasledovala tu¢nost (87 %), ptavod (80 %),
trvanlivost (74 %), objem baleni (52 %) a cena (51 %). Obal v 62 % ptipadi nemél
vahu pfi rozhodovani a reklama ovliviiovala rozhodovani mezi mléky jen z 3 %.

V zavislosti na pohlavi, také u Zen nejvice rozhodovala pfi vybéru mléka chut
(93 %). U muzu se 0 nejvyznamngjsi atributy ve vybéru mléka délily kvalita, tuénost
a chut’ (shodné 91 %).
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Pti vybéru mléka v zavislosti na véku bylo zjisténo, ze u respondentli ve vékové

wevr o

kategorii 19 — 25 let byl nejdilezitéjsi ptuvod (56 %), potom vyrobce a tu¢nost (shod-

vvvvv

ria trvanlivost, ptivod, vyrobce a objem baleni (shodné€ 27 %). Respondenti 50 a vice

let z vybranych kritérii nejcastéji uvadeli jako nejdilezitéjsi atribut reklamu (67 %).

) 499
71% . 27%
Trvanlivost 28% Trvanlivost A% (]
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849 o o,
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Graf 4.7: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) v zavislosti na pohlavi a véku k otazce: ,,Co hraje
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Vv

roven jsou zakaznici ochotni utratit vice penéz u vyrobku, které maji néjakou ptida-
nou hodnotu (Roediger a Hamm, 2015).

Ruprich (2019) uvadi, Ze chut’ a kvalita se zakladaji na individualnim pocitu do-
tazovanych a v nekterych piipadech lze zakaznika nechat na chut vyrobku navyk-
nout.

Celkové nejvice preferované bylo z udajii zjisSténych v dotaznikovém Setieni tr-
vanlivé mléko (38 %), druhé bylo Cerstvé mléko (35 %) a jako nejméné preferované

(27 %) bylo syrové mléko (Graf 4.8).

B Syrové
m Cerstvé

 Trvanlivé

Graf 4.8: Celkové vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazku: ,,Kterému druhu mléka davate
prednost? — podle technologického zpracovani' (n = 106)

Muzi a vékova kategorie dotazovanych od 26 let a vice, shodné s celkovym hodno-
cenim preferovali nejvice trvanlivé mléko (muzi: 52 %, 26 — 49 let: 56 %, 50 let a
vice: 71 %). Zeny na prvni misto fadily vicekrat Serstvé mléko (43 %), potom syrové
mléko (30 %) a jako posledni trvanlivé mléko (27 %). U vékové kategorie 19 — 25 let
bylo respondenty nejlépe hodnoceno (52 %) cerstvé mléko (Graf 4.9).
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Graf 4.9: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) v zavislosti na pohlavi a véku k otazce: ,,Kterému
druhu mléka davate prednost? — podle technologického zpracovani"

Podle Jankovské (2008) ptevazuje prodej trvanlivého mléka nad Cerstvym mlékem
predevsim kviili snazsi trznosti.

Oupadissakoon et al. (2009) uvadi, ze hlavni podil na zménach v mléce zpiso-
buji jeho technologické upravy a Ze slozeni mléka a jeho piivod nema takovy vliv
na konecné vlastnosti vyrobku. V USA patii mléko po UHT tpravé mezi malo obli-
beny sortiment.

Divodem preference UHT mléka v Ceské republice miize byt navyk spotiebiteli
na jeho sladsi chut’ ve srovnani s ¢erstvym mlékem (Dragounova, 2003).

V oteviené otazce, pii urcovani konkrétnich divoda vybéru mléka, jmenovali
konzumenti ptevazne chut’ (62 %) a poté trvanlivost (14 %). Kvalita, vyziva a do-
stupnost zaujimaly tfeti nejéastéjsi odpoved (10 %). V odpovédich bylo rovnéz zmi-
néno, ze je mléko vhodné ke kombinaci s jinymi pokrmy (6 %), jako divody kon-
zumace uvadéli dale podporu lokalnich zemédélct (3 %), ze maji vlastni zdroje mlé-
ka (2 %) nebo Ze jsou na konzumaci navykli (2 %).

Clark a Costello (2008) uvadi, ze pfi vybéru mlék rozhoduje nejvice etiketa, ce-
na, podminky baleni a vzhled produktu. Ve vSech ptipadech vSak rozhoduji senzo-

rické vlastnosti.
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V této diplomové praci byla respondentiim polozena i otazka, zda znaji konkrét-
ni pasteracni a sterilacni teploty. Na tuto otazku odpovédéla necela polovina respon-
dentl (40 %). U pasteracniho zédhfevu bylo z 22 odpovédi 19 spravnych nebo alesponl
prili$ se neodchylujicich od spravné teploty. Nejéastéji respondenti uvadéli teploty
v rozsahu 60 — 80 °C (59 %), druhou nejéastéjsi odpovedi byla teplota mezi 80 — 100
°C (27 %). Respondenti vsak v odpovédich zminili i velmi nizké teploty, jako napft.
40 °C, kter¢é by byly pro tepelné oSetieni mléka nedostatecné.

Teplotu sterilace uvedlo pouze 17 respondenti, z toho bylo jen 9 odpovédi (59

%) spravnych, tedy respondenti uvedli teploty nad 100 °C, ostatni odpovédi byly

Vv

Pasterace, n = 22 Sterilace, n =17

4%

m Do 100 °C M Do 100 °C

m Nad 100 °C m Nad 100 °C

Graf 4.10: Celkové vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazku: ,,Znate stupné ohievu
pasterovaného a sterilovaného mléka?"

Pokud se jedné o tu¢nost mléka, bylo z celkové skupiny respondentil nejvice prefe-
rované plnotu¢né mléko (50 %), potom polotu¢né mléko (49 %) a nejméné prefero-
vané bylo nizkotuéné mléko (1 %).

Zeny preferovaly plnotuéné mléko v 63 % pfipadi a nizkotuéné mléko neupied-
nostnily vibec. Naopak muzi upfednostnili nejvice polotuéné mléko (65 %), poté
plnotu¢né mléko (33 %) a jen 2 % muzt mélo nejvice oblibené nizkotuéné mléko.

V zavislosti na vékovych kategoriich bylo zjisténo, ze respondenti ve véku 19 —

25 let nejvice uptednostiovali plnotucné mléko (61 %), od 26 let a vice preferovali
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polotu¢né mléko (26 — 49 let: 67 %; 50 a vice let: 54 %). Nizkotuéné mléko upied-
nostiovala (4 %) pouze vékova kategorie od 26 do 49 let (Graf 4.11 a Graf 4.12).

1%

M Nizkotucné
M Polotucné

 Plnotucné

Graf 4.10: Celkové vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) na otazku: ,,Jakou tu¢nost mléka

preferujete?” (n = 106)
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Graf 4.11: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) Vv zavislosti na pohlavi a véku k otazce: ,,Jakou
tuénost mléka preferujete?”
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U nizkotu¢ného mléka je popisovana prazdna chut a kvuli absenci tuku vykazuje
znamky zelené barvy. Zda se, ze polotucné mléko je konzumovano jako kompromis
mezi nizkotuénym a plnotuénym mlékem (Quinones et al., 1997; 1998). U Zen mize
veétsi nesnasenlivost k vyraznéjsi chuti a vini tuénéjsich mlék (Frandsen et al., 2007).

K nejvice oblibenym obaliim patiily ve sledované skupiné respondentti krabice
bez uzavéru (44 %), poté krabice s uzavérem (28 %), plastové lahve (15 %) a jako
posledni sklenéné lahve (13 %). Obdobné vysledky byly i v zavislosti na pohlavi, jen
zeny preferovaly vice sklenéné lahve (11 %) nez plastové (8 %).

V zavislosti na véku byly u respondenti od 26 let a vice preferovany krabice
bez uzavéru (26 — 49 let: 59 %; 50 let a vice: 52 %). U dotazovanych ve véku 19 — 25
let byla vyhodnocena obliba krabice bez uzavéru a krabice s uzavéry shodné (34 %),
(Graf ¢. 4.13).
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Graf 4.12: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) v zavislosti na pohlavi a véku k otazce: ,,V jakém
obalu mléko nejéastéji kupujete?"

Lepenkové obaly maji vétsi odolnost vici oxidaci, oproti plastovym a sklenénym
obalim (Potts et al., 2017).
Soucasné bylo zjisténo, ze 22 % dotazovanych sleduje nebo jevi zdjem o dopliu-

jici informace na obalech (17 % uvedlo, Ze spiSe ano, 30 % spiSe ne) a 31 % uvedlo,
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ze tyto informace nesleduje vubec. Vice tyto udaje zajimaly Zeny a dotazované

ve véku od 19 do 25 let (Graf 4.14).
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Graf 4.13: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi (%) v zavislosti na pohlavi a véku k otazce:
»Sledujete informace na obalech o sloZeni?"

Informace na obalech slouzi ke spravné manipulaci s vyrobky (Martinelli, 2018).
Spottebitelé maji z4jem piedevsim o informace tykajici se definice druhu zboZi, pl-
vodu a slozeni vyrobku (hlavné vyskytu ptidaného cukru), dilezité je pro zakazniky
také datum spotieby (Bimbo et al., 2017). Ve srovnani s prizkumem Gervise (2018),
kdy mélo z4jem o informace na obalech 77 % dotazovanych z americké populace,
jsou data zjisténa v této praci téméf polovicni. Dle Gervise (2018) vsak néktefi re-
spondenti zminili, Ze je informace na obalech ¢asto uvadi v omyl.

Vétsina dotazovanych (89 %) nekonzumuje biomléko (66 % ne, 23 % spise ne),
pouhych 9 % respondentl uvedlo, ze bio mléko konzumuji (2 % uvedla, Ze spiSe
ano). O néco vice konzumovaly biomléko zeny a vékova kategorie respondentti
od 19 do 25 let. Nejmensi zajem o biomléko projevili dotazovani ve véku 26 — 49 let

(Graf 4.15).
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Graf 4.14: Vyhodnoceni ¢etnosti odpovédi v zavislosti na pohlavi a véku k otazce: ,,Upiednost-
nujete pii konzumaci biomléko?"

Z dotaznikového Setieni MZe CR provedeném v roce 2006 bylo zjisténo, ze 54 %
dotazovanych nakupovalo bio mlécné vyrobky. Zaroven je z tohoto mnozstvi pravi-
delné nakupovala 3 % a nepravidelné€ 26 % respondentti (VaSkova, 2008).

Dle Gervise (2018) je pro americkou populaci pii vybéru potravin dilezity hlav-
né jejich ekologicky ptivod, minimalni primyslové zpracovani, vyroba bez geneticky
modifikovanych organismt (GMO) a pastevni zpuisob chovu zvifat.

Koufimska et al. (2014) uvedla, Ze pfi porovnani konvenéniho mléka a mléka z
ekologického zemédé€lstvi, byl u konvencniho mléka zjistén vyssi obsah bilkovin,
kaseinu, laktozy a beztukovych pevnych latek. Konvenéni mléko mélo také vyrazné
niz8i hladinu bodu mrznuti.

Ve srovnani s praci Halové (2020), kde upfednostiiovalo 37 % dotazovanych
ekologické zemédélstvi (bio produkty), je vysledek, ktery vyplynul z tohoto priizku-
mu, znateln€ mensi.

Oblibeného vyrobce mélo nebo znalo pouze 34 % respondentt a z ptevazné vét-
Siny to bylo mléko od spole¢nosti MADETA (25 %). Dalsi oblibena znacka byla
Pilos (4 %), jednd se vSak o privatni znacku spolecnosti Lidl, nikoli o vyrobce.
V malé frekvenci odpovédi byli jesté zminéni dalsi vyrobci, napt. vyrobce koziho

mléka Krasno, Olma, Bemagro, minimlékarna Mlaka, Kunin a Tatra. Lze se domni-
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vat, ze tento vysledek byl zpisoben tim, ze se vyrobci MADETA podafilo nejvice
proniknout do podvédomi obyvatel, piedev§im v Jiho¢eském kraji, kde se uskutecni-
lo i toto dotaznikové Setieni.

Pfi posuzovani statistické vyznamnosti (Tabulka 4.6) bylo zjiSténo, ze
v zavislosti na pohlavi byly statisticky vyznamné rozdily v ¢etnostech odpovédi na
otazky: ,,Kolik mléka vypijete tydné?* (P = 0,0166); ,,Kterému druhu mléka davate
prednost? (P = 0,0212); ,,Jakou tu¢nost mléka preferujete?* (P = 0,0019); ,,V jakém
obalu mléko kupujete? (P = 0,0369) a ,,Sledujete informace na obalech?“, (P =
0,0106).

Statisticky vyznamné rozdily v Cetnostech odpovédi byly zjistény rovnéz
jaka jsou Vase kritéria? — Piivod (P = 0,0134); ,,Kterému druhu mléka davate pred-
nost?“ (P = 0,0000); ,,Jakou tuc¢nost mléka preferujete?* (P = 0,0093); ,,V jakém
obalu mléko kupujete? (P = 0,0252) a ,,Sledujete informace na obalech?“ (P =
0,0007).
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Tabulka 4.6: Celkové shrnuti vysledki statistické vyznamnosti pro jednotlivé dotazy

dotaznikového Setfeni véetné poctu respondenti

Vliv pohlavi Vliv véku
n n P n n n P
(zeny) | (muzi) (19-25) | (26-49) | (>50)

Pijete mléko? 61 46 0,9267 - - - -
Jak ¢asto pijete mléko? 58 45 0,9489 52 27 23 0,1594
Kolik mléka vypijete tyd- 58 45 0,0166 52 27 23 0,3362
né?

Cena 58 46 0,5689 52 27 24 0,0901

Chut’ 58 44 0,6830 52 25 24 0,1851

) Tuénost 60 44 0,2634 54 25 24 0,3809

Cohraje Objem 57 45 0,2666 | 51 26 24 | 0,7847
nejduleZitéjsi | .o
roli p¥i vy-
béru mléka, Obal 57 45 0,4616 51 26 24 0,9350
jaka jsou Vyrobce 58 44 0,3706 52 25 24 0,1958
V_a§e krite- Reklama 58 44 0,7278 52 25 24 0,1865
fia? Pivod 58 45 101636 | 53 25 24 |0,0134

Kvalita 59 44 0,9128 52 26 24 0,2895

Trvanlivost | 58 45 0,4172 52 26 24 0,8473
Kterému druhu mléka 60 46 0,0212 54 27 24 0,0000
davate prednost?
Jakou tu¢nost mléka pre- 60 46 0,0019 54 27 24 0,0093
ferujete?
V jakém obalu mléko ku- 60 44 0,0369 53 27 23 0,0252
pujete?
Sledujete informace na 60 46 0,0106 54 27 24 0,0007
obalech?
Upfednostiiujete pri kon- 60 44 0,1121 53 27 23 0,4057
zumaci biomléko?
Mate svého oblibeného 60 46 0,0958 54 27 24 0,6366
vyrobce?

47




Zavér

Cilem prace bylo pomoci parového a pofadového preferencniho testu vyhodnotit
senzorickou jakost vybranych druhti konzumnich mlék (Cerstva a trvanliva) a posou-
dit preference trvanlivého mléka v porovnani s mlékem Cerstvym u vybrané skupiny
konzumentd. Senzorického hodnoceni se zicastnilo 57 posuzovatelti ve véku 24 £ 7
let.

V preferencnim parovém testu bylo u variant polotu¢nych mlék upfednostiova-
no trvanlivé mléko, stejné¢ tomu bylo i u mlék plnotuénych. Vysledky byly vice
ovlivnény hodnocenim muzi. Celkové vSak posuzovatelé zaznamenali mezi vzorky
spiSe malé nebo nepatrné rozdily. Rovnéz i vysledky preferen¢niho poradového testu
byly ovlivnény hodnocenim muzi, kteti hodnotili vzorky mléka cerstvého plnotuc-
ného a trvanlivého plnotucného vyraznéji 1épe nez vzorky Cerstvého polotuéného a
trvanlivého polotuéného mléka. Celkové bylo nejlépe hodnoceno plnotucné trvanlivé
mléko.

Diplomové prace byla obohacena o dotaznikové Setieni, v némz byla ziskéna da-
ta celkem od 106 respondentd, jejichz pramérny vek byl 35 + 17 let. Z Setfeni mimo
jiné vyplynulo, Ze pfi vybéru potravin byla pro sledovanou skupinu respondentt nej-
pfisuzovana reklamé. Respondenti upfednostiiovali vice trvanliva a polotu¢na mléka.
V téchto otazkach také byly zjistény statisticky vyznamné rozdily v ¢etnostech odpo-
védi, a to jak v zavislosti na pohlavi, tak na veku.

Ovéieni znalosti respondentil ohledné pasterace a sterilace prokazalo, ze mi-
nimum dotazovanych znalo spravné teploty pouzivané u téchto procest. Osetfeni
vysokoteplotnim zahfevem u vyrobku zarucuje dlouhou dobu trvanlivosti, ktera je
spotiebiteli v posledni dobé vice upiednostiiovana. Pasteracni teplota je vSak vice
SetrnéjSi a dokadze zachovat lepsi chut’ mléka, kterd je vice totozna s mlékem syro-
vym. Chut je ale do velké miry ovliviiovana 1 obsahem tuku v mléce.

Zavérem lze fici, Ze z vysledkl senzorického a dotaznikového Seteni vyplyvaji
jisté rozdily v uvedenych preferencich. Domnivam se, ze v dotaznikovém Setfeni
respondenti uvadéli spiSe mléka, ktera bézné kupuji, zatimco senzorické hodnoceni
odrazelo preference mlék, ktera jim skuteéné chutnala. Oblibenéjsi byla mléka
S vys$i tucnosti a trvanlivd. Ukazuje se, ze si spotiebitelé na chut’ trvanlivého mléka

postupem casu navykli.
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Prilohy
PRILOHA 1
Druhy mlék pouzitych pro senzorické hodnoceni (Madeta.cz, 2019-2021)

LEKO

tucné
gls)anlive

MADETA mléko - ¢erstvé polotu¢né MADETA mléko - trvanlivé polotucné

MADETA mléko - ¢erstvé plnotuc¢né MADETA mléko - trvanlivé plnotuéné




PRILOHA 2

Senzorickd analyza — formular

SENZORICKE HODNOCENI MLEK

UKOL £.1: Hodnoceni mléka parovym preferenénim testem

Ochutnejte prvni piediokeny vzorek, vyplachnéte si (sta a po 30s ochutnejte stejné mnokstvi druhého
vzorku. Rozhodnéte se, kterému vzorku divdte prednost (ktery vzorek je chutnési) a wsledek zapiste do tabulky.
Nésledné opét vwhodnotte miru rozdilu. (Ochutndvku [ze opakovat v libovelném mnoZstvi, ale je tleba piihlédnout
k inavé chutowych senzord. Proto je nejlepdi wystatit sis co nejmendim poltem ochutndvek.)

Stejny postup provedte se vzorky v UKOLU £.2.

vzorky: 23, 63

Preferuji viorek &.: | Mezi  wzorky jsou
rozdily:

velké

stiedni

malé

nepatrné

téméf iddné

UKOL £.2: Hodnoceni miéka parovym preferenénim testem

vzorky: 24, 64
Preferuil viorek & | Mezi _vzorky jsou
roudily:
velké
stiedni
malé
nepatrng
téméf Jadné
UKOL £.3: Senzorické hodnoceni syrového kravského miéka
Poiadavky na mléko dle cechovni normy
CERSTVE PASTEROVANE MLEKD TRVANLIVE MLEKD
(narma 2015-12-22-0106) (norma 2015-12-22-0104)
Vihled (barva) miééné bild Vihled |barva) miléené bild
Konzistence stejnorodd tekutina Konzistence stejnorodd tekutina
bez usazenin béz usazenin
Ving a chut disté mléénd, lahadna, Viiné a chut miétnd, naslidld, mirné
bez cizich pfichuti a pachi vafivd, mirné karamelovd,

|inak Cista, bez cizich
plichuti a pachi




1. TEXTURA (KONZISTEMCE)
Konzistence - vizuelné

2. VONE

Celkova prijemnost viiné

Intenzita vingé

Cizi vné Diﬂﬂ Dne

Intenzita cizi viné

3. cHut
Celkovd pfijemnost chuti

Intenzita sladké chuti

Vafivd chut

[J ane [ ne

Intenzita vafivé chuti

Cizi chut

[Jano [Jre

Intenzita cizi chuti

fidka | stiidné fidkd | hustd

velmi dpatnd | wipekojivd | dobrd | velmidobed | wynikajic
[mepfijemna) [pfipemind)
nemnatelnd | slaba | stfedni | silra | welmi silnd
(pokud jste odpovédéli ano, uvedte intenzitu cizi winé)

nemnatelnd | slaba | stfedni | silra | welmi silnd
velmi dpatnd | uspokojivd | dobrd | velmidobed | vynikajici
Ineptijemna) (ptiemna)
nematelnd | slaba | atfedni | silr | welmi silng

(pokud jste odpovidéll ano, wedte intenzitu vafivé chuti)

nematelnd | slabd | stfednl | slind | velmi siing
(pokud jste odpovédéli ana, uvedte intenzitu cizi chuti)
nemateind | dlaba | atfedni | silrid | welmi siind

4. Pofadovi zkouska - preference

Na zikladé celkového dojmu umistite na 1. misto (pofadi) nejlepdi vzorek, na posledni nejhordi veorek.
Cisla vzorku zapldte do plisluiného policka.




PRILOHA 3

Dotaznikové Setfeni — formular

DOTAZNIK
Vazeni respondenti,

jmenuiji se Denisa Tomagkova, jsem studentkou 5. roéniku oboru KZP na 2F JCU v Ceskych Budéjovicich.
Informace z tohoto dotazniku potfebuji k vypracovani mé diplomové prace na téma , Viiv vybranych
demografickych faktort na senzorické hodnoceni a pfijatelnost konzumnich druhid miék”. Cilem tohoto
dotazniku je zjistit preference zastoupeni druhd miék v populaci. Timto Vas prosim o spolupraci s jeho
vypinénim.(Dotaznik je zcela anonymni a jeho vypinéni dobrovoiné. Ziskané informace budou poudity pouze
pro potfeby mého vyzkumu.)

Predem Vam dékuji za Vasi ochotu a spolupraci.
VAMI ZVOLENOU ODPOVED ZASKRTNETE, V NEKTERYCH PRIPADECH SAMOSTATNE VYTVORTE.
1. Pijete mléko?
CJ ano [ ne
2. Jak éasto pijete miéko?

alespon 1x denné alespon 1 x tydné zfidka

E 2 x a vicekrat tydné E alespon 1 x mésiéné D
3. Kolik miéka vypijete tydné?

do 0S| 05-15I1 nad151
] ] ]
4, Pijete kozi mléko?

] ane ] spiteanc [ spiéene ] ne
5. Co hraje nejdalezitéjsi roli pfi vybéru miéka, jaka jsou Vade kritéria? (vySkrtejte v tabulce)

ano ne ano | ne
Cena Vyrobce
Chut Reklama
Tuénost (nizkotuéné 0,5%, Plvod (Eeské x zahraniéni)
polotuénél,5%, pinotuéné 3,5%)
Objem baleni Kvalita (barva, chuf, viiné)
Obal Trvanlivost *

*(syrové - od farmife/chovatele nebo miééného automatu)
(Cerstvé - pasterované konzumni z trind sité)
(trvanlivé - prodiouena trvanlivost obvykla 4-5 mésici)

6. Kterému druhu miéka davite pfednost? - podle technologického zpracovini

[] syrové (od farmite/chovatele [ trvanlivé (prodioutena
nebo miééného automatu) trvanlivost obvykla 4-5 mésicd)
Cerstvé (pasterované konzumni z trini sité)
]

7. Zjakého divodu volite tento druh a pro¢ miéko konzumujete (chutnd mi, zdroj vapniku, apod.)?




10.

11.

12.

13.

14

Mite svého oblibeného wrobee, piipadné jakého?

ana, (uvedte jakého)
ne (pokud neznate wrobce, PROSKRTMENTE)

V jakém obalu miéko nejtastéji kupujete?

krabice bez uzdvéru krabice s urdvérem

E sklenénad lahev E plastova lahey

Uprednostiujete pri konzumaci biomléka?

ana spie ano spite ne ne
- —J ] ]
Jakou tuénost mléka preferujete?
[ nizkotuéné {0,5%) [_] polotuéné {1,5%) [ plnotuéné (3,5%)
Sledujete informace na obalech o sloeni?

spife ne ne

]

spise ano

i [ | -
Poutivite ke spotfebé suiené miéko?

D ana D §pise ana [:l spide ne E ne

. Indte stupné ohievu pasterovaného a sterilovaného konzumniho miéka? - UVEDTE:

Pasterovang;

Sterilované:

Pohlavi:

lena
mul

Bydlisté [potet obyvatel): Sodidini skupina: Dosalenéd vzdélini:

méné nel 500 student zikladni

500 - 5.000 pracujicl wyulen/a
5.000 = 20.000 diichodece stiedodkolské
20.000 = 100.000 nezaméstnany vyl odborné
wice nel 100.000 v domdcnosti wysokodkolské

Uvedte obor, ve kterém pracujete (zdravotnictvl, zemidélstvi, potravindfstvi apod.):




