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Abstrakt 

Diplomová práce se zabývala senzorickým hodnocením vybraných druhů mlék (čer-

stvé a trvanlivé; obě ve variantě plnotučné a polotučné) a jejich přijatelnosti 

v závislosti na demografických faktorech. Dalším cílem bylo vyhodnotit dotazníkové 

šetření týkající se této komodity. Pro senzorické hodnocení byly použity metody pá-

rového preferenčního testu mezi čerstvými a trvanlivými mléky stejné tučnosti. Dále 

pak byla u všech vzorků použita metoda preferenčního pořadového testu. Účastníci 

senzorické analýzy byli z řad vysokoškolských studentů. Celkem se senzorické ana-

lýzy zúčastnilo 61 posuzovatelů (24,4 ± 6,7 let) a dotazníkového průzkumu 106 re-

spondentů (35 ± 16,9). Výsledky senzorického hodnocení ukázaly, že hodnotitelé 

upřednostňují více trvanlivá mléka a že jim více chutnají mléka tučnější. 

Z dotazníkového šetření mimo jiné vyplynulo, že hlavním kritériem při výběru mléka 

byla chuť, dále kvalita a obsah tuku. Nejmenší podíl na rozhodování měla reklama. 

Klíčová slova: trvanlivé mléko, čerstvé mléko, tučnost mléka, demografické faktory, 

senzorické hodnocení, dotazníkové šetření 

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 commodity. 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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Úvod 

S ohledem na své složení, tj. především vysoký obsah vody (resp. nízký obsah suši-

ny) a přítomnost laktózy, která je snadno dostupnou živinou pro mikroorganismy, má 

mléko znatelně omezenou dobu trvanlivosti. Z těchto důvodů je pochopitelná snaha 

o její prodloužení nejrůznějšími metodami, z nichž k základním patří tepelné ošetře-

ní, tedy pasterace v případě čerstvého mléka a „vysokoteplotní“ (UHT) ošetření 

v případě mléka trvanlivého.  

Pasteračním záhřevem je zaručena významná redukce počtu nežádoucích mikro-

organismů v mléce, UHT záhřev mikroorganismy včetně jejich spor prakticky elimi-

nuje. Při obou metodách by nemělo docházet ke znatelnému snížení kvality mléka, ať 

už z pohledu nutričního či senzorického. Přesto se lze u spotřebitelů setkat s názory, 

že konzumace mléka v jeho syrovém stavu je daleko zdravější a prospěšnější, i když 

bylo prokázáno, že tato konzumace může vyvolávat zdravotní komplikace a nedopo-

ručuje se.  

Cílem této práce bylo pomocí některé z metod senzorického hodnocení vyhod-

notit senzorickou jakost a přijatelnost vybraných druhů konzumních mlék 

v závislosti na demografických faktorech, příp. posoudit preference trvanlivého mlé-

ka v porovnání s mlékem čerstvým u vybrané skupiny konzumentů. 

Diplomová práce byla obohacena o dotazníkové šetření, jehož cílem bylo ověřit 

fakta týkající se této komodity. 
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1 Literární přehled 

Konzumace mléka se od druhé poloviny 20. století zdvojnásobila, udržet krok 

s nároky na současnou spotřebu umožňuje nepřetržitý rozvoj zemědělství (Atkins, 

2010). Mléko představuje cenný zdroj důležitých živin. Pro řadu obyvatel však může 

konzumace mléka znamenat řadu omezení, a to především v důsledku výskytu potra-

vinové alergie a laktózové intolerance (Nouza a Nouzová, 2020). Zvyšuje se tak po-

ptávka po bezlaktózových výrobcích a jinak upravovaných mléčných produktech. 

Lze se setkat i s názory, které zpochybňují míru účinku mléka na lidské zdraví, pře-

važuje však fakt, že mléko tvoří nepostradatelnou složku lidské výživy (Krejsek et 

al., 2016). Mezi konzumními mléky je nejvíce poptáváno trvanlivé mléko a v menší 

míře mléko čerstvé – pasterované. Sterilace mléka vykazuje vliv na změny jeho chuti 

(Rubášová, 2015). Mléka ošetřovaná vyššími teplotami se vyznačují sladší chutí a 

sytější barvou způsobenou karamelizací laktózy (Cardoso et al., 2019). 

 

1.1 Senzorická analýza mléka a její metody 

K posouzení jakosti výrobků i k odhalení vad, lze využít senzorickou analýzu (Nico-

le et al., 2018), u níž se stanovení provádí lidskými smysly (Bodyfelt et al., 2008). 

Nejprve se u vzorků hodnotí celkový vzhled a barva, poté se posuzuje aroma, vý-

znamným znakem je rovněž konzistence. Hlavní součást senzorického hodnocení 

představuje degustace, tedy hodnocení chuti a vůně, toto kritérium je často označo-

váno jako „flavour“ (Alvarez, 2008). Výsledkem by mělo být objektivní zhodnocení 

testovaných vzorků (Lawless a Heymann, 2010). Částečně dokáže senzorickou ana-

lýzu nahradit instrumentální analýza, nemá však dostatečné vazby na spotřebitele 

(Schiano et al., 2017). 

Mezi metody, kde je senzorická analýza využívaná, patří metoda stupnice 

dle Americké asociace věd (ADSA). Mléko v tomto testu, na základě vyhodnocení 

jednotlivých parametrů, jako je chuť, množství bakterií, teplota, kyselost, láhev a její 

uzávěr, získává body na stupnici od 0 – 10 (10 bodů pro nejlepší vzorek). Porovnání 

trvanlivých a čerstvých mlék o různé tučnosti odhalilo preference pro polotučné pas-

terované mléko. Ve výsledcích byly charakterizovány rozdíly v senzorickém vnímání 

jednotlivých vzorků v různém stupni oxidace, mimo jiné byla několika vzorkům při-

řazena cizí vůně a chuť pocházející z obalových materiálů nebo dezinfekčních pro-

středků (Clark a Costello, 2008). Při odhalování vařivé chuti v časovém měřítku se 
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zdá, že se na ni spotřebitel postupně adaptuje. Tato metoda se jeví jako všestranná, 

specifická a statisticky robustní (Schiano et al., 2017). K nejvíce používaným meto-

dám patří diskriminační testy, porovnávají rozdíl mezi dvěma a více vzorky a zaklá-

dají se na binomickém rozdělení. Vyznačující se svou jednoduchostí (Lawless a 

Heymann, 2010). K nejpoužívanějším patří párové preferenční, duo-trio, trojúhelní-

kové nebo tetrádové testy (Carlisle, 2014). Např. Modler et al. (1977) použili tyto 

testy k porovnání rozdílu mlék s cizí příchutí, způsobenou zkrmováním různých dru-

hů krmiv. V této studii byla zjištěna preference pro mléka bez cizích příchutí. 

Preferenční testy, které jsou prováděny neškolenými spotřebiteli, přispívají 

k vývoji nových produktů a hodnotí se pomocí nich kvalita. Z jejich výsledků lze 

odhalit faktory ovlivňující výběr spotřebitele, velké rozdíly v preferencích se objevu-

jí v porovnání jednotlivých generací (Thompson et al., 2004). Tyto metody slouží i 

k marketingovým účelům a také se s jejich pomocí dají odstraňovat chyby ve výrobě. 

Formy odpovědí na dotazníky mohou být metodou zaškrtávání (check-all-that-use), 

komentářů (Walsh et al., 2015) nebo prostřednictvím pohovoru. Hodnotit lze také 

pomocí emočního skóre (check-all-to) (Villegas et al., 2010). Těmito testy byl hod-

nocen význam funkčních potravin, např. probiotických nápojů pro spotřebitele. Uká-

zalo se, že velká část populace si potraviny vybírá podle chuti a ne podle jejich výži-

vové hodnoty či funkce a že kvalita pro ně nebyla tak významná jako ostatní atributy. 

S údaji z instrumentální analýzy lze lépe identifikovat zdroje chutí a rozpoznávat 

přesněji rozdíly, podíl lidského faktoru na hodnocení však nedokáže instrumentální 

analýza zcela nahradit (Schiano et al., 2017). 

S pomocí chromatografie je možno analyzovat zdroje nežádoucích příchutí 

u mléka. Konkrétně s plynovou chromatografií se snadno odhalí těkavé sloučeniny 

(Luykx et al., 2008), stanovit lze např. krev, moč a příčiny vařivé chuti. V poslední 

době se k detekci nežádoucích vůní využívá i elektronický nos (Ampuero a Bosset, 

2003). 

 

1.2 Faktory ovlivňující smyslové vlastnosti mléka 

1.2.1 Složení mléka 

Klíčovou roli v senzorickém vnímání mléka hraje z pohledu složení mléčný tuk. 

Mléko přirozeně obsahuje od 3,7 do 4 % tuku. Čím vyšší je jeho podíl, tím vyšší je 

intenzita smetanové chuti (Bakke et al., 2016). Tučnější mléko zároveň vykazuje 
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silnější aroma, sladší chuť, hustší konzistenci a sytější barvu s odstíny žluté (Francis 

et al., 2005). Na druhé straně, mohou mít, produkty vzniklé rozkladem tuků, negativ-

ní dopad na chuť a vůni (Kopec, 2007). 

Žlutá barva mléka je způsobena přítomností karotenoidů, jejichž celkové zastou-

pení odpovídá 2,5 – 5,3 mg/kg tuku. Převažuje obsah β-karotenu, což je antioxidant, 

z něhož se vytváří vitamín A (Kopec, 2007). Barva mléka může mít také vliv 

na posuzovatele v souvislosti s optickým srovnáváním vzorků (McCarthy et al., 

2017). Bělejší mléka vykazovala lepší hodnocení než mléka s tmavšími odstíny 

(Schiano et al., 2017). Dostatečný obsah tuku vyvolává oblíbené aroma mléka (Ri-

chardson-Harman et al., 2000). Mléčný tuk se skládá z 97 – 98 % homolipidů – este-

ry glycerolu a mastných kyselin a zbylá část je tvořena heterolipidy, které kromě 

esterů glycerolu a mastných kyselin vážou ještě např. kyselinu fosforečnou (fosfoli-

pidy) nebo galaktózu (glykolipidy). Mastné kyseliny mléka jsou složeny ze 2/3 

z nasycených a z 1/3 z nenasycených mastných kyselin (Kopáček, 2014), největší 

zastoupení mají kyseliny palmitová, stearová, myristová a olejová (Fox et al., 2004). 

V mléčném tuku jsou také tzv. doprovodné látky lipidů – kromě výše zmíněných 

karotenoidů jsou to steroidy včetně cholesterolu a lipofilní vitamíny (Samková et al., 

2012).  

Přirozený obsah bílkovin v mléce se pohybuje od 3,2 do 3,5 % (Schiano et al., 

2017). Mléčné bílkoviny jsou složeny z kaseinu a syrovátkových bílkovin (β-

laktoglobulin, α-laktoglobulin, imunoglobuliny, sérový albumin, proteózo-peptony), 

jedná se o bílkoviny s vysokou biologickou hodnotou (Buňka et al. 2013). Pomocí 

membránové frakcionace lze obsah bílkovin v mléčných výrobcích ještě navýšit, 

tento krok poté ovlivňuje jejich senzorické vnímání. Využívána je ultrafiltrace, tato 

metoda odděluje permeát a retentát na základě velikosti molekul složek mléka. Per-

meát tvoří laktóza, rozpustné minerální látky a voda, zbytek (větší molekuly) zůstá-

vají v neprůchodném podílu retentátu (Brans et al., 2004; Özer a Kirmaci, 2010).  

Mezi další používané metody k odstranění proteinů, vody nebo soli z mléka patří 

mikrofiltrace, nanofiltrace a reverzní osmóza. U mlék upravených ultrafiltrací na  

obsah bílkovin mezi 3,1 – 6,4 % nebyl spotřebiteli v senzorickém vnímání výrobku 

zaznamenán významný rozdíl. Po úpravě reverzní osmózou se jednotlivá mléka 

v senzorickém vnímání lišila na základě rozdílného obsahu bílkovin (Brans et al., 

2004; Özer a Kirmaci, 2010). 
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Mléko má typicky sladkou chuť díky přirozenému obsahu laktózy a nízké kon-

centraci chloridů. Naopak na slané chuti by se mohly podílet minerální látky – sodík, 

draslík (Gaucheron, 2005), vápník, hořčík, chlor a organické kyseliny (Smith et al., 

2016).  

Laktóza představuje hlavní sacharid mléka (Adhikari et al., 2010), je v něm za-

stoupena 4,7 % (Gajdůšek, 2003). Její sladivost je 5 x menší než u sacharózy, přesto 

přídavek 0,75 % laktózy nebo její úplné odebrání způsobuje senzorické změny 

(Samková et al., 2012). Laktóza má nízký glykemický index (Gajdůšek, 2003) a její 

energetická hodnota se pohybuje okolo 1749 kJ/100 g laktózy (Gänzle, 2012). Obsah 

laktózy v mléce je kvůli uspokojení poptávky obyvatel s laktózovou intolerancí 

(Harrington, 2008) hydrolyticky snižován na méně než 0,01 % (Jelen, 2003). Hydro-

lýza způsobuje změny chuti mléka, takové mléko je až 4 x sladší (Li et al., 2015).  

K vytváření chuti dále přispívají sulfony, laktony, ketony, z krmiv hlavně terpe-

ny (silice), alkoholy a fenoly (Lawless a Heymann, 2010). Specifickou vůni mléka 

zapříčiňují především ethylestery kyselin máselné a kapronové, z těkavých kyselin 

dimethylsulfony a z aldehydů pentanal s nonanalem (Webster et al., 2009). 

Celkový obsah živin v mléce a dalších mléčných výrobcích ve srovnání 

s doporučenou denní dávkou (DDD) je znázorněn v Tabulce 1.1. Mléko je výborným 

zdrojem vápníku, má až 30 % dostupnost (DDD = 800 mg), jeden litr mléka pokryje 

DDD hořčíku z 1/3 (DDD = 375 mg), 250 ml mléka pokryje DDD fosforu (700 mg), 

draslíku (DDD = 2 000 mg), zinku (DDD = 10 mg) a selenu (DDD = 0,055 mg). 

DDD jsou stanoveny Nařízením Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011, 

ze dne 25. října 2011 o poskytování informací o potravinách spotřebitelům (Nařízení 

Evropského parlamentu a Rady (EU) č. 1169/2011). 
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Tabulka 1.1: Živiny v mléce a mléčných výrobcích ve srovnání s jejich DDD  

(NutriDatabaze.cz, 2020; Bulantová, 2015) 

  

DDD1  

Mléko 

3,25 % 

tuku 

Mléko 

1 % 

tuku 

Sme-

tana 

33 % 

Sme-

tana 

10% 

Bílý 

jogurt 

3,5 % 

tuku 

Smet. 

jogurt 

>10 % 

tuku 

Eidam 

30 % 

t.v.s. 

Niva 

50 % 

t.v.s. 

Měkký 

tvaroh 

2,5 % 

tuku 

Tvrdý 

tva-

roh 

  (mg) (g) 

Draslík 2000 1399 1333 2174 1626 1015 1515 2247 3175 1869 2000 

Fosfor 700 769 737 1094 814 507 753 113 212 337 285 

Hořčík 375 3750 3409 5357 4167 2679 3750 1442 2500 5357 4688 

Vápník 800 708 672 964 714 449 667 84 145 727 650 

Zinek 10 2500 2381 4762 3448 2174 3226 290 435 1613 1250 

Železo 14 46667 46667 - - 14000 - 7000 7000 7000 4667 

Jód 0,15 1154 1154 1724 1282 802 1200 2143 789 882 1667 

Měď 1 9091 10000 10000 10000 10000 10000 2000 2500 5000 3333 

Selen 0,055 1486 1667 - - - - - - - - 

Mangan 2 66667 66667 - - - - - - - - 

Vitamin B1 

(thiamin) 
1,1 2500 5500 3667 3667 2200 - 2200 3667 2750 - 

Vitamin B2 

(riboflavin) 
1,4 765 757 933 875 667 - 400 326 368 378 

Vitamin B3 

(niacin) 
16 14953 17204 - - - - - - - - 

Vitamin B5 

(k. panto- 

thenová) 

6 1657 1662 - - - - 1154 284 1000 - 

Vitamin B6 

(pyridoxin) 
1,4 3889 3784 - - - - 1750 1077 2333 - 

Vitamin B9 

(folacin) 
0,2 4000 4000 - - - - - - - - 

Vitamin B12 

(kobalamin) 
0,0025 568 568 - - - - - - - - 

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 

1doporučená denní dávka 
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Z vitamínů v mléce mají největší význam vitamíny z řady B (B1, B2, B6, B12), vita-

mín A (ze 4 µg β-karotenu vznikne 1 µg retinolu) (Grażyna et al., 2017), vitamin D3, 

účastnící se metabolismu vápníku a fosforu, vitamín E a vitamín K (Gajdůšek, 2003). 

Public Health Service – Food and Drug Administration (2015) uvádí, že oboha-

cení mléka nejprve o vitamín D jako prevence křivice a poté o vitamín A navýšil 

atraktivnost produktu. U mlék se sníženým obsahem tuku totiž dochází k redukci 

jejich přirozeného množství. Po přídavku 100 – 250 IU vitamínu D nebyl zazname-

nán žádný vliv na chuť mléka. Naopak u vitamínu A byla, už po přidání jeho malého 

množství, identifikována nežádoucí příchuť charakterizovaná jako senná (Whited et 

al., 2002).  

Další autoři zkoušeli do mléka přidávat vápník, železo, vitamín C, vitamín E a 

vlákninu (Kwak et al., 2003). Železo bylo přidáváno mikroenkapsulací a senzorické 

vlastnosti se projevily svíravou, kovovou chutí, jinou barvou a rozdílem v kvalitě 

mléka (Douglas et al., 1981). 

Jako přídavek polynenasycených mastných kyselin (PUFA) n-3 byla použita ky-

selina eikosapentaenová a dokosahexaenová. Při přímé aplikaci PUFA do mléka byl 

rozdíl detekován jako negativně posuzovaná travnatá či rostlinná příchuť. Nakonec 

bylo mléko vyhodnoceno jako nevhodné pro přídavek PUFA (Nelson a Martini, 

2009). 

 

1.2.2 Vady mléka 

Vady mléka, které lze senzoricky zkoumat, mohou být způsobeny rozkladem složek, 

činností mikroorganismů, které způsobují cizí zápachy v mléce (Nicole et al., 2018) 

či tepelným ohřevem (Tessama a Tibbo, 2009). Dle Lukášové et al. (2001) lze vady 

mléka dělit ještě na přenesené z prostředí a mikrobiální způsobené špatným sklado-

váním.  

Dle normy (ČCN č. 2016-03-18-0127) je požadavek na syrové kravské mléko 

následující: bílá barva, popřípadě s lehce nažloutlým odstínem, stejnorodá tekutina 

bez usazenin, vloček a hrubých nečistot, s čistě mléčnou vůní a chutí bez jiných pří-

chutí a pachů. Dlouhodobým skladováním při nízkých teplotách a činností mikroor-

ganismů v pasterovaném mléce dochází k vadám konzistence zvané slizovatění mlé-

ka. Jev označovaný jako spařené mléko vzniká nedostatečným vychlazením mléka a 

tzv. „zkvašené mléko“ doprovází tvorba plynů CO2 a H2 (Lukášová et al., 2001). 
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Složení krmiv a oxidace představují jedny z hlavních činitelů, které ovlivňují 

senzorické vlastnosti mléka. Látky pocházející z krmiva je možno v mléce obvykle 

identifikovat 2 – 4 hod. po nadojení, např. zkrmování kukuřice je spojováno s hořkou 

chutí mléka (Croissant et al., 2007; Lawless a Heymann, 2010). 

Oxidací dochází k degradaci vitamínů, lipidů a vzniku pachutí (Whited et al., 

2002). Žluklá chuť je způsobena rozkladem tuku, důvodem může být teplo a UV 

záření. Vliv na oxidaci mají acetaldehyd, propanal a další sloučeniny (Webster et al., 

2009), přispívá k ní nejen přirozené světlo, ale také umělé. Využitím ledničky a ne-

průhledných obalů došlo k eliminaci světelné oxidace (Brothersen et al., 2016). 

Senzorickou analýzou je možno odhalit nežádoucí příchutě v mléce vlivem svět-

la již po 1 – 2 hod. jeho vlivu (Chapman, 2002), vyškolení posuzovatelé změny od-

halili i za méně než 30 min. (Moyssiadi et al., 2004). Posuzovatelé dokázali také od-

halit rozdíly mezi vzorky, které byly skladované v odlišných druzích obalů (Mest-

dagh et al., 2005; Webster et al., 2009; Brothersen et al., 2016). Oxidace může být 

způsobena v důsledku přítomnosti PUFA, nedostatkem vitamínu E, nestálostí vita-

mínu riboflavinu nebo obohacením mléka o vitamíny A a D. Světelná oxidace byla 

horší u homogenizovaných mlék (Whited et al., 2002). 

Rozkladem mléčného tuku vznikají volné mastné kyseliny, především z řad C4 – 

C10. Odbouráváním laktózy mléko kysne, tvoří se kyselina mléčná, máselná, mra-

venčí, octová a alkoholy (Fox et al., 2004; Buňka et al., 2013). Degradací bílkovin 

je vyvolána hořká, zatuchlá a hnilobná chuť, zároveň produkcí kyselin dochází 

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

 

1.2.3 Tepelné ošetření a zpracování mléka 

Základní technologické kroky v mlékárenském průmyslu, které ovlivňují smyslové 

vlastnosti mléka, jsou separace mléčného tuku, homogenizace, standardizace obsahu 

tuku, pasterace, balení a skladování (Schiano et al., 2017). Zpracování se provádí 

v souladu s nařízením pro syrové mléko (Nařízení Rady (ES) č. 853 /2004), kde jsou 

stanovena zvláštní hygienická pravidla pro potraviny živočišného původu.  

Ošetření mléka ovlivňuje další rozvoj mikroorganismů v mléce a zamezuje 

vzniku nežádoucích chutí a vůní. U ošetřeného mléka by měla být zaručena zdravotní 

nezávadnost a určitá doba trvanlivosti (Wendie et al. 2013). 

Změny, ke kterým dochází v mléce vlivem ošetření, jsou ovlivněny kvalitou vý-

chozí suroviny, jenž je závislá na teplotě skladování, typu a průběhu tepelného zá-
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hřevu (Fox et al., 2004; Robertson a Ludewig, 2011; Wendie et al., 2013; Nicole et 

al., 2018). 

Oddělení mléčného tuku (tedy smetany) se provádí odstřeďováním, tento proces 

je umožněn na základě rozdílné hustoty tuku a mléčné plazmy. Dalším krokem je 

standardizace, která má za úkol upravit množství tuku v mléce na požadované množ-

ství (Lukášová et al., 2001). Mléko se na základě Nařízení Evropského parlamentu 

a Rady (EU) č. 1308/2013 ze dne 17. prosince 2013, kterým se stanoví společná or-

ganizace trhů se zemědělskými produkty a Vyhlášky č. 397/2016 dělí podle tučnosti 

na mléko odstředěné do 0,5 % tuku, polotučné 1,5 – 2 % tuku a plnotučné s 3,5 % 

tuku a více (Nařízení EP a Rady (EU) č. 1308/2013; Vyhláška č. 397/2016). 

Pasterace je jedna z nejdůležitějších metod pro zaručení trvanlivosti mléka, od-

povídá za fyzikální a chemickou stabilitu výchozího produktu. Dlouhá pasterace 

při 63 – 65 °C/30 min. je praktikována spíše u rodinných farem. Šetrná krátkodobá 

pasterace využívá teplotu 71 – 74 °C/15 – 20 s (Schiano et al., 2017). Vysoká paste-

race probíhá při 85 - 95 °C/5 s, takové mléko může mít vyšší vařivou a oxidovanou 

chuť než mléko zpracované šetrnou pasterací (Lee et al., 2016). Zpracováním sterila-

cí 115 – 120 °C/10 – 20 s (Wendie et al. 2013) nebo kontinuálním záhřevem UHT 

135 – 150 °C po dobu několika sekund, získává mléko prodlouženou životnost a jed-

ná se o velmi stabilní produkt. Na druhé straně se u něj může projevovat vařivá až 

karamelizovaná chuť a vyšší viskozita (McCarthy et al., 2017; Sunds et al., 2018). 

Mléko se podle trvanlivosti na základě Vyhlášky č. 397/2016 dělí na mléko čer-

stvé, které je upraveno vysokou pasterací, teplotami nižšími než 125 °C a mléko tr-

vanlivé, ošetřené vysokotepelným ošetřením nebo sterilací (Vyhláška č. 397/2016). 

Samostatnou kategorií je tzv. ESL (extended shelf life) mléko, které je ošetřeno tep-

lotami vyššími než pasteračními, ale nižšími než pro UHT ohřev (Bezpečnost potra-

vin, 2021). 

Čerstvé mléko lze skladovat v chladu 3 – 5 dnů, mléko s prodlouženou trvanli-

vostí řádově v týdnech a trvanlivé mléko při pokojové teplotě 4 až 6 měsíců (Zmít-

ková, 2011). 

Působením pasteračního záhřevu na mléčný tuk se vytváří organolepticky oce-

ňované laktony (Janštová a Navrátilová, 2004). Vlivem příliš vysokých teplot však 

může dojít k narušení tukových globulí, degradaci cysteinu a vzniku H2S, který vý-

znamně ovlivňuje chuť a vůni mléka (Dufour a Riaublanc, 1997). Možná je také in-

terakce mastných kyselin a konjugace PUFA (Buňka et al., 2013). 



 

16 

  

Bílkoviny podléhají denaturaci především vlivem teplot nebo nadměrným me-

chanickým namáháním (Needs et al., 2000), dochází tak k ovlivnění rozpustnosti, 

sedimentaci, interakci s bílkovinami a výsledné chuti mléka. Tepelně ošetřené bílko-

viny mají vyšší nutriční hodnoty než bílkoviny syrového mléka (Wendie et al. 2013). 

Kasein zůstává po pasteraci v nezměněné podobě, další mléčné bílkoviny denaturují 

v různém rozsahu v závislosti na teplotě ošetření (Fox et al., 2004; Janštová a Navrá-

tilová, 2004). Při záhřevu nad 75 °C se začíná objevovat vařivá chuť mléka, způso-

bená uvolněním sulfhydrylových skupin z aminokyselin obsahujících síru, hlavním 

zdrojem jsou β-laktoglobuliny (Lukášová et al., 2001). 

Vlivem teplot při pasteraci dochází také k epimeraci laktózy a vzniká laktulóza 

(Rada-Mendoza et al., 2002). Tepelně ošetřené mléko je lepší zdroj laktózy a dalších 

látek jako je vápník, hořčík a fosfor. Laktóza patří mezi redukující cukry a po tepel-

ném záhřevu se spolu s proteiny podílí na Maillardově reakci (Cardoso et al., 2019), 

při níž vznikají melanoidy a dochází tak ke změně barvy mléka na tmavší (Martínez-

Monteagudo a Saldaña, 2015). Koncentrace laktulózy je využívána pro průkaz tepel-

ného ošetření mléka (Nooshkam et al., 2018) stejně jako enzymy alkalická fosfatáza 

nebo peroxidáza (Lukášová et al., 2001). 

Enzymy v důsledku své bílkovinné povahy působením teplot denaturují. Odolné 

k pasteraci jsou např. laktoferin, imunoglobuliny a bakteriociny, které vydrží 60 – 

100 °C/30 min. (Janštová a Navrátilová, 2004). Antimikrobiální a antivirové funkce 

prokazují i lipidy, např. fosfatidylethanolamin, fosfatidylcholin a sphingomyelin 

(Griffiths et al., 1981). Dle Foxe et al. (2004) jsou enzymy s antimikrobiální funkcí, 

tedy laktoperoxidáza, lysozym a xanthinoxidáza či proteiny laktoferin a imunoglobu-

liny inaktivovány už během snížení teplot při skladování mléka ještě před tepelným 

ošetřením. 

Záhřevem mléka dochází ke ztrátám vitamínů (Gajdůšek, 2003), náchylné jsou 

především thiamin, pyridoxin, kobalamin, kyselina listová a kyselina askorbová, je-

jich ztráty se pohybují od 3 do 100 %. Vitamíny A, D, E a další vitamíny ze skupiny 

B nejsou k pasteračním teplotám tak citlivé (Lukášová et al., 2001). Ztráty minerál-

ních látek jsou po vysoké pasteraci i UHT minimální (Grażyna et al., 2017). 

Dlouhodobá pasterace částečně odstraňuje rezidua inhibičních látek (RIL), a to 

rezidua tetracyklinů z 23 – 55 %, oxytetracyklinů až z 87 %, ale např. chlortet-

racyklinů jen z 3,7 – 9,5 % (Samková et al., 2012). 
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Vysokou pasterací jsou odstraňovány spory a zároveň se díky krátké době ohře-

vu zachovává co nejvyšší kvalita oproti klasické sterilaci, kde dochází k Maillardově 

reakci (Wendie et al., 2013). Někdy se také u mléka se sníženým obsahem laktózy 

přistupuje k vysoké pasteraci, takové mléko se projevuje více vařivou a sirnou chutí 

v porovnání s klasickým konzumním mlékem ošetřeným vysokou pasterací (Adhika-

ri et al., 2010; Antunes et al., 2014). 

Pokud není mléko promícháváno nebo ošetřeno homogenizací, dochází k tzv. 

vyvstávání mléčného tuku (Samková et al., 2012). Při homogenizací dochází 

k úpravě velikosti tukových globulí, čímž se zvyšuje jejich počet a zůstávají rovno-

měrně rozptýleny. Homogenizace zlepšuje smyslové vlastnosti (Feng et al., 2011), 

ale má nežádoucí vliv na oxidační stabilitu mléka (Alvarez, 2008). Homogenizované 

mléko je bělejší a díky výraznější chuti budí dojem vyšší tučnosti (McCarthy et al., 

2017). 

Závěrečnou fází je balení produktů, mléko se asepticky plní do spotřebitelských 

obalů (Zmítková, 2011), které mohou výrobku předávat určité aroma a zároveň má 

každý obalový materiál jinou propustnost pro kyslík a pro světlo. Nejběžnějšími dru-

hy obalů pro konzumní mléko jsou kartony Tetra Pak potažené polyethylenem a lah-

ve z polyethylenu s vysokou hustotou (HDPE) (Aardt et al., 2001; Amin et al., 2016). 

Větší odolnost vůči světelné oxidaci mají mléka balená do lepenkových obalů 

než do plastových a skleněných (Potts et al., 2017), u HDPE se jako prevence použí-

vá ošetření s 1,3 % titanu (Aardt et al., 2001; Amin et al., 2016). 

 

1.3 Faktory ovlivňující preference spotřebitele 

Faktory ovlivňující preference spotřebitelů jsou důležité především kvůli marketin-

govým účelům a ovlivňují inovace produktů. Dle Zamazalové (2009) je můžeme 

dělit do skupiny vnějších a vnitřních faktorů. K vnitřním faktorům patří individuální 

charakteristiky hodnotitele viditelné nebo skryté. Vnější faktory představují marke-

tingové makroprostředí a autorka je člení do podskupin: sociální faktory, technické a 

technologické faktory, ekonomické faktory, politické a právní faktory. Jako rozvíje-

jící faktor uvádí autorka faktory životního prostředí, ekologický a klinický.  

Grosová (2004) rozdělila faktory ovlivňující preference spotřebitele na kulturní 

faktory (zvyky, náboženství, národnost atd.), sociální faktory (primární, sekundární a 

referenční), individuální faktory (příjem, čas, vnímání a zpracování informací, věk, 
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pohlaví, zdravotní stav) a psychologické faktory (motivy, vnímání, pozornost, inter-

pretace, zapamatování, učení, postoje).  

Podle Českého statistického úřadu (ČSÚ, 2019) byla spotřeba mléka na úze-

mí České republiky v posledních letech poměrně ustálená. Spotřebu mléka a mléč-

ných výrobků za období 1989 – 2019 znázorňuje Graf 1.1. 

 

 

Graf 1.1: Spotřeba mléka a mléčných výrobků (ČSÚ, 2019) 

 

Při zkoumání spotřebitelského chování byla zjištěna velmi různorodá tendence ná-

kupního chování. Preference spotřebitelů byly ovlivňovány stravovacími návyky, 

věkem, pohlavím, bydlištěm, vzděláním (Hnídková a Kobes, 2014), zásadním fakto-

rem byla také cena (Štiková et al., 2009; Veselá, 2013). Stravovací návyky jsou rodi-

či vytvářeny již u dětí (Vít a Gottvaldová, 2011) a obvykle přetrvávají až do jejich 

dospělosti (Fitzgerald et al., 2010). 

Při výběru mléka hraje důležitou roli především obsah tuku (Gajdůšek, 2003). 

Tučnější mléka jsou sladší a vykazují více vařivou chuť oproti nízkotučným, které se 

jeví jako vodnatější (Porubcan a Vickers, 2005; Francis et al., 2005; McCarthy et al., 
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2017). Přídavkem aromatických sloučenin, např. vanilkového aroma, roste intenzita 

vjemu tučnosti a také obliba těchto výrobků u spotřebitelů. Stejný efekt na vjem tuč-

nosti a hustší konzistenci měla i zahušťovadla a bělidla (Bom et al., 2001). 

Některé zákazníky může při výběru mléka negativně ovlivnit obsah cholesterolu, 

který z mléčného tuku zaujímá 0,3 % (Drbohlav a Vodičková, 2002). Mléko však 

patří mezi potraviny s nízkým obsahem cholesterolu (Křivánek, 2005). 

Vizuálně jsou vyhledávána spíše světlejší mléka, tento podnět hraje větší roli 

u mlék s nižší obsahem tučnosti (McCarthy et al., 2017). 

Mléko je vyhledáváno především pro obsah vápníku, upřednostňují ho tak lidé 

dbající na zdravý životní styl, sportovci, lidé se zdravotními komplikacemi, zvláště 

pak lidé ze starších věkových skupin (Bimbo et al., 2017).  

Výrobky se sníženým obsahem tuku jsou vyhledávány převážně ženami a taktéž 

osobami, které dbají na zdravý životní styl (Bakke et al., 2016). Stejnou skupinou 

spotřebitelů jsou upřednostňovány také probiotické mléčné výrobky, které patří me-

zi funkční potraviny (Mendar, 2003). Do mléka se přidávají probiotické bakterie nej-

častěji rodu Lactobacillus, Bifidobacterium a Enterococcus, které podporují zdraví a 

usnadňují trávení (Krejsek et al., 2016). Tento krok má pozitivní ohlasy 

u spotřebitelů (Wendie et al. 2013). 

Větší oblibu mají u konzumentů také produkty s přídavkem vitamínů, mléka 

jsou obohacována především o vitamíny A a D. Snaha je mléka obohatit také o další 

látky, které by navýšily jeho oblibu, jako vápník, železo, vitamín C, E, vláknina 

(Kwak et al., 2003), PUFA (Nelson a Martini, 2009). 

Využitím separačních metod jsou výrobci schopni uvádět na trh nové atraktiv-

nější produkty. Pomocí metod jako je ultrafiltrace a reverzní osmóza vznikají např. 

výrobky s vyšším podílem bílkovin a sníženým obsahem tuku (Özer a Kirmaci, 

2010), které nabírají na popularitě a lze predikovat jejich další rozvoj a rozšíření 

na trh.  

Některými zákazníky jsou, v důsledku jejich zdravotních problémů, vyhledává-

ny výrobky se sníženým obsahem laktózy (Jelen, 2003; Adhikari et al., 2010). Pod-

le Bártové (2019) jsou mezi výrobky s laktózou a výrobky bez laktózy popisovány 

velké až střední rozdíly, ale preference mezi nimi jsou vyrovnané. 

V testu mlék, který zjišťoval preference na základě odlišného tepelného ošetře-

ní (77 °C, 79 °C, 82 °C a 85 °C), bylo bezprostředně po záhřevu upřednostňováno 

mléko ošetřené teplotou 79 °C. Týden po tepelném ošetření byla z mlék nejlépe 
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ohodnocena mléka po úpravě teplotou 79 °C a 82 °C. Podle získaných informací 

bylo celkově nejvíce preferováno mléko po ošetření 79 °C. Bylo také zjištěno, že 

mléka neměla rozdílnou dobu trvanlivosti ani rozdílné složení těkavých sloučenin 

v závislosti na použitých teplotách ošetření. U malé skupiny hodnotitelů se projevila 

obliba vařivé chuti, tato skupina upřednostňovala mléka upravená teplotou 82 °C a 

85 °C (Gandy et al., 2008). 

Lewis (2003) uvádí, že mezi nejvíce preferovaná mléka patří mléko po úpravě 

šetrnou krátkodobou pasterací (71 – 74 °C), důvodem je lepší chuť a viskozita. Vjem 

rozdílné viskozity je přisuzován denaturaci bílkovin po vysoké pasteraci (85 - 95 

°C). 

Velký význam mají při výběru mléka i obaly, které výrobek chrání a vytváří je-

ho vizuální stránku. Spotřebitelské obaly podléhají neustálým inovacím (Čurda, 

2007), jejich atraktivnost a design má za úkol zaujmout zákazníka a přesvědčit ho 

ke koupi (Hes et al., 2008), např. po doplnění obalu o QR kód lze získat více infor-

mací o původu výrobku (Čejna, 2012; Žižková, 2013), velký vliv má v poslední době 

také ekologický aspekt obalového materiálu (Zmítková, 2013). 

Negativní dopad při výběru mléka mohou mít i mýty, vědecky nepodložená tvr-

zení. Mýtů týkajících se mléka je celá řada, podle Kopáčka (2013) mezi takové názo-

ry patří tvrzení, že mléko není vhodné pro člověka, že zahleňuje, že je do něj přidá-

vána voda, řepkový olej, antibiotika, hormony nebo že jsou do trvanlivých mlék při-

dávány konzervanty tzv. „éčka“. Také se lze setkat s nepodloženými názory, že je 

mléko zdrojem zdravotních komplikací, nebo že je mléko čerstvé zdravější než tr-

vanlivé, protože trvanlivé mléko neobsahuje žádné vitamíny ani minerální látky.  

Wendie et al. (2013) uvádí, že v posledních letech získala větší oblibu konzuma-

ce syrového mléka, a to z důvodu lepšího složení, prevence nemocí a lepší chuti. 

Ve skutečnosti při porovnání čerstvého a syrového mléka není rozdíl ve složení nebo 

chuti příliš znatelný, a také v prevenci nemocí nebyly prokázány žádné znatelné 

účinky. Autor dále uvádí, že mezi mlékem trvanlivým a syrovým je větší rozdíl než 

mezi mlékem čerstvým a syrovým, rozdíl je popisován především v chuti. Nicméně 

rozdíly mezi uvedenými druhy mlék nejsou příliš velké, proto je třeba zvážit veškerá 

zdravotní rizika konzumace syrového mléka.  



 

21 

  

2 Cíl práce 

Cílem práce bylo pomocí některé z metod senzorického hodnocení vyhodnotit senzo-

rickou jakost a přijatelnost vybraných druhů konzumních mlék (čerstvá a trvanlivá) 

v závislosti na demografických faktorech, případně posoudit preference trvanlivého 

mléka v porovnání s mlékem čerstvým u vybrané skupiny konzumentů. 

Diplomová práce byla obohacena o dotazníkové šetření, jehož cílem bylo ověřit 

fakta týkající se této komodity. 

Příspěvek byl zpracován s podporou projektu GAJU 028/2019/Z. 
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3 Materiál a metodika 

3.1 Metodika senzorického hodnocení 

3.1.1 Charakteristika vzorků 

Pro senzorické hodnocení byly v tržní síti zakoupeny 4 druhy trvanlivých a čerstvých 

mlék od výrobce MADETA a.s. Složení těchto vzorků bylo zjišťováno v Centrální 

laboratoři společnosti MADETA a.s. a jejich výsledné hodnoty jsou uvedeny 

v Tabulce 3.1. Fotografická dokumentace vzorků se nachází v Příloze 1. 

Tabulka 3.1: Charakteristika vzorků mléka použitých k senzorickému hodnocení 

Číslo 

vz. 
Druh Tuk TPS1 Bílk. 2 Kasein Lak. 3 PSB4 Moč. 5 BM6 

Jednotky:  (g/100g)  (tis./ml) (mmol/l) °C 

23 
Polotučné 

čerstvé  1,56 9,08 3,46 2,72 4,96 42 4,87 -0,514 

63 
Polotučné 

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

24 
Plnotučné 

čerstvé 3,61 8,98 3,42 2,72 4,89 32 6,13 -0,513 

64 
Plnotučné 

trvanlivé 3,66 8,87 3,33 2,64 4,87 15 6,62 -0,512 
1 tukuprostá sušina; 2 bílkoviny, 3 laktóza, 4 počet somatických buněk; 5 močovina, 6 bod mrznutí 

 

3.1.2 Charakteristika hodnotitelů 

Vzorky byly hodnoceny celkem 57 posuzovateli ze Zemědělské fakulty Jihočeské 

univerzity v Českých Budějovicích. Z tohoto počtu bylo 16 mužů (28 %) a 41 žen 

(72 %). Věk posuzovatelů byl od 20 do 58 let, v průměru 24,4 let ± 6,7 (u mužů 25,9 

± 8,7 a u žen 23,8 ± 5,8).  

3.1.3 Metody senzorického hodnocení 

Senzorické hodnocení proběhlo v listopadu 2020 a řídilo se požadavky a zásadami 

senzorického hodnocení (ČSN EN ISO 8589). Účastníky byli proškolení posuzovate-

lé, kteří byli předem seznámeni se zásadami a postupem hodnocení pro párový prefe-

renční test v návaznosti na (ČSN EN ISO 5495) a pro preferenční pořadovou zkouš-
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ku dle (ČSN ISO 8587). Formuláře pro zmíněné testy se nacházejí v Příloze 2 této 

práce.  

Párový preferenční test byl využit pro posouzení preference mezi trvanlivým a 

čerstvým mlékem stejné tučnosti, nejprve byla zkoumána mléka polotučná a násled-

ně plnotučná. Posuzovatelé zároveň vyhodnotili rozdíly pomocí pětibodové stupnice: 

1 (téměř žádné), 2 (nepatrné), 3 (malé), 4 (střední) a 5 (velké). 

Pořadová preferenční zkouška byla provedena u všech vzorků mléka (polotučné 

čerstvé, polotučné trvanlivé, plnotučné čerstvé a plnotučné trvanlivé) a úkolem posu-

zovatelů bylo určit jejich pořadí od nejlepšího k nejhoršímu. U testovaných vzorků 

byly zároveň sledovány vybrané senzorické vlastnosti, které byly zaznamenány na 10 

cm úsečce: konzistence (řídká – hustá), celková příjemnost vůně (velmi špatná – vy-

nikající), intenzita vůně (neznatelná – velmi silná), intenzita cizí vůně (neznatelná – 

velmi silná), celková příjemnost chuti (velmi špatná – vynikající), intenzita sladké 

chuti (neznatelná – velmi silná), intenzita vařivé chuti (neznatelná – velmi silná) a 

intenzita cizí chuti (neznatelná – velmi silná).  

Vzorky mlék byly posuzovatelům předkládány ve skleněných odměrných kádin-

kách, které byly označeny dvojmístným číslem. Před vlastním posuzováním vzorky 

vykazovaly teplotu 15 °C. K neutralizaci chuťových vjemů mezi hodnocenými vzor-

ky byla hodnotitelům poskytnuta kohoutková voda a čerstvé pečivo. 

3.2 Metodika dotazníkového šetření 

Pro sběr potřebných údajů byl vytvořen dotazníkový formulář obsahující 11 otázek, 

formulář je znázorněn v Příloze 3 této práce. Dotazníky byly respondentům předklá-

dány osobně, šetření probíhalo od října roku 2020 do února roku 2021. Celkem byla 

získána data od 106 respondentů z toho 46 mužů (43 %) a 60 žen (57 %), jejichž 

průměrný věk byl 35,1 ± 16,9 let (u mužů 40,2 ± 16,4 a u žen 31,2 ± 16,3) s rozpětím 

od 19 do 77 let. Základní charakteristika dotazovaných je v Tabulce 3.2. 

Část otázek byla zaměřena na identifikaci respondentů (pohlaví, věk, bydliště, 

sociální skupina a dosažené vzdělání), část otázek byla zaměřena na frekvenci spo-

třeby mléka a kritéria jeho preferencí. Poslední skupinou byly vědomostní otázky, 

zjišťující povědomí respondentů ohledně teplot ošetření mléka a konkrétních výrob-

ců. Většina otázek byla uzavřeného typu, a to s jednou možnou odpovědí, část otázek 

byla polootevřeného či otevřeného typu. 
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Tabulka 3.2: Charakteristika respondentů (n = 106) v závislosti na pohlaví, věku, sociální  

skupině, vzdělání a bydlišti 

Kategorie Skupiny Počet (n) Četnost (%) 

Pohlaví 
Muž 46 43 

Žena 60 57 

Věk 
19-25 let 55 52 

26-49 let 27 26 

50 a více let 24 23 

Sociální skupina 
Student 59 55 

Pracující 36 34 

Důchodce 12 11 

Vzdělání Základní 2 2 

Vyučen 18 17 

Středoškolské 50 47 

Vyšší odborné 4 4 

Vysokoškolské 33 31 

Bydliště 
Méně než 500 30 28 

500-5.000 32 30 

5.000-20.000 18 17 

20.000-100.000 25 23 

Více než 100.000 3 3 

 

3.3 Statistické vyhodnocení dat 

K vyhodnocení analýzy získaných dat byly využity programy Microsoft Excel a pro-

gram Statistica 12. 

3.3.1 Statistické vyhodnocení senzorického posuzování 

Rozdíly v párovém preferenčním testu byly posouzeny pomocí Wilcoxonova páro-

vého testu na obvyklých hladinách významnosti (P < 0,05; 0,01). Pro zjištění veli-

kosti rozdílů vnímaných mezi vzorky byla využita popisná statistika (tabulky četnos-

tí).  

U pořadového preferenčního testu byla využita neparametrická Friedmanova 

ANOVA a rozdíly v součtech pořadí mezi jednotlivými vzorky mlék byly opět po-

souzeny pomocí Wilcoxonova párového testu. Preference byly zjišťovány jednak pro 
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všechny posuzovatele a poté zvlášť pro ženy a muže. Pro určení jednotlivých pořadí 

byla rovněž využity tabulky četností. 

Pro vyhodnocení znaků senzorického profilu a posouzení faktorů byla využita 

jednofaktorová analýza rozptylu a následný Fisherův LSD test pro zjištění vlivu dru-

hu vzorku a Studentův t-test pro zjištění vlivu pohlaví. 

3.3.2 Statistické vyhodnocení dotazníkového šetření 

Frekvence odpovědí byly vyjádřeny k celkovému počtu odpovědí vždy pro uvedenou 

skupinu dotazovaných. K posouzení zvolených faktorů (věk, pohlaví) byly využity 

kontingenční tabulky a pro posouzení statistické významnosti chí-kvadrát test (χ2) 

s obvyklými hladinami významnosti (P ˂ 0,05; 0,01; 0,001). 
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4 Výsledky a diskuze 

Zpracované výsledky byly rozděleny do dvou částí. V první části je uvedeno senzo-

rické vyhodnocení jednotlivých vzorků mlék. Druhá část se pak zaobírá dotazníko-

vým šetřením, které mělo za úkol odhalit hlavní faktory ovlivňující spotřebitele 

při výběru mléka na trhu. 

4.1 Vyhodnocení senzorického posuzování 

K senzorickému hodnocení je třeba skupina hodnotitelů (panel), v závislosti na nor-

mě (ČSN EN ISO 8586-1) se dělí do tří skupin: posuzovatelé, vybraní posuzovatelé a 

experti. Pro tuto práci byli využiti posuzovatelé, kteří mohou být voleni ze široké 

veřejnosti bez předešlých zkušeností se senzorickým hodnocením (Kinclová et al., 

2004). 

Posuzovatelé hodnotili mléka, která se lišila tučností (polotučné a plnotučné) a 

zvolenou technologií, resp. teplotou záhřevu (čerstvé a trvanlivé). Všechna mléka 

byla hodnocena párovou preferenční zkouškou a pořadovou preferenční zkouškou. 

U obou metod se posuzovatel rozhoduje pro nejpřijatelnější vzorek (Pokorný et al., 

1998). 

Při hodnocení složení jednotlivých vzorků mlék (Tabulka 3.1) bylo zjištěno, že 

požadavek na tučnost u zkoumaných mlék byl splněn, když dle legislativy je požada-

vek na tučnost u polotučného mléka v rozsahu 1,50 – 1,80 % a u plnotučných mlék 

nad hranicí 3,50 % (Nařízení EP a Rady (EU) č. 1308/2013; Vyhláška č. 397/2016). 

Hodnota TPS (tukuprosté sušiny) je podle normy (ČSN 57 0530) minimálně 8,50 %, 

toto kritérium splňují všechny vzorky. Obsah bílkovin se má pohybovat od 3,20 

do 3,50 %, z této hodnoty 2,40 – 2,60 % zaujímá kasein. U všech vzorků byl požada-

vek na obsah bílkovin splněn, hodnota kaseinu zároveň tento limit u všech vzorků 

překročila. Laktóza by měla přirozeně zaujímat od 4,50 do 5,0 % podílu hmotnosti 

mléka, hodnota byla překročena u mléka polotučného trvanlivého, zvýšená hodnota 

však není v rozporu s legislativou. U bodu mrznutí se hodnoty pohybovaly od -0,512 

°C do -0,516 °C, nejvyšší bod mrznutí (-0,516 °C) mělo mléko polotučné trvanlivé.  

4.1.1 Senzorické hodnocení mlék párovým preferenčním testem 

Na kritéria pro čerstvé mléko se vztahuje Vyhláška č. 397/2016 Sb. o požadavcích 

na mléko a mléčné výrobky, mražené krémy a jedlé tuky a oleje, podle které nesmí 
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být čerstvé mléko ošetřeno teplotou vyšší než 125 °C (Vyhláška č. 397/2016). Čer-

stvé mléko má poměrně krátkou dobu trvanlivosti, od 10 do 20 dnů (Kopáček, 2014). 

Dle stejné vyhlášky je posuzováno i mléko trvanlivé, smí se tak označovat mlé-

ko ošetřené sterilací nebo UHT záhřevem. Takovým způsobem ošetření může dojít 

ke změnám chuti v důsledku tzv. Maillardovy reakce (Cardoso et al., 2019). Oupadi-

ssakoon et al. (2009) uvedl, že technologický postup výroby mléka měl zásadní vliv 

na chuť mléka, což se projevilo ve více smetanové či sladší chuti a rozdílná byla rov-

něž textura. 

Čerstvá mléka jsou asi čtyřikrát méně prodávaná než trvanlivá (Veselá, 2018). 

Hlavní důvod tkví v kratší době trvanlivosti a nutnosti dodržet podmínky skladování 

výrobku, dle Vyhlášky č. 397/2016 především pak teplotu, která by měla být mezi 2 

– 8 °C a po otevření mléka je doporučována brzká spotřeba (Vyhláška č. 397/2016). 

Z Tabulky 4.1 je zřejmé, že v ČR bylo za období leden – prosinec v r. 2020 vyrobeno 

125 079,8 l čerstvého mléka a 481 940,4 l mléka trvanlivého. I přes tento fakt je čer-

stvé mléko u některých spotřebitelů oblíbené díky své chuti (Kopáček, 2020). 

Tabulka 4.1: Výroba konzumních mlék (čerstvé, trvanlivé) za rok 2019 a 2020  

(ZMB Německo, 2021) 

Konzumní 

mléka 2019 2020 Změna 2019/2020 

 Leden - prosinec Leden – prosinec % 

  Litrů  

Čerstvé 123 149,4 125 079,8 + 1,6 

Trvanlivé 471 211,2 481 940,4 + 2,3 

 

K senzorickému hodnocení polotučných a plnotučných mlék, oba druhy vždy ve va-

riantě čerstvé a trvanlivé, byl použit párový preferenční test (ČSN ISO EN 5495). 

Posuzovatelé zároveň vyhodnotili jimi vnímané rozdíly pomocí pětibodové stupnice. 

Dále bylo provedeno hodnocení pomocí preferenční pořadové zkoušky (ČSN ISO 

8587). V tomto případě se testovaly všechny vzorky mlék. 

Vybraná mléka byla balena v neprůhledných Tetra Pak obalech po jednom litru, 

jen čerstvé plnotučné mléko mělo velikost balení 0,75 litru. Použitý obalový materiál 

poskytuje výrobku dostatečnou ochranu. V porovnání s obaly plastovými a skleně-

nými propouští méně světla, zároveň však může mít menší ochranu proti propustnos-

ti cizích pachů a chutí (Griffiths et al., 2010). Autor dále uvádí, že nejvhodnější jsou 

v tomto ohledu skleněné obaly. 
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Z tabulky 4.2 a Grafu 4.1 je zřejmé, že v porovnání polotučných mlék bylo jak 

v celkové skupině, tak u obou pohlaví hodnoceno lépe mléko trvanlivé, stejně tomu 

bylo u mlék plnotučných. Celkově bylo u plnotučných mlék upřednostňováno trvan-

livé mléko v 60,3 % případů, u mlék polotučných tomu tak bylo z 56,9 %. Je zajíma-

vé, že u mužů dopadly obě skupiny mlék v hodnocení stejně (31,3 % pro mléko čer-

stvé, 68,7 % pro mléko trvanlivé). Naopak pro ženy byly rozdíly mezi čerstvým a 

trvanlivým mlékem v případě plnotučných mlék o něco výraznější než u polotučných 

mlék (57,1 % vs. 52,4 %). Statisticky významné rozdíly však potvrzeny nebyly. 

Tabulka 4.2: Vyhodnocení preferenčního párového testu u vzorků mlék celkem a v závislosti 

na pohlaví  

Skupina Vzorek 

 
Četnost 

řazení 

na 1. 

místo 

 

Vnímané rozdíly (%) 

P 

(%) Velké Střední Malé Nepatrné 
Téměř 

žádné 

Celkem, 

n = 58 
Polotučné 

Čerstvé  43,1 
3 16 33 30 13 0,3609 

Trvanlivé  56,9 

Ženy, 
n = 42 

Polotučné 
Čerstvé  47,6 

2 24 29 31 14 0,7881 
Trvanlivé  52,4 

Muži, 
n = 16 Polotučné 

Čerstvé  31,3 
6 0 50 31 13 0,1873 

Trvanlivé  68,7 

Celkem, 

n = 58 
Plnotučné 

Čerstvé  39,7 
5 13 34 26 15 0,1706 

Trvanlivé  60,3 

Ženy, 
n = 42 

Plnotučné 
Čerstvé  42,9 

5 12 42 32 10 0,4200 
Trvanlivé  57,1 

Muži, 
n = 16 

Plnotučné 
Čerstvé  31,3 

6 19 25 19 31 0,1873 
Trvanlivé  68,7 

 

Posuzovatelé se při hodnocení zaměřili i na definici rozdílů vnímaných mezi vzorky 

čerstvých a trvanlivých mlék. Výsledky tohoto hodnocení jsou souhrnně i 

v závislosti na pohlaví uvedeny rovněž v Tabulce 4.2. Mezi nejfrekventovanější od-

povědi patřily malé nebo nepatrné rozdíly, minimum hodnotitelů definovalo rozdíly 

jako velké (v nejvyšším počtu 6 %). U výsledků hodnocení polotučných mlék byly 

z celkové skupiny definovány velké rozdíly ve 3 %, střední v 16 %, malé ve 33 %, 

nepatrné ve 30 % a téměř žádné ve 13 % odpovědí. U žen korespondovaly výsledky 
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s celkovou skupinou, u mužů se lišily pouze ve výběru středních rozdílů (s frekvencí 

výběru 0 %). U výsledků hodnocení plnotučných mlék byly v celkové skupině defi-

novány velké rozdíly v 5 %, střední ve 13 %, malé ve 34 %, nepatrné ve 26 % a 

téměř žádné v 15 % odpovědí. U žen se výsledky příliš nelišily a u mužů bylo větší 

procento odpovědí pro téměř žádné rozdíly (31 %). 

 

 

 

Graf 4.1: Vyhodnocení párového preferenčního testu čerstvých a trvanlivých mlék v závislosti 

na pohlaví 

 

4.1.2 Senzorické hodnocení mlék pořadovým preferenčním testem 

Pořadovou zkouškou se posuzuje větší množství vzorků. Lze pomocí ní seřadit vzor-

ky na základě celkové přijatelnosti či v závislosti na konkrétním parametru (Neu-

mann et al., 1990). Tato zkouška probíhá dle normy (ČSN ISO 8587).  

V Tabulce 4.3 jsou zaznamenány výsledky hodnocení vzorků mléka celkem a 

v závislosti na pohlaví, které byly posuzovány pomocí preferenčního pořadového 

testu. Z výsledků je patrné, že celkové hodnocení bylo pravděpodobně ovlivněno 

47,60%
52,40%

Ženy, n = 42 Polotučné
čerstvé

Polotučné
trvanlivé

31,30%

68,70%

Muži, n = 16 Polotučné
čerstvé

Polotučné
trvanlivé

42,90%

57,10%

Ženy, n = 42 Plnotučné
čerstvé

Plnotučné
trvanlivé

31,30%

68,70%

Muži, n = 16 Plnotučné
čerstvé

Plnotučné
trvanlivé
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hodnocením mužů (P = 0,0567), kteří hodnotili vzorky mléka čerstvého plnotučného 

a trvanlivého plnotučného výrazněji lépe než vzorky čerstvého polotučného a trvan-

livého polotučného mléka. Statisticky významné rozdíly mezi vzorky však ani 

u mužů a ani u žen zjištěny nebyly. Při hodnocení skupiny celkem byl statisticky 

významný rozdíl zjištěn mezi mlékem čerstvým polotučným a plnotučným (P = 

0,0190) a mezi mlékem čerstvým polotučným a trvanlivým plnotučným (P = 

0,0353). 

Tabulka 4.3: Vyhodnocení pořadového preferenčního testu u mléka celkem a v závislosti  

na pohlaví  

Vzorek  

Celkem (n=56) Ženy (n=40) Muži (n=16) 

Pořadí Pořadí Pořadí 

Součet x̄ ± sx Součet x̄ ± sx Součet x̄ ± sx 

Polotučné 
Čerstvé  159a 2,8 ± 1,0 111 2,8 ± 1,0 48 3,0 ± 0,9 

Trvanlivé  145ab 2,6 ± 1,1 99 2,5 ± 1,1 46 2,9 ± 1,1 

Plnotučné 
Čerstvé  130b 2,3 ± 1,0 96 2,4 ± 1,1 34 2,1 ± 0,8 

Trvanlivé  126b 2,3 ± 1,2 94 2,4 ± 1,2 32 2,0 ± 1,3 

P  0,0627 0,4557 0,0576 
a, b – součet pořadí s odlišnými horními indexy ve sloupci se liší na hladině P < 0,05 (Wilcoxonův test) 

 

Nejlépe hodnocený vzorek trvanlivého mléka plnotučného dosáhl celkového součtu 

pořadí 126, průměrné pořadí bylo 2,3 ± 1,2 (u mužů dokonce 2,0 ± 1,3). Čerstvé mlé-

ko plnotučné dosáhlo v součtu pořadí 130 s průměrným pořadím shodným prvnímu 

vzorku 2,3 ± 1,2 (u mužů 2,1 ± 0,8). Další vzorek, trvanlivé polotučné mléko, měl 

součet pořadí 145 a průměrné pořadí 2,6 ± 1,1 (muži 2,9 ± 1,1). Poslední bylo čerstvé 

polotučné mléko s celkovým součtem pořadí 159 a průměrným pořadím 2,8 ± 1,0 

(muži 3,0 ± 0,9). 

Aplikace technologií používaných v mlékárenství ovlivňuje nejen přijatelnost 

mléka konzumenty, ale i senzorický profil mléka. Změny se projevují především 

u UHT mléka, kde dochází ke znatelným změnám nejen v nutričních, ale i v senzo-

rických vlastnostech. Přesto je prodej čerstvých mlék znatelně menší než trvanlivých 

mlék, možnou příčinou může být nutnost dodržování chladírenského řetězce u čers-

tvých mlék (Jankovská, 2008). Větší oblibu trvanlivých mlék tento výsledek potvrdil.  

Z relativních četností zobrazených v Grafu 4.2 je patrné, že mléko čerstvé plno-

tučné bylo nejčastěji řazeno na první místo, kam jej zařadilo 35,7 % hodnotitelů, 

zároveň bylo nejméně zařazováno na místo poslední 15,8 %. Trvanlivé plnotučné 
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mléko s četností 30,4 % na prvním místě a s poměrně vysokou četností řazení 

na druhé místo (29,8 %) byl v pořadové zkoušce druhý, zřejmě s ohledem na četnost 

umístění na posledním místě (24,6 %). Jako nejméně preferovaný vzorek bylo zvole-

no čerstvé polotučné mléko, které se na prvním místě vyskytlo pouze u 12,5 % hod-

notitelů a zároveň vysoké procento hodnotitelů 42,1 % jej zařadilo na místo čtvrté. 

 

 

Graf 4.2: Rozložení relativních četností (%) pořadí jednotlivých vzorků mlék ve sledované 

 skupině hodnotitelů (n = 56) 

 

Pořadí vzorků z této práce je shodné s výsledky Liepa et al. (2017), kdy bylo trvanli-

vé mléko hodnoceno lépe než čerstvé mléko, rozdíly nebyly statisticky významné (P 

> 0,05). Dle autora však byly statisticky významné rozdíly mezi mléky pozorovány 

v barvě, chuti či pachuti (P < 0,05). 

V porovnání výsledků této diplomové práce a práce Krůčkové (2012), kde bylo 

nejlépe hodnoceno trvanlivé mléko 50 % hodnotitelů a mléko čerstvé hodnoceno 

jako nejhorší 78 % posuzovatelů, jsou výsledky rozdílné. 

4.1.3 Senzorický profil hodnocených mlék  

Poslední zkouškou, která byla u vzorků mlék ve sledované skupině provedena, bylo 

vyhodnocení jednotlivých parametrů senzorické jakosti mléka: konzistence, chuti a 

vůně. 
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V Tabulce 4.4 a Grafu 4.3 jsou uvedeny průměrné hodnoty sledovaných znaků 

hodnocených v rámci senzorického profilu. Z výsledků vyplývá, že v celkovém hod-

nocení se podle posuzovatelů statisticky významně lišily vzorky především 

v konzistenci (P = 0,0059), intenzitě vůně (P = 0,0049) a celkové příjemnosti chuti 

(P = 0,0094).  

Tabulka 4.4: Vyhodnocení senzorického profilu v závislosti na druhu mléka 

Parametr 

Vzorek mléka 

P 

Polotučné Plnotučné 

Čerstvé  Trvanlivé  Čerstvé  Trvanlivé  

n x̄ sx n x̄ sx n x̄ sx n x̄ sx 

Konzistence 

 
55 3,3a 2,3 55 4,3ab 2,3 54 4,7b 2,4 54 4,8b 2,5 0,0059 

Celková 

příjemnost 

vůně 

 

57 5,3 2,1 57 5,8 2,1 57 5,5 1,9 57 6,1 2,1 0,1734 

Intenzita 

vůně 

 

56 4,4a 2,2 56 4,0ab 1,8 56 5,0ab 2,0 56 5,3b 2,2 0,0049 

Celková 

příjemnost 

chuti 

 

55 5,1a 1,8 55 6,0ab 1,9 56 5,6ab 1,8 55 6,3b 2,1 0,0094 

Intenzita 

sladké chuti 

 
57 5,0 1,9 56 5,0 1,9 57 5,0 1,5 56 5,7 2,1 0,1355 

Intenzita 

vařivé chuti 

 
14 3,8 1,9 11 2,7 1,7 12 4,1 1,9 10 4,0 3,1 0,4015 

Intenzita 

cizí chuti 

 

6 1,7 1,7 5 2,5 2,0 5 1,7 1,7 5 1,2 1,3 0,6646 

Intenzita 

cizí vůně 

 

8 2,4 2,3 5 0,8 0,4 7 2,1 1,6 6 2,3 2,7 0,5412 

a,b průměry s odlišnými horními indexy v řádce se statisticky významně liší na hladině významnosti  

P < 0,01 (Fisherův LSD test) 

 

Konzistenci ovlivňuje především podíl tuku a zpracování mléka (Garcio-Bailo et al., 

2009), nízkotučná mléka jsou proto popisována jako mléka s řidší konzistencí. 

Nejmenší intenzita cizích vůní byla zaznamenána u vzorku polotučného trvanli-

vého mléka. Zároveň měla na hodnocení tohoto vzorku nejmenší vliv intenzita vůně 

a vliv celkové příjemnosti vůně byl u všech vzorků podobný. 
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Přítomnost cizích vůní a chutí může být zapříčiněna složením krmiv, nevhod-

ným ošetřením, kontaminací mikroorganismy či nesprávným skladováním (Velíšek a 

Hajšlová, 2009). Vliv cizích chutí promítnutý do celkového vyhodnocení vzorků byl 

u všech vzorků podobný. Konkrétně v případě vařivé chuti se ukázal vzorek polotuč-

ného trvanlivého mléka jako vzorek s její nejmenší intenzitou.  

U sladké chuti byla její největší intenzita zaznamenána u vzorku plnotučného tr-

vanlivého mléka. Podle rozborů provedených v Centrální laboratoři MADETA byl 

nejvyšší podíl laktózy u polotučného trvanlivého mléka 5,01 g/100 g mléka, plnotuč-

né trvanlivé mělo podíl laktózy pouze 4,87 g/100 g mléka (Tabulka 3.1). Posuzování 

mohlo být pro hodnotitele zkreslené vlivem ostatních senzorických znaků. Celková 

příjemnost chuti byla nejhůře vnímaná u vzorku polotučného čerstvého mléka. 

 

 

Graf 4.3: Vyhodnocení vybraných senzorických znaků v závislosti na druhu mléka 

 

Při senzorickém posuzování bylo zároveň sledováno, jestli muži a ženy vnímají jed-

notlivé znaky senzorického profilu stejně nebo zda se ve vnímání projevují význam-

né rozdíly. Z Tabulky 4.5 a Grafu 4.4 je patrné, že v závislosti na pohlaví byl 

v hodnocení statisticky významný profil konzistence (P = 0,0330) a celkové příjem-

nosti vůně (P = 0,0300). 
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Tabulka 4.5: Vyhodnocení senzorického profilu mlék celkem a v závislosti na pohlaví  

Parametr 
Celkem Ženy Muži 

P 
n x̄ sx n x̄ sx n x̄ sx 

Konzistence 
218 4,3 2,5 164 4,1a 2,4 54 4,9b 2,5 0,0330 

Celková pří-

jemnost vůně 228 5,7 2,0 164 5,9a 2,0 64 5,2b 2,2 0,0300 

Intenzita vůně 
224 4,7 2,1 164 4,6 2,1 60 4,8 2,2 0,4585 

Celková pří-

jemnost chuti 221 5,7 1,9 159 5,8 1,9 62 5,7 2,1 0,7533 

Intenzita slad-

ké chuti 226 5,2 1,9 164 5,2 1,8 62 4,9 2,0 0,2907 

Intenzita vaři-

vé chuti 47 3,7 2,2 34 3,8 2,0 13 3,2 2,6 0,4124 

Intenzita cizí 

chuti 21 1,8 1,6 14 1,8 1,5 7 1,7 2,0 0,9197 

Intenzita cizí 

vůně 26 2,0 2,0 21 2,0 1,7 5 2,1 3,1 0,8837 

a,b průměry s odlišnými horními indexy v řádce se statisticky významně liší na hladině významnosti P 

< 0,05 (Studentův t-test) 

 

 

Graf 4.4: Vyhodnocení vlivu jednotlivých parametrů na hodnocení mlék v závislosti na pohlaví 

 

V celkovém zhodnocení jednotlivých vzorků i s ohledem na pohlaví lze uvést, že jak 

celkově, tak i v závislosti na pohlaví bylo nejlépe hodnoceno mléko plnotučné trvan-
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livé, dále plnotučné čerstvé, jako třetí polotučné trvanlivé a poslední bylo polotučné 

čerstvé mléko.  

Z výsledků je tak patrné, že v senzorickém profilu byly nejlépe hodnocenými 

mléky vzorky plnotučných mlék. Mléko plnotučné trvanlivé bylo preferováno nejen 

díky své hustší konzistenci, nejmenší intenzitě cizích vůní, ale také v důsledku nej-

menší intenzity vařivé chuti a největší intenzity chuti sladké. Nejhůře bylo hodnoce-

no mléko čerstvé polotučné, u kterého byly hodnoceny nejméně pozitivně téměř 

všechny senzorické znaky. 

 Zároveň lze říci, že se od sebe mléka nijak nelišila barvou ani vůní, kromě vy-

hodnocení cizí vůně u vzorku trvanlivého polotučného mléka, která byla o poznání 

hůře hodnocena než u ostatních. Největší podíl na vnímání chuti má obsah tuku, tedy 

čím vyšší obsah, tím je mléko chutnější. Přesto může u nejlépe hodnoceného mléka 

převažovat jiné kritérium výběru než podíl tuku, vždy záleží na individuálních prefe-

rencích hodnotitelů (Garcio-Bailo et al., 2009). UHT mléko má ve srovnání 

s mlékem čerstvým sladší chuť a delší dobu trvanlivosti (Dragounová, 2003), záro-

veň však UHT ošetřením dochází k větším ztrátám vitamínů oproti pasteraci čerstvé-

ho mléka (Lukášová et al. 2001; Gajdůšek, 2003). Dle Jankovské (2008) je však 

u čerstvých mlék problém s dodržováním chladírenského řetězce. Lze se domnívat, 

že i z těchto důvodů bylo polotučné čerstvé mléko hodnoceno nejhůře.  

Další roli hrají zavedené zvyklosti konzumentů. Pokud je posuzovatel navyklý 

na chuť čerstvého mléka, které je ošetřeno teplotami do 100 °C, pravděpodobně ne-

bude upřednostňovat mléka tepelně ošetřená metodou UHT. Současně toto pravidlo 

platí i při pravidelné konzumaci mlék tučnějších, v takovém případě bude pravděpo-

dobně mléko s nižší tučností pro hodnotitele méně atraktivní.  

Některými spotřebiteli je upřednostňováno mléko syrové z důvodu lepší chuti, 

lepšího složení a jako prevence nemocí (Wendie et al., 2013). Průmyslově zpracova-

né mléko má podobné množství vitamínů, minerálních látek a hlavních složek mléka. 

Nesmí obsahovat žádné konzervační látky a musí splňovat celoplošné zdravotní po-

žadavky. Ochranné látky, které se vyskytují v syrovém mléce, a které by mohly být 

z hlediska zdravotního prospěšné, jsou účinné 0,5 – 4 hodiny po nadojení. V této 

ochranné lhůtě nestihne konzument mléko spotřebovat, a i z tohoto důvodu se nedo-

poručuje vynechat tepelné ošetření mléka. Syrové mléko je vzhledem k možným 

rizikům konzumováno na vlastní zodpovědnost spotřebitelů (Cupáková et al., 2001). 
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4.2 Vyhodnocení dotazníkového šetření 

Do práce bylo zahrnuto dotazníkové šetření složené z 11 otázek (Příloha 3), celkem 

na něj odpovědělo 106 respondentů (46 mužů a 60 žen), jejichž průměrný věk byl 35 

± 16,9 let, s rozpětím od 19 do 77 let. 

4.2.1 Frekvence konzumace mléka ve sledované skupině 

Bylo zjištěno, že přes 91 % dotazovaných celkově i v závislosti na pohlaví mléko 

konzumuje. Zároveň odpovídalo 52 % z celkového množství respondentů, že za tý-

den zkonzumují do 0,5 l mléka, 38 % mléko v množství 0,5 – 1,5 l a jen 11 % spo-

třebuje více než 1,5 l mléka týdně. Na otázku jak často mléko konzumují, převažova-

la z 34 % celé skupiny dotazovaných odpověď alespoň 2 x za týden, 25 % jen 1 x 

týdně a 21 % respondentů uvedlo, že mléko konzumují dokonce 1 x denně. Pouze 8 

% odpovědělo, že mléko pije 1 x do měsíce a 12 %, že zřídka (Graf 4.5). 

Češi patří ve srovnání s ostatními státy mezi poměrně velké konzumenty mléka, 

přesto je hodnota spotřeby konzumního mléka v České republice, ve srovnání 

s ostatními státy, téměř poloviční (Jankovská, 2008). Za rok 2020 byla průměrná 

spotřeba v České republice 57,6 l na osobu/rok, a např. v Irsku 112,5 l na osobu/rok a 

Finsku 104,9 l na osobu/rok (Kopáček, 2021). 

 

 

Graf 4.5: Celkové vyhodnocení četností odpovědí (%) na otázku: „Jak často pijete mléko?"  

(n = 103) 

 

Odpovědi na množství konzumace v závislosti na pohlaví a věku jsou zobrazeny 

v Grafu 4.6. Nejčastější odpovědí bylo, že respondenti konzumují do 0,5 l mléka 
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týdně, shodně s celkovou skupinou. Obě pohlaví vyhodnotila tuto odpověď ve stejné 

míře (ženy: 52 %, muži: 51 %), znatelné rozdíly byly zpozorovány u odpovědi kon-

zumace 0,5 – 1,5 l mléka za týden (ženy: 45 %, muži: 29 %), a nad 1,5 l (ženy: 4 %, 

muži: 20 %).  

U hodnotitelů z věkové kategorie 50 let a více byla nejčastější odpověď (70 %) 

pro konzumaci mléka do 0,5 l. Tato odpověď byla nejčetnější i u věkové skupiny 19 

– 25 let (50 %). Ve věkové kategorii 26 – 49 let převažovala u respondentů kon-

zumace mléka v množství 0,5 – 1,5 l týdně (48 %). 

 

  

Graf 4.6: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a na věku k otázce: „Kolik 

mléka vypijete týdně?" 

 

4.2.2 Kritéria výběru mléka ve sledované skupině 

Nejdůležitější kritéria při výběru mléka jsou zobrazena v Grafu 4.7, upřednostňována 

byla chuť (92 %), potom kvalita (91 %), následovala tučnost (87 %), původ (80 %), 

trvanlivost (74 %), objem balení (52 %) a cena (51 %). Obal v 62 % případů neměl 

váhu při rozhodování a reklama ovlivňovala rozhodování mezi mléky jen z 3 %.  

V závislosti na pohlaví, také u žen nejvíce rozhodovala při výběru mléka chuť 

(93 %). U mužů se o nejvýznamnější atributy ve výběru mléka dělily kvalita, tučnost 

a chuť (shodně 91 %).  
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Při výběru mléka v závislosti na věku bylo zjištěno, že u respondentů ve věkové 

kategorii 19 – 25 let byl nejdůležitější původ (56 %), potom výrobce a tučnost (shod-

ně 55 %). Z věkové kategorie 26 – 49 let uvedli dotazovaní jako nejdůležitější krité-

ria trvanlivost, původ, výrobce a objem balení (shodně 27 %). Respondenti 50 a více 

let z vybraných kritérií nejčastěji uváděli jako nejdůležitější atribut reklamu (67 %). 

 

  

Graf 4.7: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a věku k otázce: „Co hraje 

nejdůležitější roli při výběru mléka, jaká jsou Vaše kritéria?" 
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Dle Gervise (2018) je nejdůležitějším kritériem při výběru mléka cena a kvalita. Zá-

roveň jsou zákazníci ochotni utratit více peněz u výrobků, které mají nějakou přida-

nou hodnotu (Roediger a Hamm, 2015).  

Ruprich (2019) uvádí, že chuť a kvalita se zakládají na individuálním pocitu do-

tazovaných a v některých případech lze zákazníka nechat na chuť výrobku navyk-

nout. 

Celkově nejvíce preferované bylo z údajů zjištěných v dotazníkovém šetření tr-

vanlivé mléko (38 %), druhé bylo čerstvé mléko (35 %) a jako nejméně preferované 

(27 %) bylo syrové mléko (Graf 4.8). 

 

 

Graf 4.8: Celkové vyhodnocení četností odpovědí (%) na otázku: „Kterému druhu mléka dáváte 

přednost? – podle technologického zpracování" (n = 106) 

 

Muži a věková kategorie dotazovaných od 26 let a více, shodně s celkovým hodno-

cením preferovali nejvíce trvanlivé mléko (muži: 52 %, 26 – 49 let: 56 %, 50 let a 

více: 71 %). Ženy na první místo řadily vícekrát čerstvé mléko (43 %), potom syrové 

mléko (30 %) a jako poslední trvanlivé mléko (27 %). U věkové kategorie 19 – 25 let 

bylo respondenty nejlépe hodnoceno (52 %) čerstvé mléko (Graf 4.9).  
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Graf 4.9: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a věku k otázce: „Kterému 

druhu mléka dáváte přednost? – podle technologického zpracování" 

 

Podle Jankovské (2008) převažuje prodej trvanlivého mléka nad čerstvým mlékem 

především kvůli snazší tržnosti. 

Oupadissakoon et al. (2009) uvádí, že hlavní podíl na změnách v mléce způso-

bují jeho technologické úpravy a že složení mléka a jeho původ nemá takový vliv 

na konečné vlastnosti výrobku. V USA patří mléko po UHT úpravě mezi málo oblí-

bený sortiment.  

Důvodem preference UHT mléka v České republice může být návyk spotřebitelů 

na jeho sladší chuť ve srovnání s čerstvým mlékem (Dragounová, 2003). 

V otevřené otázce, při určování konkrétních důvodů výběru mléka, jmenovali 

konzumenti převážně chuť (62 %) a poté trvanlivost (14 %). Kvalita, výživa a do-

stupnost zaujímaly třetí nejčastější odpověď (10 %). V odpovědích bylo rovněž zmí-

něno, že je mléko vhodné ke kombinaci s jinými pokrmy (6 %), jako důvody kon-

zumace uváděli dále podporu lokálních zemědělců (3 %), že mají vlastní zdroje mlé-

ka (2 %) nebo že jsou na konzumaci navyklí (2 %). 

Clark a Costello (2008) uvádí, že při výběru mlék rozhoduje nejvíce etiketa, ce-

na, podmínky balení a vzhled produktu. Ve všech případech však rozhodují senzo-

rické vlastnosti.  
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V této diplomové práci byla respondentům položena i otázka, zda znají konkrét-

ní pasterační a sterilační teploty. Na tuto otázku odpověděla necelá polovina respon-

dentů (40 %). U pasteračního záhřevu bylo z 22 odpovědí 19 správných nebo alespoň 

příliš se neodchylujících od správné teploty. Nejčastěji respondenti uváděli teploty 

v rozsahu 60 – 80 °C (59 %), druhou nejčastější odpovědí byla teplota mezi 80 – 100 

°C (27 %). Respondenti však v odpovědích zmínili i velmi nízké teploty, jako např. 

40 °C, které by byly pro tepelné ošetření mléka nedostatečné. 

Teplotu sterilace uvedlo pouze 17 respondentů, z toho bylo jen 9 odpovědí (59 

%) správných, tedy respondenti uvedli teploty nad 100 °C, ostatní odpovědi byly 

nesprávné, pod 100 °C, nejnižší uvedená hodnota byla 50 °C (Graf 4.10). 

 

 

Graf 4.10: Celkové vyhodnocení četností odpovědí (%) na otázku: „Znáte stupně ohřevu  

pasterovaného a sterilovaného mléka?"  

 

Pokud se jedná o tučnost mléka, bylo z celkové skupiny respondentů nejvíce prefe-

rované plnotučné mléko (50 %), potom polotučné mléko (49 %) a nejméně prefero-

vané bylo nízkotučné mléko (1 %).  

Ženy preferovaly plnotučné mléko v 63 % případů a nízkotučné mléko neupřed-

nostnily vůbec. Naopak muži upřednostnili nejvíce polotučné mléko (65 %), poté 

plnotučné mléko (33 %) a jen 2 % mužů mělo nejvíce oblíbené nízkotučné mléko.  

V závislosti na věkových kategoriích bylo zjištěno, že respondenti ve věku 19 – 

25 let nejvíce upřednostňovali plnotučné mléko (61 %), od 26 let a více preferovali 

96%

4%

Pasterace, n = 22

Do 100 °C

Nad 100 °C

41%

59%

Sterilace, n = 17

Do 100 °C

Nad 100 °C



 

42 

  

polotučné mléko (26 – 49 let: 67 %; 50 a více let: 54 %). Nízkotučné mléko upřed-

nostňovala (4 %) pouze věková kategorie od 26 do 49 let (Graf 4.11 a Graf 4.12).  

 

 

Graf 4.10: Celkové vyhodnocení četností odpovědí (%) na otázku: „Jakou tučnost mléka  

preferujete?" (n = 106) 

 

 

Graf 4.11: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a věku k otázce: „Jakou 

tučnost mléka preferujete?" 
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U nízkotučného mléka je popisována prázdná chuť a kvůli absenci tuku vykazuje 

známky zelené barvy. Zdá se, že polotučné mléko je konzumováno jako kompromis 

mezi nízkotučným a plnotučným mlékem (Quinones et al., 1997; 1998). U žen může 

mít vliv na preferenci méně tučnějších variant mlék dieta (Elbon et al., 1998) nebo 

větší nesnášenlivost k výraznější chuti a vůni tučnějších mlék (Frandsen et al., 2007). 

K nejvíce oblíbeným obalům patřily ve sledované skupině respondentů krabice 

bez uzávěru (44 %), poté krabice s uzávěrem (28 %), plastové láhve (15 %) a jako 

poslední skleněné láhve (13 %). Obdobné výsledky byly i v závislosti na pohlaví, jen 

ženy preferovaly více skleněné láhve (11 %) než plastové (8 %).  

V závislosti na věku byly u respondentů od 26 let a více preferovány krabice 

bez uzávěru (26 – 49 let: 59 %; 50 let a více: 52 %). U dotazovaných ve věku 19 – 25 

let byla vyhodnocena obliba krabice bez uzávěru a krabice s uzávěry shodně (34 %), 

(Graf č. 4.13). 

 

 

Graf 4.12: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a věku k otázce: „V jakém 

obalu mléko nejčastěji kupujete?" 

 

Lepenkové obaly mají větší odolnost vůči oxidaci, oproti plastovým a skleněným 

obalům (Potts et al., 2017). 

Současně bylo zjištěno, že 22 % dotazovaných sleduje nebo jeví zájem o doplňu-
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že tyto informace nesleduje vůbec. Více tyto údaje zajímaly ženy a dotazované 

ve věku od 19 do 25 let (Graf 4.14). 

 

 

Graf 4.13: Vyhodnocení četností odpovědí (%) v závislosti na pohlaví a věku k otázce:  

„Sledujete informace na obalech o složení?" 

 

Informace na obalech slouží ke správné manipulaci s výrobky (Martinelli, 2018). 

Spotřebitelé mají zájem především o informace týkající se definice druhu zboží, pů-

vodu a složení výrobku (hlavně výskytu přidaného cukru), důležité je pro zákazníky 

také datum spotřeby (Bimbo et al., 2017). Ve srovnání s průzkumem Gervise (2018), 

kdy mělo zájem o informace na obalech 77 % dotazovaných z americké populace, 

jsou data zjištěná v této práci téměř poloviční. Dle Gervise (2018) však někteří re-

spondenti zmínili, že je informace na obalech často uvádí v omyl. 

Většina dotazovaných (89 %) nekonzumuje biomléko (66 % ne, 23 % spíše ne), 

pouhých 9 % respondentů uvedlo, že bio mléko konzumují (2 % uvedla, že spíše 

ano). O něco více konzumovaly biomléko ženy a věková kategorie respondentů 

od 19 do 25 let. Nejmenší zájem o biomléko projevili dotazovaní ve věku 26 – 49 let 

(Graf 4.15). 
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Graf 4.14: Vyhodnocení četností odpovědí v závislosti na pohlaví a věku k otázce: „Upřednost-

ňujete při konzumaci biomléko?" 

 

Z dotazníkového šetření MZe ČR provedeném v roce 2006 bylo zjištěno, že 54 % 

dotazovaných nakupovalo bio mléčné výrobky. Zároveň je z tohoto množství pravi-

delně nakupovala 3 % a nepravidelně 26 % respondentů (Vašková, 2008).  

Dle Gervise (2018) je pro americkou populaci při výběru potravin důležitý hlav-

ně jejich ekologický původ, minimální průmyslové zpracování, výroba bez geneticky 

modifikovaných organismů (GMO) a pastevní způsob chovu zvířat. 

Kouřimská et al. (2014) uvedla, že při porovnání konvenčního mléka a mléka z 

ekologického zemědělství, byl u konvenčního mléka zjištěn vyšší obsah bílkovin, 

kaseinu, laktózy a beztukových pevných látek. Konvenční mléko mělo také výrazně 

nižší hladinu bodu mrznutí. 

Ve srovnání s prací Hálové (2020), kde upřednostňovalo 37 % dotazovaných 

ekologické zemědělství (bio produkty), je výsledek, který vyplynul z tohoto průzku-

mu, znatelně menší. 

Oblíbeného výrobce mělo nebo znalo pouze 34 % respondentů a z převážné vět-

šiny to bylo mléko od společnosti MADETA (25 %). Další oblíbená značka byla 

Pilos (4 %), jedná se však o privátní značku společnosti Lidl, nikoli o výrobce. 

V malé frekvenci odpovědí byli ještě zmíněni další výrobci, např. výrobce kozího 

mléka Krásno, Olma, Bemagro, minimlékárna Mláka, Kunín a Tatra. Lze se domní-
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vat, že tento výsledek byl způsoben tím, že se výrobci MADETA podařilo nejvíce 

proniknout do podvědomí obyvatel, především v Jihočeském kraji, kde se uskutečni-

lo i toto dotazníkové šetření. 

Při posuzování statistické významnosti (Tabulka 4.6) bylo zjištěno, že 

v závislosti na pohlaví byly statisticky významné rozdíly v četnostech odpovědí na 

otázky: „Kolik mléka vypijete týdně?“ (P = 0,0166); „Kterému druhu mléka dáváte 

přednost?“ (P = 0,0212); „Jakou tučnost mléka preferujete?“ (P = 0,0019); „V jakém 

obalu mléko kupujete?“ (P = 0,0369) a „Sledujete informace na obalech?“, (P = 

0,0106).  

Statisticky významné rozdíly v četnostech odpovědí byly zjištěny rovněž 

v závislosti na věku, a to u otázek: „Co hraje nejdůležitější roli při výběru mléka, 

jaká jsou Vaše kritéria? – Původ“ (P = 0,0134); „Kterému druhu mléka dáváte před-

nost?“ (P = 0,0000); „Jakou tučnost 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 shrnutí výsledků statistické významnosti pro jednotlivé dotazy  

dotazníkového šetření včetně počtu respondentů  

 

  Vliv pohlaví Vliv věku 

n 

(ženy) 

n 

(muži) 

P n  

(19-25) 

n  

(26-49) 

n  

(> 50) 

P 

Pijete mléko? 61 46 0,9267 - - - - 

Jak často pijete mléko? 58 45 0,9489 52 27 23 0,1594 

Kolik mléka vypijete týd-

ně? 

58 45 0,0166 52 27 23 0,3362 

Co hraje 

nejdůležitější 

roli při vý-

běru mléka, 

jaká jsou 

Vaše krité-

ria? 

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

Chuť  58 44 0,6830 52 25 24 0,1851 

Tučnost 60 44 0,2634 54 25 24 0,3809 

Objem 

balení 

57 45 0,2666 51 26 24 0,7847 

Obal 57 45 0,4616 51 26 24 0,9350 

Výrobce 58 44 0,3706 52 25 24 0,1958 

Reklama 58 44 0,7278 52 25 24 0,1865 

Původ 58 45 0,1636 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 

dáváte přednost? 

60 46 0,0212 54 27 24 0,0000 

Jakou tučnost mléka pre-

ferujete? 

60 46 0,0019 54 27 24 0,0093 

V jakém obalu mléko ku-

pujete? 

60 44 0,0369 53 27 23 0,0252 

Sledujete informace na 

obalech? 

60 46 0,0106 54 27 24 0,0007 

Upřednostňujete při kon-

zumaci biomléko? 

60 44 0,1121 53 27 23 0,4057 

Máte svého oblíbeného 

výrobce? 

60 46 0,0958 54 27 24 0,6366 
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Závěr  

Cílem práce bylo pomocí párového a pořadového preferenčního testu vyhodnotit 

senzorickou jakost vybraných druhů konzumních mlék (čerstvá a trvanlivá) a posou-

dit preference trvanlivého mléka v porovnání s mlékem čerstvým u vybrané skupiny 

konzumentů. Senzorického hodnocení se zúčastnilo 57 posuzovatelů ve věku 24 ± 7 

let. 

V preferenčním párovém testu bylo u variant polotučných mlék upřednostňová-

no trvanlivé mléko, stejně tomu bylo i u mlék plnotučných. Výsledky byly více 

ovlivněny hodnocením mužů. Celkově však posuzovatelé zaznamenali mezi vzorky 

spíše malé nebo nepatrné rozdíly. Rovněž i výsledky preferenčního pořadového testu 

byly ovlivněny hodnocením mužů, kteří hodnotili vzorky mléka čerstvého plnotuč-

ného a trvanlivého plnotučného výrazněji lépe než vzorky čerstvého polotučného a 

trvanlivého polotučného mléka. Celkově bylo nejlépe hodnoceno plnotučné trvanlivé 

mléko.  

Diplomová práce byla obohacena o dotazníkové šetření, v němž byla získána da-

ta celkem od 106 respondentů, jejichž průměrný věk byl 35 ± 17 let. Z šetření mimo 

jiné vyplynulo, že při výběru potravin byla pro sledovanou skupinu respondentů nej-

důležitější chuť mléka, poté kvalita a také tučnost mléka. Naopak nejmenší role byla 

přisuzována reklamě. Respondenti upřednostňovali více trvanlivá a polotučná mléka. 

V těchto otázkách také byly zjištěny statisticky významné rozdíly v četnostech odpo-

vědí, a to jak v závislosti na pohlaví, tak na věku.  

Ověření znalostí respondentů ohledně pasterace a sterilace prokázalo, že mi-

nimum dotazovaných znalo správné teploty používané u těchto procesů. Ošetření 

vysokoteplotním záhřevem u výrobku zaručuje dlouhou dobu trvanlivosti, která je 

spotřebiteli v poslední době více upřednostňována. Pasterační teplota je však více 

šetrnější a dokáže zachovat lepší chuť mléka, která je více totožná s mlékem syro-

vým. Chuť je ale do velké míry ovlivňována i obsahem tuku v mléce. 

Závěrem lze říci, že z výsledků senzorického a dotazníkového šetření vyplývají 

jisté rozdíly v uvedených preferencích. Domnívám se, že v dotazníkovém šetření 

respondenti uváděli spíše mléka, která běžně kupují, zatímco senzorické hodnocení 

odráželo preference mlék, která jim skutečně chutnala. Oblíbenější byla mléka 

s vyšší tučností a trvanlivá. Ukazuje se, že si spotřebitelé na chuť trvanlivého mléka 

postupem času navykli. 
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