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1 UVOD

V dnesni dob¢ jsou mléko a mlécné vyrobky nepostradatelnou slozkou lidské
vyzivy od narozeni az do staii. Neni to jen dobrymi senzorickymi vlastnostmi, ale také
zivinami potiebnymi pro télo. Spotieba mléka a mléénych vyrobki &ini v Ceské
republice 250 kilogramii na osobu za rok (SUKOVA, 2011).

MIéko je nepostradatelnou potravinou pro mlad’ata savci, tedy i pro ¢lovéka.
Ovsem v otazkach vhodnosti konzumace mléka v dospélosti se jiz ndzory rtzni. Zda se,
ze vhodnéjsi alternativou jsou mlééné vyrobky, jako jogurty, kysané vyrobky ¢i syry.
Odbornici na vyzivu a lékati doporucuji konzumaci tif az ¢tyf mléénych vyrobki denné,
proto by tyto produkty mély byt nedilnou soucasti naseho jidelnicku. Jejich ptinos pro
nase zdravi je nepostradatelny. I ti z nas, ktefi jsou alergicti na laktézu, mohou najit
vhodnou mlé¢nou alternativu.

O kvalit¢ mléénych produkti rozhoduje predevsim kvalita mléka pouzitého
K jejich vyrobég, ale také podminky dojeni a oSetfeni mléka po nadojeni. To vSe se

velkou mérou podili na nasledné senzorické jakosti produkti.



2 LITERARNI PREHLED
2.1 Mléko a mlé¢né vyrobky

MIléko je sekret mlécné zlazy, ureny pro vyzivu novorozencl. Normalni
kravské mléko ma bilou nebo mirn€ nazloutlou barvu a nasladlou, ¢ist€¢ mlécnou chut’.
Latky, které jsou v mléce obsazeny, jsou na rizném stupni disperze, napt. mléény cukr a
mineralni soli jsou rozpustény v plazm¢é mléka, bilkoviny jsou ve stavu koloidnim a
mlécny tuk v podobé tukovych kapének, které jsou rozptyleny v mlécné plazme
(KRATOCHVIL et al., 1985).

Mezi mlé¢né vyrobky fadime takové vyrobky, u kterych bylo pfi vyrob¢ pouzito
mléko a u nichz tvofi mléko hlavni, nebo nejvétsi podil z pouzitych surovin bez ohledu
na to, vjakém technologickém stavu do vyrobku vstupuji. Tyto vyrobky musi byt
ureny pro vetejny prodej, nezahrnuji se sem vyrobky urené pro vlastni spotiebu
(PAVELKA, 1996).

Mléko a mlécné vyrobky, jako jsou syry, tvaroh a jogurt, jsou potraviny s
vysokym obsahem zivin. Vedle vysoce kvalitnich bilkovin a jsou bohaté na mnoho

vitamint a mineralti (www.landwirtschaft-mlr.baden-wuerttemberg.de).

2.1.1 Miéko a jeho viastnosti

2.1.1.1 Chemické sloZeni mléka

Pfi hrubém rozdéleni miizeme v mléce rozlisit tfi podstatné slozky. Jsou to voda,
suSina a plyny (PROKS, 1964). Zakladnimi slozkami susiny mléka jsou bilkoviny, tuky,
sacharidy, minerdlni latky a vitaminy. Bilkoviny, sacharidy a tuky jsou stavebnimi
jednotkami organismu, které se podileji na thradé energetickych potifeb organismu
(DRBOHLAV a VODICKOVA, 2002). Mezi dojnicemi z riiznych stad existuji rozdily
ve sloZzeni mléka — v mnoZzstvi bilkovin, tukli, vitamint ¢i stopovych prvki

(CRABTREE, 1984; NICKERSON, 1995).

Bilkoviny
Mléko a mlécné vyrobky jsou dobrym zdrojem lehce stravitelnych a vyzivoveé

kvalitnich bilkovin. Nachazi se zde velmi vhodna smés dvou skupin bilkovin, které
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umoziuji dokonalé vyuziti aminokyselin (BREZINA et al., 2001). Kasein je hlavni
bilkovinou mléka. Jednd se o komplex frakeci fosfoproteini. Zakladnimi frakcemi
kaseinu jsou as, P a ¥ — kasein. VSechny frakce kromé k — kaseinu jsou vysoce citlivé na

ptitomnost vapniku v mléce (GAJDUSEK, 2003).

Tuky

MIécné tuky jsou diillezitym zdrojem esencidlnich mastnych kyselin a vitamint
rozpustnych v tucich (A, D, E, K). Pfiznivé ovlivituji chutové a rheologické vlastnosti
mlécnych vyrobki. Hlavnimi slozkami jsou triacylglyceroly, které reprezentuji 97-98 %
z celkového mnozstvi v tucich, dale jsou to mono-, diacylglyceroly a fosfolipidy.
Fosfolipidy tvoii méné nez 1 % z celkovych tuki, pfesto hraji velmi dulezitou roli.
V mléce je ptitomen také cholesterol a stopové mnozstvi uhlovodikii, znichz

v

nejvyznamngéj$i jsou karotenoidy zodpovédné za nazloutlé zbarveni mléka (FOX et al.,
1998).

Laktoza

Laktoéza je disacharid uplatiiujici se v lidské vyzivé. Ve své molekule obsahuje
galaktozu, ktera je P — glykosidickou vazbou svazana s glukozou. Laktoza je
pfirozenym zdrojem energie pro zakladni metabolické pochody a je dale fermentovana

bakteriemi mlécného kvaSeni pifi vyrobé fermentovanych mléénych vyrobkl

(BOHACENKO et al., 2006).

Vitaminy a mineraly

MIéko obsahuje mineralni latky — draslik (25 %), vapnik (20 %) a hoicik, a ty se
vyskytuji v mléce vazané ve formé fosfore¢nanii, uhli¢itand, citratii a chloridi. Kromé
téchto latek se v mensim mnozstvi vyskytuje také zelezo, zinek a jod. Vapnik je v mléce
vazan na kasein, ktery podporuje jeho vstiebatelnost.

MIéko je také zdrojem vitamind, hlavné vitaminu A, karotenoidd, vitaminu B
(pfedevsim B2 — riboflavinu), v mensi mife i vit. D, E, K a v letnim obdobi v syrovém
mléce vitaminu C (KRAJCOVA, 2005).

10



2.1.1.2 Fyzikadlné chemické vlastnosti mléka

Specificka hmotnost

Specificka hmotnost smé&sného syrového mléka se v podminkach CR pohybuje
v rozpéti 1,028 — 1,032 g.cm™. vysledn4 hodnota je zavisla na obsahu zékladnich slozek
mléka a to bilkovin, laktozy, tuku a mineralnich latek. ZvySeny obsah tuku v mléce

hmotnost snizuje, naopak bilkoviny, laktdza a mineralni latky hmotnost zvysuji.

Bod mrznuti

Bod mrznuti je dulezitd fyzikalni vlastnost mléka. V soucasné dobé se pouziva
K rychlému posouzeni technologické neporusenosti smésného syrového mléka. Tato
vlastnost je relativné konstantni (-0,54 az -0,57°C) a souvisi se stalosti osmotického

tlaku.

Kyselost

U mléka a mlé¢nych vyrobki se kyselost vyjadfuje jednak titracni kyselosti a
jednak kyselosti aktivni, tj. koncentraci vodikovych iont. Titracni  kyselost udava
spotiebu roztoku hydroxidu sodného o koncentraci ¢ (NaOH) = 0,25 mol.1* potifebného
K neutralizaci kysele reagujicich latek ve 100 ml vzorku na indikator fenolftalein. Diive
se kyselost udavala v Soxhlet-Henkelovych stupnicich (°SH), podle soustavy SI se
udava v jednotkach mmol.I". Aktivni kyselost Cerstvé nadojeného mléka se pohybuje

v intervalu hodnot pH 6,4 — 6.8 (GAJDUSEK, 2003).
2.1.1.3 Organoleptické vilastnosti mléka

Textura

Textura neboli konzistence potraviny je dana zejména obsahem vody a tuku,
obsahem a sloZenim polysacharidii a obsahem bilkovin (zejména nerozpustnych).
Zmeény textury nastavaji pfi vyznamnéj$ich zménach v obsahu vody nebo tuku,
v disledku rozkladu polysacharidl, koagulaci nebo hydrolyzou proteiniit (KADLEC,
2003).

Chut’ a viiné
Chut a viné zavisi na obsahu latek s pfisluSnymi vlastnostmi a na jejich

koncentraci. Vliv technologického zpracovani na chut’ a viini se projevuje snizovanim
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obsahu senzoricky aktivnich latek v dusledku jejich rozkladu nebo uniku z potraviny
nebo naopak tvorbou novych, senzoricky aktivnich latek (KADLEC, 2003). Chut a
vun¢ mléénych vyrobkl by méla byt mlécné kyseld, charakteristickd pro dany vyrobek,

Cista, bez cizich ptichuti a pachtt (HYLMAR, 1986).

Barva
Technologické zpracovani vyznamnym zplsobem ovliviiuje také barvu

produktu. Zmény jsou dany zejména degradaci pfirozenych barviv v potraving, barevné

latky mohou také vznikat béhem zpracovani (KADLEC, 2003).
2.1.1.4. Trvanlivost

Trvanlivost mléka a mléénych produktt se 1isi v zavislosti na kvalité syrového
mléka, podminkéch zpracovani, na mikrobidlnim ristu, obalovych materialech, teploté a
na vystaveni svétlu. (TETRA PAK PROCESSING SYSTEMS, 2000, SIMON a
HANSEN, 2001). Mléko v ptirozeném stavu snadno podléha zkaze, protoze je nachylné
k rychlému kazeni (SORHAUG a STEPHANIAK, 1997). Nepfijemné aroma v tekutém
mléce je charakteristické pii kazeni mléka (HAYES et al., 2002). Zkraceni délky
skladovani a vyuZitim technologii pro redukci kaZeni a redukci patogennich
mikroorganismi jsou zdkladni opatfeni potiebnd ke splnéni a zachovani dobré kvality

syrového mléka a ostatnich vyrobki (SORHAUG a STEPHANIAK, 1997).

2.2 Senzoricka analyza

Senzorickéd analyza je pomémé mladéd disciplina ve srovnani s ostatnimi, jako
jsou chemické nebo mikrobiologické analyzy. Rozvijela se v pribéhu druhé poloviny
20. stoleti (COSTELL a DURA'N, 1981; COSTELL, 2000, LARMOND, 1994,
MOSKOWITZ, 1993). Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin
bezprostfedné¢ nasimi smysly, vcetné¢ zpracovani vysledkd centralnim nervovym
systémem. Analyza probiha za takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni, piesné a
reprodukovatelné méfeni a je vyuZitelnd pro vyhodnoceni piijatelnosti a analyzu

riznych produktli. Pomoci senzorické analyzy lze oproti fyzikadlni nebo chemické
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analyze stanovit vjemy, u nichz se také uplatiiuje zpracovani informaci ziskané
smyslovymi receptory v centralni nervové soustavé (NEUMANN et al., 1990).
Senzoricka analyza se rozvinula v silny nastroj k pochopeni toho, jak vzhled,
chut' a nové vlastnosti mléénych vyrobkl ovlivituji spotiebni preference. Moderni
smyslové techniky mohou pomoci vyvijet nové produkty, které jsou pro spotiebitele
lakavé. Umoziuji také optimalizaci chuté, konzistence a barvy produktu pfildkat
specifické cilové spotiebitele. Tyto nastroje mohou pomoci urcit zmény v urcité
geografické oblasti vyroby, vyrobnim obdobi, atd., a pomoci vyiesit Cetné dalsi otazky
dilezité pro zpracovatele a obchodniky. Vyznam smyslové analyzy je v tom, Ze jejim
pouzitim  se  feSi  konkrétni  problémy v  mlékdrenském  primyslu

(www.innovatewithdairy.com).

Senzorickad kvalita

Senzorickou kvalitu je tézké definovat, protoze je spojena nejen
s potravinaiskymi vlastnostmi a charakteristikami, ale i s vysledkem interakce potraviny
se spotiebitelem (COSTELL a DURA'N, 1981, COSTELL, 2000, LARMOND, 1994,
MOSKOWITZ, 1993). Termin ,,kvalita® byl pouzit v mnoha kontextech. Jeho vyznam
je casto nejasny. Definice byly vzdy navrzeny s ohledem na situaci nebo problém. Je
tieba fesit kazdy piipad jednotlivé. Lisi se jednoduchymi vyrazy jako ,,vhodnost
k pouziti (JURAN, 1974) na podrobngjsi, které navrhuje MOLNAR (1995): kvalita
potravinovych vyrobkli v souladu s pozadavky spotiebiteld na pfijeti je urena jejich
smyslovymi atributy, chemickym sloZzenim, fyzik4dlnimi vlastnostmi, mnoZstvim
mikrobiologickych a toxikologickych kontaminujicich latek, trvanlivosti, balenim a
oznacovanim. Kazda z definic mize byt uzitecnd v nckterych kontextech, ale zadna z
nich neni vzdy uspokojiva. FISKEN (1990) tik4, Ze kvalita je rozsahly a relativni pojem

a je v neustalém pohybu.

2.2.1 Smyslové vnimadni

Smyslové vnimani se uskutectiuje témet vyhradné prostiednictvim smyslovych
organt, které se skladaji z receptoru (¢idla) nebo souboru receptorti, nervovych drah a
ptislusného useku centralni nervové soustavy, kde se vzruchy zpracovavaji na vjiemy

(INGR et al., 2007).
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Smyslové vnimani a faktory, které jej ovliviiuji:

Senzorickeé organy (smysly) sestavaji ze tri casti:

a) z periferniho receptoru (smyslového organu),

b) z vodivych drah (dostfedivych neboli aferentnich nervovych vladken),

¢) z korovych projekénich zon v koncovém mozku.

Kdyz jime a pijeme, vnimame pocit, kterému vétSina lidi fika chut. Nicméné
vSichni vime, Ze pii zablokovani nosu, napiiklad kdyzZ mame rymu, je tento pocit
vyrazné niz$i. To proto, Ze onen pocit je vysledkem kombinace receptorti v nose a
ustech. V tstech jsou tzv. chutové receptory, v nose jsou cCichové receptory.
Chemoreceptory jsou vSak pouze smyslové receptory podilejici se na ocenéni jidla a
piti. Nejméné dalsi dva zplisoby vnimani ovlivni celkovy zazitek. Hladkost, struktura a
kfupavost potravin jsou zprostiedkovana mechanoreceptory na jazyku a zbytkem st,
véetné zubll a hltanu. Termoreceptory v ustech jsou schopny také odhalit teploty

pevnych latek a kapalin (LINDEN, 2012).
2.2.2 Hodnocené znaky u senzorické analyzy

Vnéjsi vzhled je zékladnim znakem v normach jakosti, hodnoti se zrakem a
zachycuje prvotni vzhledové, tvarove, texturni, barevnostni a velikostni znaky.

U textury se posuzuji mechanické vlastnosti (tvrdost, pevnost, pruznost,
soudrznost, pfilnavost, viskozita) a morfologické znaky (kiupavost, cerstvost,
barevnost, chutnost).

U barevnosti posuzujeme chromati¢nost a koloritu, barevny ton, sytost a jas
barvy, intenzitu barvy. Slovni 0znaceni neni pfili§ pifesné. Doporucuje se porovnavani
s barevnymi standardy (etalony). Tento znak Ize pomérné uspésné hodnotit piistrojovou
technikou.

Jako chu# je oznacovano vnimani zékladnich chuti pfi soucasném vnimani
mechanického a tepelného podrazdéni v ustech. RozliSujeme cEtyfi chuté zékladni
(sladka, slana, horka, kyseld) a n€kolik vedlejsich (kovova, glutamatova - tzv.umami,
svirava, neboli trpka ¢i adstringentni, paliva a varna).

Intenzita chuti se stanovuje obvykle bodovou stupnici nebo se oznacuje slovné
(nepiitomna, sotva znatelna, slaba, stiedni, silnd, velmi silna, naprosto pievazujici).

Dale se hodnoti napi. plnost chuti, nejcastéji slovné (prazdna, sttedni, plna,
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typicka), cistota chuti, fiznost, délka vjemu, délka doznivani chuti - zpravidla
porovnanim se standardem a vyjadiuje se slovnimi deskriptory nebo (u nékterych
potravin a napoji) v sekundach (tzv. kaudalie) (KOPEC, 2007).

Chutové bunky, nebo receptory, jsou hlavné na horni plose jazyka, ale také
mohou byt na sliznici tvafe. Kromé zédkladnich chuti ndm usta umoznuji ziskat takové
reakce jako chlad, teplo, sladkost, trpkost, atd. (GOFF, 2010).

Pach je souborny nazev bez emotivniho zabarveni. Piijemné pachové pocity se
oznacuji jako ving, neptijemné zapach. Pachy, vnimané po ochutnani pfi vydechu jsou
oznacovany v potravinaiské senzorice jako aroma. Rozdil mezi pachem a aromatem
vzorku vznikd zménou skladby uvolnénych pachovych slozek v Gstni duting (vyssi
teplota a vlhkost, rozméInéni, ¢innost slin). Pachy se zpravidla oznacuji jako typické
nazvem druhu potraviny, suroviny ap. (napf. typicky pach chlebovy, jable¢ny, cibulovy)
(KOPEC, 2007).

Lidé maji asi 12 miliona ¢ichovych receptort, pro srovnani - policejni psi maji 4
miliardy (GREGORY, 2010).

Zvuky se nehodnoti piimo jako vjem, ale podvédomé se berou v uvahu pii
hodnoceni kfupavosti.

Chutnost je spoleény vjem ziskany v tstech za vydechu pfi kousani sousta. Jde o
hodnoceni komplexniho vnimani chuti, viiné a dotyku. Ze vSech vjemu se ziskava jeden
sloZeny, slovné Casto obtizné definovany pocit.

Aby bylo dosazeno dostate¢né ptesnych a reprodukovatelnych vysledkd, je tfeba
vytvoftit optimalni podminky pro hodnoceni, které snizuji ptisobeni subjektivnich vlivi
hodnotiteld, a stale prezkuSovat a cvicit jejich smyslové schopnosti. Zakladni metody
senzorického posuzovani potravin jsou stanoveny statnimi i mezinarodnimi normami
CSN, ISO. Napt. pro metody zkoumani chuti je to norma CSN ISO 3972: Senzorické
analyza. Metodologie. Metoda zkoumani citlivosti chuti (KOPEC, 2007).

2.2.3 Metody laboratorni senzorické analyzy

K laboratornim metoddm patii ty zkousky, které probihaji ve specidlné
vybavenych, tzv. senzorickych laboratofich za standardnich podminek a s pouzitim
souboru Skolenych hodnotiteli nebo expertl. Nezafazujeme tedy do této skupiny

konzumentské zkousky, ani hodnoceni koStérské. VétSina laboratornich metod
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senzorické analyzy je normalizovana v mezinarodnim nebo i narodnim méfitku, ovSem
studium senzorické jakosti je tak Sirokd a rozmanita oblast, Ze se Casto vyskytne tkol,
ktery se nemiize fesit pouze nékterou z normalizovanych metod, podobné jako tomu

ostatné je 1 u jinych analytickych metod.

K hlavnim laboratornim metodam senzorické analyzy patri:
- metody rozdilové, rozliSovaci

- metody potfadové

- hodnoceni srovnanim se standardem

- hodnoceni s pouzitim stupnic

- pom¢rové metody

- metody slovniho popisu, stanoveni senzorického profilu

- specidlni metody

- optimaliza¢ni metody.

Konkrétni metodu volime podle feSen¢ho tkolu, poctu a kvality hodnotiteld,
podle mnozstvi vzorki a jinych faktora.

Nejcastéjsi vyuziti nalézaji metody rozliSovaci. Jejich hlavnim cilem a tkolem je
zjistit, zda se mezi vzorky vyskytuje ¢i nevyskytuje rozdil v organoleptickych

vlastnostech nebo senzorické jakosti (POKORNY, 1993).
2.2.4 Vybér, zkouSeni a Skoleni hodnotitelii

Charakter souboru hodnotitelt pfi senzorické analyze je pro dosaZeni jejiho
kvalitniho vysledku stejné rozhodujici, jako typ pfistroje pfi instrumentalni analyze.
Proto je tfeba vybéru a kvalifikaci hodnotitelti vénovat mimotfadnou pozornost.

O vybéru hodnotiteld rozhodne na zdkladé zadaného ukolu vedouci
senzorického pracovisté, snazi se vSak mit pfedem pfipraveny dostatecny pocet
Skolenych osob podle ptedpokladaného programu.

Nekteré ukoly vyzaduji velky soubor neSkolenych hodnotitelti. Rozdilové
zkousky, potadova zkouska, profilova analyza apod. vyzaduji 10 az 30 Skolenych
hodnotiteli, kdezto pro hodnoceni senzorické jakosti staci jen 6 az 15 expertt.

Vedouci vybere vétsi pocet osob, a to 0 50 az 100 % a vice, nez bude potiebovat.

Je to z toho divodu, Ze nckteré z vybranych neprojdou vstupni zkouskou, nedokonci
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Skoleni nebo se nebudou moci z riznych divodii zcastnit vlastniho hodnoceni
(POKORNY et al., 1998).

Odbornici jsou ti jedinci, ktefi disponuji vysoce vyvinutou schopnosti rozpoznat
a zhodnotit smyslové vlastnosti a podrobné technické informace o vyrobcich svych

spole¢nosti (STONE & SIDEL, 1993).

Vybrani kandidati na hodnotitele museji projit vstupnim prezkousenim, které ma tyto
cile:

a) zajistit eventualni nedostatky smyslového vniméni, at’ jiz v postifehu nebo v citlivosti,
b) zjistit eventualni povahové nedostatky,

¢) piesvédgit se o schopnostech slovniho vyjadfovani (POKORNY et al., 1998).
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3 MATERIAL A METODIKA
3.1 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo provést pomoci nékteré z metod senzorické analyzy
vyhodnoceni vybranych mléénych produkti. Na zikladé navrzeného dotazniku se
proved| zaroven prizkum tykajici se spotieby a obliby vybranych komodit.

Diplomova prace byla soucasti feSeni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081:

"Komplexni vzdélavani lidskych zdroju v mlékarstvi'.

3.2 Metodika senzorického hodnoceni

3.2.1 Charakteristika vzorku

Pro senzorické hodnoceni byly zakoupeny v trzni siti 3 druhy kysanych
mléénych vyrobkl (kefir, podmasli a acidofilni mléko). Vyrobky byly analyzovany
v Centralni laboratoii Madeta (tabulka 1). Titra¢ni kyselost se stanovila podle Soxhlet-

Henkela, aktivni kyselost pfimo pH metrem.

Tabulka 1: Obsah bilkovin a tuku (%) a kyselost sledovanych kysanych mléénych produktit

q . Titraéni AKtivni

Bilkoviny U kyselost kyselost

Kefir 3,26 % 1,47 % 40,4 °SH pH 4,30
Podmasli 3,30 % 1,10 % 38,7 °SH pH 4,34
Acidofilni mléko [ 3,83 % 1,56 % 46,3 °SH pH 4,16

3.2.2 Metodika senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno podle podminek a zasad senzorického
hodnoceni (CSN ISO 8589) ve skupiné proskolenych studentt (dale jen posuzovatelé),
ktefi byli sezndmeni se zasadami i postupem hodnoceni (CSN ISO 8587). Poéty

posuzovateltl jsou znazornény v tabulce 2.

Tabulka 2: Poéet posuzovatelii piii parové porovndvaci zkousce v letech 2008 a 2009
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Rok Zeny MuZi Celkem
n % n % n %
2008 54 53 27 47 81 50
2009 48 47 31 53 79 50
Celkem | 102 63 58 37 160 100

Posuzovatelé méli za tikol provést podle zasad normy CSN ISO 8587 potadovou
zkousku, tj. sefadit vzorky o ndhodném uspotadani podle intenzity chuti od nejlepsiho
po nejhorsi a posoudit rozdily mezi vzorky. Vzor protokolu hodnoceni je v ptiloze této
prace.

Soucasti hodnoceni bylo rovnéz smyslové posuzovani, pii kterém se sledovaly
nasledujici znaky:

- barva (1 az 5 bodt)
- konzistence a vzhled (1 az 5 bodi)

- chut a vuné (1 az 5 bodi)
3.2.3 Metodika dotaznikového Setifeni

Za ucelem ziskani potfebnych dat byl sestaven dotaznik, ktery obsahoval 20
otazek a jehoZz verze je v ptiloze této prace. Dotaznikové Setfeni bylo provedeno u 150

respondentt, kteti byli vybrani nahodnym vybérem (tabulka 3).

Tabulka 3: Charakteristika respondentii v zdvislosti na pohlavi, véku, vzdélani
a socidlni skupiné

n %

Pohlavi muz 75 50
Zena 75 50

Vék do 18 let 39 26
18-25 let 52 34

26-35 let 16 11

36-45 let 25 17

46 let a vice 17 11

neodpovédélo 1 1

Vzdélani zékladni 45 30
stiedoskolské (veetn€ vyuceni) bez maturity 26 17

stfedoskolské (v€etné vyuceni) s maturitou 56 37

vysokoskolské véetn€ vyssiho 22 15

neodpovédélo 1 1
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okracovani tabulky 3

n %
Socialni student 87 58
skupina pracu]: 101 \ erOV}'Irobé 5 3
pracujici v primyslu 12 8

pracujici ve sluzbach 40 27

duchodce 6 4

3.3 Statistické vyhodnoceni dat

VSechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programi Microsoft Excel
2010 a Statistica 9.1 (StatSoft CR).

V piipadé senzorického posuzovani bylo postupovano podle normy CSN ISO
8587 a Kk vlastni analyze byla vyuzita nabidka programu Statistica 9.1 (Neparametricka
statistika, Friedmanova ANOVA). Rozdily mezi potfadim jednotlivych vzorkd byly
vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového testu s obvyklymi hladinami vyznamnosti
(p<0,05a p<0,01).

U dotaznikového Setfeni jsou cetnosti vyjadieny vzdy k celkovému poctu

odpovédi v dané skuping.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Senzorické hodnoceni poradovou zkouskou

Kysané¢ mlécné vyrobky patii mezi funkéni potraviny (musi obsahovat
vyznamné vys§i mnozstvi latek, které maji prokazatelny a prokdzany ptiznivy efekt na
zdravi). Probiotické jogurty, kefir nebo acidofilni mléka patii K nejvyhodnéjsim
slozkam potravy. Pomahaji harmonizovat funkci stiev a maji fadu dalSich pozitivnich
vlastnosti (KUNOVA, 2004).

Pro vyrobu zakysanych mlé¢nych vyrobki se dnes se Casto pouziva fada kultur,
které jsou zalozeny na kmenech Lactobacillus acidophilus, L. casei ¢i rod
Bifidobacterium. Dulezitou vlastnosti téchto kultur je schopnost piezit jako zivé
bakterie az do konce zaruéni doby vyrobku (HRUDKOVA, 2001).

Pro pofadovou zkousku byly vybrany kysané mlécné vyrobky, které maji
relativné nizkou energetickou hodnotu (tu¢nost v rozmezi 1,10 — 1,56 % - viz tabulka 1,
kapitola 3.2.1), jsou bohatym zdrojem plnohodnotnych bilkovin (bilkoviny v rozmezi
3,26 — 3,83 % — viz tabulka 1), vapniku, fosforu a riznych vitamint, ptevazné skupiny
B. Jsou lehce stravitelné a obsahuji méné laktdzy nez klasické mléko, ¢imz se stavaji
vhodnou potravinou pro osoby trpici leh¢i formou laktézové intolerance
(Www.viscojis.cz).

Podmasli je vedlejSim produktem pii vyrobé masla, které se vyrabi bud ze
zakysané¢, nebo sladké smetany. V ptipad¢ vyroby ze sladké smetany se po oddéleni
tuku pfidava zakys a probéhne fermentace. Podmasli se sloZzenim podoba zakysanému
odtu¢nénému mléku, ale obsahuje slozky z obalt tukovych kulicek. Jejich podil zavisi
na technologii vyroby masla, kterd se miize liSit podle principu, jakym se oddéluje tuk
z uzrdlé smetany. Obaly tukovych kuli¢ek obsahuji fosfolipidy, mineralni latky, kolem
80 % bilkovin, a vitaminy rozpustné ve vod¢. Podmasli je nékdy nazyvano odtu¢nénou
smetanou, protoze v ném zustava vétSina vyzivoveé vyznamnych latek z mléka. Pti
minimalnim obsahu kalorii ma maximalni obsah biologicky cennych latek (SUKOVA,
2011).

Kefir je také fermentovany vyrobek. V prodejnach se setkdvdme nejCastéji se
dvéma typy — s kefirem a kefirovym mlékem. Kefir se 1i8i od ostatnich fermentovanych

vyrobkll tim, Ze krom¢ bakterii mlééného kvaseni jsou pro fermentaci vyuzity také
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kvasinky. Pro vyrobu acidofilniho mléka se pouziva acidofilni kultura. ProtozZe je ostie
kysel4, kombinuje se nejéast&ji s mezofilni &i termofilni kulturou (CURDA, 2012).

V ramci pofadové zkouSky postupovali posuzovatelé na zakladé metodiky, se
kterou byli seznameni a kterou méli také v protokolu. Jejich tkolem bylo setadit
predlozené vzorky podle chuti od nejlepsiho po nejméné chutny.

Z grafu 1 je patrné, ze v roce 2008 bylo podmasli nejcasteji fazeno na treti misto,
a to jak u zen (57 %), tak u muzi (44 %). Z piedlozenych vzorka hodnotily Zeny nejlépe
kefir (50 % u potadi 1), u muzt byla v pfipadé kefiru nejvyssi ¢etnost druhého mista
(44 %). Potadi acidofilniho mléka bylo v obou skupinach, tedy u muzt i zen vyrovnané.
Z vykyvu v jednotlivych pofadich u sledovanych produkti vyplyva, Ze zeny mezi

produkty citily vétsi rozdily nez muzi.

Graf 1: Relativni Cetnost poradi (%) sledovanych vzorkii v zavislosti na pohlavi * v roce 2008

60
50
40
X 30
20
10
0 v v, v v, v v,
Zeny muZi Zeny muZi Zeny muii
Podmasli Kefir Acidofilni mléko
ml. 17 26 50 41 33 33
m2. 26 30 41 44 33 26
3. 57 44 9 15 33 41

* procentudlni Cetnosti byly vypocitané z celkového poctu odpovédi v dané skupiné
(muzi — 27, Zeny 54)

Rok 2009 byl, co se tyce posuzovani chuti, rozmanitéjsi a rozdily v hodnoceni
zen a muzi byly patrnéj$i. Podmasli Zeny upfednostnily pfed ostatnimi vyrobky (z 52 %
mu bylo pfifazeno pofadi 1), zatimco u muzi bylo nejcastéji fazeno na tieti misto
(45 %). Naproti tomu kefir byl pro muze nejchutnéjsi (52 % mu piitadilo prvni misto),
pro Zeny naopak nejmén¢ chutny (67 % jej fadil na 2 a 3. misto). Acidofilni mléko bylo
shodné u Zen i u muzd na druhém misté (50 % u zen, 39% u muzi). Oproti roku 2008

muzi zaznamenavali mezi jednotlivymi vzorky vétsi rozdily.
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Graf 2: Relativni Eetnost poiadi (%) sledovanych vzorkit v zavislosti na pohlavi * v roce 2009

60
50
r
40
X 30
20
10
0
Zeny muzi Zeny muzi Zeny muzi
Podmasli Kefir Acidofilni mléko
m1l. 52 23 33 52 15 26
m2. 25 32 25 29 50 39
3. 23 45 42 19 35 35

* procentualni Cetnosti byly vypocitané z celkového poctu odpoveédi v dané skupiné

(muzi — 31, Zeny 48)

Z vysledkl zjisténych statistickou analyzou lze vycist, Ze muzi obecné méné
vnimali rozdily mezi vzorky v porovnani S zenami. Z tabulky 4, kde jsou znazornény
soulty potadi jednotlivych vzork a statistické rozdily v poradi vzorkd ve skupiné muzt
a zen totiz vyplyva, ze zatimco ve skupiné Zen byly zjiStény statisticky vyznamné
rozdily v souctu potfadi mezi jednotlivymi vzorky jak v roce 2008, tak v roce 2009, ve

skupiné muzu statistické vyznamnosti zjistény nebyly.

Tabulka 4: Soucty poradi sledovanych vzorkii zjisténé poradovou zkousSkou v zavislosti
na pohlavi a roku

Rok
2008 2009
Zeny (n =54) | Muzi (n = 27) | Zeny (n =48 ) | Muzi (n = 31)

Podmasli 130° 59 82° 69

Kefir 86" 47 100™ 52
Acidofilni mléko 108 56 106" 65

P 0,0001 0,2359 0,0388 0,0782

P celkem 0,0001 0,2004

b soucty poradi s odlisnymi hornimi indexy ve sloupci se statisticky vyznamné lisi na hladiné
0,05

P... hladina vyznamnosti zjisténa porovnanim vice zavislych vyberi (Friedmanova ANOVA)

23



Pokud srovname prumérné potadi jednotlivych vyrobkd u muzi a Zen v pribéhu
dvou let, tak zjistime, ze hodnoceni zen zroku 2008 a muzt v obou letech bylo
obdobné, nebot’ jako nejlepsi produkt uvedli kefir (primérnd potadi pro tento produkt
byla 1,6; 1,74; resp. 1,67). V roce 2009 doslo ke zméné preferenci u zen, u kterych byl
kefir nejcastéji fazen na druhé misto (2,08). I kdyz v roce 2009 bylo podmasli nejcastéji
fazeno na prvni misto (1,7), z celkovych priméria je patrné, Ze nejméne chutné bylo ve
sledovanych skupinach podmasli. Jeho primérné potradi za oba roky (2008, 2009) a obé
skupiny (muzi a Zeny) bylo 8,5.

Graf 3: Priimérna povadi sledovanych vzorkii v letech 2008 a 2009 ve skupiné Zen (n = 54,
resp. 48) a muzit (n =27, resp. 31)

2,5
2
1,5
1
0,5
0
Zeny muzi Zeny muzi
2007 2008
B Podmasli 2,4 2,18 1,7 2,22
H Kefir 1,6 1,74 2,08 1,67
Acidofilni ml. 2 2,07 2,2 2,09
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4.2 Vyhodnoceni smyslovych vlastnosti

Posuzovatelé¢ hodnotili tii smyslové vlastnosti vzorkd (barvu, konzistenci a
vzhled, chut) na stupnici od jedné do péti, pticemz 1 byla nejlepsi a 5 nejhorsi. Ze
zjisténych vysledki se nasledné vypocetl primér a tyto hodnoty byly vyhodnoceny.

Z vysledk zaznamenanych v grafu 4 je patrné, ze hodnoceni barvy u
jednotlivych vzorki je velmi podobné. Mirné vykyvy se vyskytovaly pouze ve skupiné
zen vroce 2008, které nejlépe hodnotily barvu podmasli, které je typické svou

smetanove nazloutlou barvou.

Graf 4: Hodnoceni barvy v letech 2008 a 2009 ve skupiné Zen (n = 54, resp. 48) a muZii (n =
27, resp. 31)

r
2,5
2
1,5
1
0,5
0
Zeny 2007 | Zeny 2008 | muZi 2007 | muZi 2008
B Podmasli 2,18 2,24 2,21 2,07
| Kefir 2,52 2,14 2,14 1,96
Acidofilni mléko 2,77 2,17 2 2

Pfi smyslovém posouzeni konzistence a vzhledu byly vysledky rozdilné (viz graf
5). Vroce 2008 bylo ve skupiné muzu nejlépe hodnoceno acidofilni mléko, u Zen
naopak podmasli, u kterého je pfipustné i mirné oddéleni syrovatky. V nasledujicim
roce byl zenami 1 muzi nejlépe hodnocen kefir, ve kterém mohou byt bublinky oxidu

uhlicitého.
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Graf 5: Hodnoceni konzistence a vzhledu v letech 2008 a 2009 ve skupiné Zen (n = 54, resp.
48) a muzin (n = 27, resp.

Zeny 2007

Zeny 2008

muzi 2007

muzi 2008

W Podmasli

2,48

2,48

2,57

2,65

| Kefir

2,7

2,41

2,35

2,38

Acidofilni mléko

2,66

2,46

2,21

2,8

Pii posuzovani chuti (vysledky v grafu 6) v roce 2008 studenti obou pohlavi
vybrali jako nejchutnéjsi kysany vyrobek kefir — kysely (pH 4,3 - viz tabulka 1), lehce
perlivy, mirn¢ alkoholicky napoj s konzistenci podobnou fidkému jogurtu. Acidofilni
mléko, které bylo umisténo jako nejchutnéjsi u zen v roce 2009, je dle aktivni kyselosti
vice kyselé (pH 4,16 - viz tabulka 1). Podmasli uptednostiiované muzi v roce 2009 ma

jemné kyselou chut’ (pH 4,34 - viz tabulka 1).

Graf 6: Hodnoceni chuti v letech 2008 a 2009 ve skupiné %en (n = 54, resp. 48) a mui (n =
27, resp. 31)
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Po secteni hodnoceni vSech smyslovych vlastnosti v jednotlivych letech (viz graf
7) jsou lépe patrné rozdily mezi vzorky. V roce 2008 byl celkové dle barvy, konzistence
a chuti nejlépe hodnocen kefir, naopak nejhiite posuzovano bylo podmasli. V roce 2009
byly rozdily mezi celkovymi soucty méné vyrazné a preference kefiru a podmasli se
oproti roku 2008 ptesné otocily - za nejlepsi vyrobek bylo povazovano podmasli, za
nejhorsi kefir. Acidofilni mléko bylo shodné v obou letech na druhém misté.

Graf 7: Celkovy soucet hodnoceni smyslovych vlastnosti ve skupiné posuzovatelit v roce 2008
(n=81) a v roce 2009 (n=79)
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4.3 Vysledky dotaznikového Setieni

Graf 8: Cetnosti odpovédi na otizku ,, Konzumujete mléko a mlééné vyrobky?“ (n=150)

Hano Hne

Z grafu je patrné, ze 97 % dotazovanych (145) konzumuje mléko a mlécné

vyrobky.

Graf 9: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Zdd se Vam, 3e je sortiment mléénych vyrobkii na
naSem trhu postacujici?“ (n=145)

HAno HSpisSeano M Nevim mESpiSene © Ne

3%

Zakaznici jsou z 86 % se sortimentem na nasSem trhu spokojeni. 5 % respondentt
neni spokojeno predev§im s nizkym sortimentem nabizenych produkti vyrobenych z

ov¢iho a koziho mléka (viz graf 9).

28



Graf 10: Cetnosti odpovédi na otizku , Vite, pro¢ jsou pro Vis mléko a mléiné vyrobky tak
zdravé?“ (N=145)

B Ano M SpiSe ano Spise ne

%

Prevazné vétsine respondentil (98 %) je znam vliv mléka a mléEnych vyrobkl na
zdravi (viz graf 10). Je ale mléko (resp. mlécné vyrobky) opravdu tak zdravé? U vétSiny
lidi se jist€ bude tato otazka zdat zbytecna, protoze jsou piesvédceni o tom, ze mléko je
uzite¢né a zdravé. Jiz pifedem muzeme fici ,ANO*. Pfitom vSak musi byt splnény urcité
podminky. Zékladnim pfedpokladem pro to, aby mléko nebylo skodlivé, je, aby
pochazelo od zdravych dojnic krmenych nezdvadnym krmivem. Mléko pak musi byt
spravné oSetfeno a technologicky zpracovano, nesmi byt déle zneciSténo ani pii vyrobe
ani z oballl a musi byt také spravné konzumovano. Pfi soucasné trovni a spolehlivosti
osetfeni mléka pfed uvaddénim do ob&hu jiz neni nutné mléko ptfevarovat. Po otevieni
obalu je tfeba mléko co nejdiive zkonzumovat, pokud je tfeba mléko kratkodobé
uchovat, pak jen v chladnicce. O vyznamu mléka v lidské vyzivé neni pochyb. Mléko
ma roli nutriéni (vyZivovou), ochrannou i detoxikac¢ni (odstraiiuje jedovaté latky).
Obsahuje fadu vyznamnych, jinak obtizné dosazitelnych latek (TUREK, 2000).

Naopak ,,NE*“ tika rostouci pocet 1ékaiskych autorit zabyvajicich se vyzivou.
ProhlaSuji naopak, ze mléko podporuje vznik vétSiny nemoci, jako jsou priijmy, astma,
arthritidy, anémie, dokonce i srdecni choroby. Poukazuji na rostouci mnozstvi
I€karskych dikazl, véetné klinickych zkuSenosti, které¢ potvrzuji toto tvrzeni (zdrava-

vyziva.abecedazdravi.cz).
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Tabulka 5: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jakymi faktory jste pii nakupu mléka a mléénych
vyrobkii nejvice ovlivnén/a?“

Poradi| cena |trvanlivost [novinka| obal BIO | ptvod |reklama | slozeni | znacka
1 53 7 1 1 2 11 1 27 19
2 15 39 1 3 4 9 4 30 15
3 20 23 7 3 9 I 7 22 21
4 23 18 8 11 7 14 S 10 19
5 6 15 5 7 15 20 10 10 15
6 6 2 27 14 10 17 18 6 2
7 9 17 23 14 11 17 9 5
8 4 10 20 2 S 8 2
9 7 4 15 1 14

Tabulka 5 ukazuje, Ze pti vybéru vyrobkt z mléka jsou pii nakupu lidé nejvice
ovlivnéni cenou (nejcastéji fazena na prvni misto), trvanlivosti (z 33 % na druhém
misté) a sloZzenim produktd (z 49 % na prvnim ¢i druhém mist¢). Naopak méné dualezity

je pro zakazniky obal vyrobkt, zda maji vyrobky ptivod BIO a reklama.

Graf 11: Cetnosti odpovédi na otdzku ,, Ddvite piednost BIO vyrobkiim pied ostatnimi?“
(n=145)

HAno M SpiSeano M Nevim Spise ne Ne

62 % respondentli spiSe nedava ¢i nedava prednost BIO vyrobkiim pted
ostatnimi (viz graf 11). Tyto vysledky potvrzuje i vyhodnoceni testu, ktery provedl tym
Martina Juranka. Jeho vysledky jsou vSak pravé pro pfiznivce bio produktl velmi
znepokojujici. Pokud by se hodnotil pouze vzhled a konzistence, pak by byly bio

potraviny ohodnoceny primérnou znamkou 2,63, coz je prakticky takové ,,dv€é minus®.
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Jako znamka to neni tak Spatné. Nicmén¢ znepokojujici je skutecnost, ze ty stejné druhy
potravin, avSak nakoupené v béznych obchodech (nikoli bio produkty) obdrzely
hodnoceni 1,5. Hodnotitel¢ ve valné vétsin€ oznacili za vizudlné atraktivnéj$i potraviny

predeviim ty b&zné, nikoli bio (BENESOVA, 2011).

Graf 12: Cetnosti odpovédi na otazku ,,Je dle VasSeho ndazoru pomér BIO kvalita — cena v
rovnovdaze? “ (n=144)

HAno M SpiSeano M Nevim ®SpiSene Ne

Dotazovani byli v nazoru na rovnovahu BIO kvality a ceny nerozhodni (35 %_-
viz graf 12). Piesto pravdou je, Ze biopotraviny a bioprodukty jsou obecné drazsi nez
klasické potraviny a fada spotiebitelll se na n€ proto nediva piiznivé. Je ale potieba si
uvédomit, Ze v piipadé bioprodukti je tfeba brat ohled na to, Ze ekologicka (bio)

produkce je finanéné dosti nakladna. Vypéstovat plodiny bez vyuziti chemickych hnojiv

wewr

Tabulka 6: Cetnosti odpovédi na otdzku ,,Mléiné vyrobky nejéastéji konzumujete (n=144)

n %
K snidani 89 62
Ke svaciné 32 22
K obédu 19 13
K vecleri 4 3

Témeéi 62 % konzumuje mlééné vyrobky k snidani a 22 % ke svaciné (viz
tabulka 6). Se snidani maji lidé spojeny mlécné vyrobky nejcastéji proto, Ze mlécné
vyrobky jsou samy o sobé povazovany za zdravé a snidan¢ taktéz. V l€karskeé

internetové poradné MUDr. Petr Tlaskal, CSc. potvrdil, ze lidé, ktefi pravidelné
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pfijimaji snidani, maji dle dlouhodobych studii mensi tendenci k rozvoji obezity a s ni
spojenych dalSich onemocnéni. Dlivodem tohoto pfiznivého uc¢inku je piedevsim sytici
ucinek snidané, ktery v dalsi fazi dne sniZzuje potfebu pfijmu energeticky bohatych
potravin, které rychle uvoliuji cukr glukézu a dlouhodobé — zvlasté pokud jsou v
nadbytku — zatézuji metabolické procesy organismu. Pokud je soucasti snidan¢ mléko a
mlécné vyrobky, zvysi se kvalita téchto snidani. Organismus tak navic ziskava vapnik a
nutricné kvalitni bilkovinu. Snidané se zakysanym mléénym vyrobkem do organismu
také privadi probiotické mikroorganismy, které stabilizuji sttevni mikrofléru, chrani ji
pfed uchycenim Skodlivych bakterii a soufasné¢ pomahaji 1 travicim procesim

organismu (www.lekari-online.cz).

Tabulka 7: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Ktery druh mléka preferujete? (n=142)

n %
Kravské 135 95
Kozi 4 3
Ovéi 2 1
Velbloudi 1 1

Dle tabulky 7 méli v otazce preference druhu mléka respondenti jasno. V
porovnani s oblibou kravského mléka je spotieba ostatnich druhti mlék zanedbatelna,
nebot’ jej ve sledované skupiné preferovalo jen 5 % dotazovanych. Naptiklad spotieba
koziho mléka je u nas pouze 0,1 l/obyvatele za rok (KUCHTIK, 2008). GAJDUSEK
(2003) potvrzuje, ze celosvétoveé je nejvice vyuzivano mléko kravské. V rozvinutych
zemich tvofi 98 % vyrobeného mléka, v rozvojovych zemich pouze 2/3. Zbyvajici ¢ast

tvofi mléka jiného pivodu.

Kdyz byli respondenti V prizkumu dotazovdni na jejich ndzor na mlécné
automaty, tak bylo zjisténo, ze tretina (34 % - vysledky zaznamenany v tabulce 8) na n¢
nema zadny nazor, nadpolovi¢ni vétSina kladny ¢i spise kladny (53 %), cozZ je vzhledem
K tomu, Ze se v posledni dobé do médii dostala fada informaci o $kodlivosti ¢erstvého
mléka z automatl, celkem piekvapivé. VétSina téchto zprav vychazi z toho, Ze
spotiebitelé mléko tepeln€ neupravuji. V mléce tedy zlstava fada mikroorganismi,
které se Spatnou manipulaci mohou velmi snadno pfemnozit. Ekofarmaika Eva
Muzikovskd vysvétluje, ze nejvétSim problémem u konzumace Cerstvého mléka je v

tom, ze organismus soucasné generace si jiz zcela odvykl tuénému mléku i ptfirozenym
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mikroorganismiim, a proto mnoha lidem miize zpisobovat zna¢né problémy. A to i v
okamziku, kdy se s ¢erstvym mlékem spravné manipuluje. I z téchto divodu je lepsi

mléko pted konzumaci pasterizovat (SOKOLOVA, 2010).

Tabulka 8: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jaky mdte nazor na mlééné automaty? “ (n=144)

n %
Kladny 38 27
SpiSe kladny 38 26
ZAadny 49 34
SpiSe zaporny 9 6
Zaporny 10 7

Provedenim souctu ¢etnosti uvedenych potadi jednotlivych vyrobki, které jsou
zaznamenany v tabulce 9, bylo prokazano, ze mezi lidmi jsou nejoblibenéjsimi
mléénymi vyrobky mléko (nejCastéji umisténo na prvni misto), jogurty (nejcastéji na
druhém misté) a syry (z 58 % mezi prvnimi tfemi misty). Naopak mezi méné oblibené
patii ostatni kysané vyrobky, zmrzliny (oba vyrobky nejcastéji na poslednim misté) a

tvarohy (z 60 % na poslednich dvou mistech).

Tabulka 9: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Sei‘ad’te ndsledujici mlééné vyrobky dle oblibenosti“

Poiadi | mléko | maslo syry v?;ﬁ:;fy jogurty | tvarohy | zmrzliny
1 45 8 19 9 24 2 29
2 38 17 23 5 32 6 11
3 26 14 37 8 16 16 18
4 9 28 20 21 22 12 18
5 3 30 22 30 20 17 10
6 6 23 5 26 15 49 6
7 7 13 10 35 6 29 35

Podle preferenci jednotlivych druhti mléka z hlediska obsahu tuku bylo zjisténo,
ze nadpoloviéni skupina respondentt upfednostiiuje polotuéné mléko (60 % - viz
graf 13), dale mléko plnotucné (29 %) a nejmensi zajem je o mléko odtucnéné (2 %).
Statistika Ceskomoravského svazu mlékarenského potvrzuje, Ze o polotuéné mléko je
skutecné nejvetsi zdjem. Kupuje ho vic nez 80 procent lidi. Plnotu¢né zajima jen pét
procent zakaznikli a odstiedéné jedenact. Nékteii ho povazuji za pouhou "bilou vodu",

ktera nema s mlékem nic spoleéného (Vecerkova, 2006). Z hlediska upravy mléka dava

33



41,5 % dotazovanych prednost Cerstvému mléku, s prodlouzenou dobou trvanlivosti

26,5 % a trvanlivému 32 % (viz tabulka 10).

Graf 13: Cetnosti odpovédi na otazku ,,Vybirdte si mléko a mlééné vyrobky“ (n=143)

M plnotucné M polotucné M nizkotuéné odtucnéné

%

Tabulka 10: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jakému mléku ddvdte piednost?“ (n=140)

n %
Cerstvé, s dobou trvanlivosti (3 - 5 dni) 58 42
S prodlouZenou dobou trvanlivosti (aZ 10 dni) 37 36
Trvanlivé (3 mésice) 45 22

Nejcastéjsi odpovéd’ na otazku tykajici se Cetnosti konzumace mléka byla
nékolikrat tydné (viz tabulka 11), avsak vysledky prizkumu spole¢nosti Tetra Pak,
vyznamného svétového vyrobce ndpojovych kartonovych obald, ktery realizoval s
agenturou STEM/MARK, byly odligné. Zjistil, Ze celych 36 % Cechii nepije pravidelng
mléko, z toho 28 % nepije mléko vibec (www.aerobic.cz). Prizkum internetového
deniku Zena-in zjistil, ze denn¢ pije mléko 39,4 % dotazovanych, obden 14,8 %, 1-2 X
tydné 28,9 % a vibec 10,7 % (www.bileplus.cz).

Tabulka 11: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jak Casto pijete Cerstvé mléko?“ (n=144)

n %
Nékolikrat denné 22 15
Jednou denné 26 18
Nékolikrat tydné 44 31
Jednou tydné 16 11
Ziidka 33 23
Nepiji mléko 3 2
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Tabulka 12: Cetnosti odpovédi na otizku ,,Jak Casto konzumujete mlécné vyrobky?“ (n=144)

n %
Nékolikrat denné 27 19
Jednou denné 46 32
Nékolikrat tydné 60 41
Jednou tydné 7 5
Ziidka 4 3

Cetnost konzumace mléénych vyrobki dotazovanymi je nékolikrat tydné (viz
tabulka 12). Vysledkem prizkumu spole¢nosti Tetra Pak bylo, Ze dotazovani konzumuji
mlécné vyrobky nejcastéji denné (59,8 %), dale obden (26,1 %), 1-2x tydné (13,5 %)
anebo vibec (0,6 %) (www.bileplus.cz).

Dale bylo z dotaznikového Setfeni zjisténo, ze 82 % ze skupiny respondentil
dava prednost domacim vyrobkim pied zahrani¢nimi (vysledky uvedeny v grafu 14).
Oproti tomu vyzkum spole¢nosti FactumInvenio z roku 2011 potvrdil, ze lidi, ktefi
davaji pfednost ¢eskému zboZi pied zahraniénim, stale ubyva. Podle KOPECKE (2011)

se ale na druhou stranu ¢im dal tim vice prosazuje nazor, ze ceské vyrobky jsou kvalitni.

Graf 14: Cetnosti odpovédi na otizku , Dévite piednost domdcim vyrobkiim pited
zahraniénimi?“ (n=144)

HAno M SpiSeano M Nevim Spise ne Ne

5% B3%
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5 ZAVER

MIléko je ve vyziveé dulezité stejné jako mlécné produkty, kam patii i kysané
mlécné produkty, jako je jogurt, kefir, podmasli nebo acidofilni mléko. Tyto vyrobky
obsahuji bakteridlni kultury, které pozitivné ovliviiuji slozeni stievni mikroflory,
upravuji ji a podle potieby udrzuji ¢1 obnovuji rovnovahu v naSem zazivacim traktu.

Cilem diplomové prace bylo provést pomoci nékteré z metod senzorické analyzy
vyhodnoceni vybranych mléénych produkti. Na zikladé navrzeného dotazniku se
provedl zaroven priuzkum tykajici se spotieby a obliby vybranych komodit.

Diplomova prace byla soucasti feSeni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081:
"Komplexni vzdélavani lidskych zdroji v mlékatstvi".

Senzorické hodnoceni bylo provedeno podle podminek a zdsad senzorického
hodnoceni (CSN ISO 8589) ve skupiné proskolenych studentd (n=160), ktefi byli
seznameni se zasadami i postupem hodnoceni (CSN ISO 8587). Posuzovatelé¢ méli za
ukol provést pofadovou zkouSku a posoudit rozdily mezi vzorky. Soucasti hodnoceni
bylo rovnéz smyslové posuzovani.

Vysledky posuzovani se v jednotlivych letech lisily. V roce 2008 byl z
predloZzenych vzorkl Zenami (p=0,0001) i muzi (p=0,2359) nejlépe hodnocen kefir.
Podmasli bylo nejcastéji fazeno na tfeti misto, a to jak u Zen (57 %), tak u muzi (44 %).
Poradi acidofilniho mléka bylo v obou skupindch, tedy u muzi i Zen vyrovnané.
Z Cetnosti v jednotlivych potadich u sledovanych produkti a z provedené statistické
analyzy vyplyva, Ze Zeny mezi produkty citily vétsi rozdily nez muZi.

Rok 2009 byl, co se ty¢e posuzovani chuti, rozmanit&jsi a rozdily v hodnoceni
Zzen a muzu byly patrnéjsi. Podmasli zeny (p=0,0388) uptednostnily ptred ostatnimi
vyrobky (z 52 % mu bylo pfifazeno potadi 1), zatimco u muzi (p=0,0782) bylo
nejcastéji fazeno na tfeti misto (45 %). Naproti tomu kefir byl pro muZe nejchutnéjsi
(52 % mu pfiradilo prvni misto), pro Zeny naopak nejméné chutny (67 % jej fadil na 2. a
3. misto). Acidofilni mléko bylo shodné u zen i u muzl na druhém misté (50 % u Zen,
39% u muzi). Také v tomto roce z vysledkl zjisténych statistickou analyzou vyplyva,
Ze muzi obecné méné vnimali rozdily mezi vzorky v porovnani s Zenami.

Pokud srovndme priimérné potadi jednotlivych vyrobkii u muzl a zen v prib¢hu
dvou let, tak zjistime, ze hodnoceni zen zroku 2008 a muzt v obou letech bylo
obdobné, nebot’ jako nejlepsi produkt uvedli kefir (primérnéd potadi pro tento produkt

byla 1,6; 1,74; resp. 1,67).
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Pti celkovém souctu hodnoceni smyslovym posouzenim vzorki bylo zjisténo, ze
nejlepSim produktem v roce 2008 byl dle barvy, konzistence a chuti kefir, v roce 2009
podmasli. Acidofilni mléko bylo shodné€ v obou letech na druhém misté.

Soucasti prace bylo rovnéz vyhodnoceni dotaznikového Setfeni. Za ucelem
ziskani potfebnych dat byl sestaven dotaznik, ktery obsahoval 20 otazek. Dotaznikové
Setfeni bylo provedeno u 150 respondentti, ktefi byli vybrani ndhodnym vybérem.
Z vysledku prace vyplyva, ze mléko a mlécné vyrobky jsou mezi lidmi oblibené, nebot’
97 % vsech dotazovanych (145 ze 150) je konzumuje. Jako nejcastéjsi divod uvedli
chutnost a prospésnost diky vitamintim, které jsou pro jejich télo nepostradatelné.
Dotazovani uvadéli, ze konzumuji mléko a mlééné vyrobky nékolikrat tydné — nejcastéji
k snidani (62 %) nebo ke svaciné (22 %). Mezi respondenty jsou nejoblibenéjSimi
mlécnymi vyrobky mléko, jogurty a syry. Mezi méné€ populdrni patii ostatni kysané
vyrobky, zmrzliny a tvarohy. Podle sledované skupiny respondentti je Cesky trh
mléénymi vyrobky dobie zasoben a zakaznici jsou se sortimentem z 86 % spokojeni.
Zbyvajici (5 %) jsou nespokojeni predevSim s nizkym sortimentem nabizenych
produkt vyrobenych z ovciho a koziho mléka. Pfi vybéru vyrobkl z mléka jsou pii
nakupu lidé nejvice ovlivnéni cenou, trvanlivosti a slozenim produkti. Naopak méné
podstatny je pro zakazniky jejich obal, a zda maji vyrobky ptivod BIO. Ve skupiné
respondentl byl postoj k BIO vyrobkiim takovy, Ze kdyz si zakaznici maji vybrat, tak
Z 62 % spiSe nedavaji ¢i nedavaji prednost témto vyrobkiim oproti ostatnim. Co se tyce
preferenci jednotlivych druht mléka, v porovnani s oblibou kravského mléka je
spotieba ostatnich druh mlék zanedbatelna, nebot’ jej ve sledované skupiné preferovalo
jen 5 % dotazovanych. Prevdzna skupina respondentli upfednostituje polotu¢né mléko
(60 %), nejmensi zdjem je o mléko odtucnéné. Z hlediska Upravy mléka je na prvni
pticce mléko Cerstvé (41,5 %). S tim souvisi i problematika mlé¢nych automatd. Tietina
respondentll na né nemd Z74adny nazor, nadpoloviéni vétSina kladny ¢i spise kladny. Z
prazkumu déle vyplyva, ze polovina respondentii dava pii nakupu ptfednost domécim

vyrobklim pied zahrani¢nimi.
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6 SUMMARY

Milk is just as important to nourishment as milk-derived products, including sour
milk products such as yoghurt, kefir, buttermilk or acidophilus milk. These products
contain bacterial cultures which have a positive effect on the composition of intestinal
micro—flora, alter it and uphold or renew the balance in out gastrointestinal tract
according to need.

The aim of this piece of work was to utilise questionnaire analysis in order to
establish the approach of the general public to the consumption of milk and milk
products, the frequency of consumption, to discover their preferences in regards to taste,
their opinion of organic products and milk vending machines. Students at the
Agricultural Faculty (Zemédé€lska fakulta) were asked to determine, which of the
products presented to them tasted the best, how large the differences between individual
samples were and to rate each sample in terms of colour, taste and texture.

The results imply that milk and products derived from milk are popular amongst the
population, as 97 % of all respondents (145 out of 150) consume them on a regular
basis. The most commonly stated reasons were their pleasant taste and benefits brought
by vitamins, which are essential for their bodies. The frequency of consumption of milk
and milk-derived products is generally several times a week — most commonly with
breakfast (62 %) or with a snack (22 %). The most popular milk products among the
respondents were milk, yoghurt and cheese. Slightly less popular were other sour milk
products, ice cream and curd. According to the target respondent group, the Czech
market is well stocked with milk products and 86 % of customers are content with the
range of goods. The remainder are not satisfied by the assortment of products made
from sheep’s or goat’s milk. The most influential factors in the choice of milk products
are price, shelf life and composition. By contrast, of less importance for customers was
the packaging and whether or not the products were of an “organic” origin. The
approach towards these products among the respondent group was such that when
presented with a choice, 62 % of respondents do not give them precedence over other
products. As to the preferences in milk type, when compared to the popularity of cow’s
milk is the consumption of other types of milk negligible, with only 5 % of respondents
in the target group preferring them to cow’s milk. A decisive majority of respondents

prefer semi-skimmed milk (60 %), while skimmed milk garners the least interest. In
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terms of the processing of milk, fresh milk takes first place with 41.5 %. This is also
connected with the issues surrounding milk-dispensing vending machines. A third of the
respondents have no opinion of them while an absolute majority takes a positive or
rather positive stance to them. The research further shows that 82 % of respondents give
precedence to domestically produced products to those produced abroad when
purchasing milk products.

A part of this work was also the evaluation of a rank test. Participants were
presented with 3 samples of sour milk products in a random order — buttermilk, kefir
and acidophilus milk — and were asked to rank them in terms of the intensity of a
particular quality. The judged the samples’ taste, colour, texture and visual appeal.
When we conducted a comparison evaluation of men and women during the course of 2
years, we ascertained that the women’s ranking in the year 2008 and the men’s ranking
in both years was consistent. Kefir was assigned first place, with second place going to
acidophilus milk and buttermilk scoring third place. In 2009 a change in women’s
preferences occurred, with buttermilk replacing kefir in first place as opposed to its third
place in the preceding year. The comparison in sensory characteristics only revealed
minor differences and no major deviations occurred. In conclusion it can thus be said
that the target respondents and, in extension, regular customers prefer kefir when it

comes to sour milk products.

Keywords:

Milk, dairy products, sensory evaluation, fermented products, preferences of the
evaluators
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9 PRILOHY

9.1 Dotaznikové Setreni

Dobry den,

mé jméno je Eliska Halamkova a jsem studentkou patého, tedy posledniho rocniku Provozné
podnikatelského oboru, ktery patii pod Zemédélskou fakultu Jihoceské univerzity v Ceskych
Budeéjovicich.

Touto formou bych se na Vas chtéla obratit s Zadosti o vyplnéni dotaznikového Setieni, které
poslouzi ke zpracovani mé diplomové prace na téma ,,Senzorické hodnoceni jakosti vybranych
mlécnych produkti“

Otazky nejsou osobni, pouze zjistuji nékteré dulezité informace, které dale budou slouzit
vyhradné pro potieby napsani mé prdce.

Dotaznik by Vam nemél vzit vice nez 10 minut Vaseho casu, za ktery Vam predem velice
dekuji.

1. Konzumujete mléko a mlééné vyrobky?
0 Ano (pokracujte v dotazniku)
o Ne (ukoncete dotaznik)

2. Zda se Vam, Ze je sortiment mlécnych vyrobkii na nasem trhu postacujici?
o Ano

o SpiSe ano

o Nevim

o SpiSe ne

o Ne

3. Pokud Vase predchozi odpovéd’ byla zapornd, jaky druh vyrobkii by podle Vas zaslouZil
rozSifeni sortimentu?

4. Vite, proc jsou pro Vis mléko a mlééné vyrobky tak zdraveé?
o Ano

o SpiSe ano

O SpiSe ne

o Ne

5. Z jakého ditvodu konzumujete mléko a mlécéné vyrobky?

Serad’te nasledujici mlééné vyrobky dle oblibenosti

o Mléko

o Maslo

o Syry a syrovatka

o0 Podmasli, smetana, zakysana smetana

o Kefir, jogurt a jogurtové napoje

o Tvarohy

0 Zmrzliny

O JINE (UVELE).eeeviicvieceieiieieectie e e
(od 1 - nejoblibengjsi do 7 - nejméné oblibené)
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6. Davdte piednost BIO vyrobkiim pied ostatnimi?
o Ano

O Spise ano

o Nevim

O Spise ne

o Ne

7. Je dle VaSeho ndazoru pomér BIO kvalita — cena v rovnovaze?
o Ano

O Spise ano

o Nevim

O Spise ne

o Ne

8. Mlécné vyrobky nejcastéji konzumujete
o K snidani

o Ke svading¢

o K obédu

o K veceti

O Jiny (Uvedte) ..ccoooeeveeeierieeeieeeee

9. Ktery druh mléka preferujete?
o Kravské mléko

o0 Kozi mléko

o Ovei mléko

o Kobyli mléko

o Velbloudi mléko

o Buvoli mléko

10. Jaky madte nazor na mlécné automaty?
o Kladny

o Spise kladny

0 Zadny

o Spise zaporny

O Zaporny

11. Vybirdte si mléko a mlécné vyrobky
0 Plnotuéné

o Polotuéné

o Nizkotucné

0 Odtu¢néné

12. Jakému mléku davate piednost?

o Cerstvé, s dobou trvanlivosti (3 - 5 dni)

o s prodlouzenou dobou trvanlivosti (az 10 dni)
o trvanlivé (3 az 6 mésici)

13. Jak casto pijete Cerstvé mléko?

o Nékolikrat denné

o Jednou denné

o N¢kolikrat tydné

o Jednou tydné

o Zridka

o Nepiji mléko

14. Jak Casto konzumujete mlécné vyrobky?
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o Nekolikrat denné
o Jednou denné

o Nekolikrat tydné
o Jednou tydné

o Zridka

o Nekonzumuji

15. Jakymi faktory jste pii nakupu mléka a mlécnych vyrobkii nejvice ovlivnén/a?
- seirad’te dle vyznamu (od 1 — nejvyznamnéjsiho do 7 - nejméné vyznamného)
o Cena

o Trvanlivost vyrobku

o Novinka na trhu

o Obal

o BIO - eko

o Pavod — provenience - region

o Reklama

o SloZeni

0 Znacka, garance kvality (Klasa aj.)

oOstatni.........

16. Davate piednost domdcim vyrobkiim pied zahrani¢nimi?
o Ano

o SpiSe ano

o Nevim

o SpiSe ne

o Ne

17. Pokud upiednostiiujete domdci produkci, jaky je Vas§ oblibeny vyrobce?

18. Jsou Vam zndamy vyrobky Madety?
o0 Ano

o SpiSe ano

o Nevim

o SpiSe ne

o Ne

19. Pokud Vase piedchozi odpovéd’ byla kladnd, jakému vyrobku davite piednost?
o Jiho¢eské mléko (lahodné, trvanlivé, Lipanek mléko)

o JihoCeska smetana (lahodna, trvanliva, zakysana, do kavy)

o Jihoceské zakysané napoje (zakys, podmasli)

o Jiho¢eské jogurty (nature, tradi¢ni)

o JihoCeské maslo (AB, pomazankové)

o JihoCeské tvarohy a dezerty (Lipanek, Lahtidka, tvaroh s jogurtem Fitness,

tvaroh — vanicka, kostka, stéivko)

o Jihoceské syry (pfirodni a bilé syry, tavené syry, Cerstvé syry, plisiové syry,
syrové speciality)

O JINE (UVEALE) 1oevveirieiietieiie ettt ettt ettt v et te e te e tbestbeereestbesabeesaessaessnesseanns

20. Vite o tom, Ze vyrobky Madety jsou stoprocentné piirodni a bez konzervantii?
0 Ano

o SpiSe ano

o SpiSe ne

o Ne
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Pohlavi
o Muz
O Zena

Vék

odo 18 let

o 19-25 let

o 26-35 let

0 36-45 let

o 46-55 let

O 56 let a vice

Jaké je VaSe nejvyssi dosaZené vzdeélani?

o Zakladni

o Stiedoskolské (véetn€ vyuceni) bez maturity
o Stredoskolské (véetn€ vyuceni) s maturitou
o Vysokoskolské (véetné vyssiho)

Povolani

o Student

O pracujici v prvovyrobé
O pracujici v prumyslu

O pracujici ve sluzbach
o dichodce

VySe VaSeho prijmu
0 méné nez 10 tisic
o 10 — 20 tisic

0 20 — 30 tisic

o 30 — 40 tisic

0 40 — 50 tisic

O vice nez 50 tisic

Kraj

o Jiho¢esky kraj

o Jihomoravsky kraj

o0 Moravskoslezsky kraj
o Stiedocesky kraj

o Plzensky kraj

o Karlovarsky kraj

o Ustecky kraj

o Liberecky kraj

o Kréalovehradecky kraj
o Pardubicky kraj

o0 Vysocina

o Olomoucky kraj

o Zlinsky kraj

O Praha

Velikost mista bydlisté

o Nad 100 tisic obyvatel
o 100 - 20 tisic obyvatel
o 20 - 5 tisic obyvatel

o 5 tisic — 500 obyvatel
o Méné nez 500 obyvatel
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9.2 Preferencni test

Jméno : Datum :

Ukol ¢&. 1: Hodnoceni jakosti vyrobku poradovou zkouskou

Ochutnejte postupné predlozené vzorky od leva do prava, predbézné je seradte podle
klesajici jakosti, ochutnejte znovu v upraveném poradi a znovu upravte radu, pokud je
zapotrebi. Vysledky zapiste tak, Ze na 1. poradi umistite nejlepsi vzorek, na posledni

poradi nejhorsi vzorek. Ochutnavani se miize opakovat libovolné casto, ale vzhledem k

cvvr

Mezi vzorky Mezi vzorky Mezi prvnim a
.. | Vzorek . . S
Poradi | ., 1.a2. jsou 2.a3. jsou poslednim je
cislo ; g -
rozdily: rozdily: rozdil:
L nejlepi 1 - velké, 1 - velké, 1 - velké,
2 — stfedni, 2 — stfedni, 2 — stfedni,
2. 3 —malé, 3 —malé, 3 —malé,
4 — nepatrné, 4 — nepatrné, 4 — nepatrné,
3 o 5 —témet zadné | 5 — témet Zadné | 5 — témet Zadné
nejhorsi rozdily rozdily rozdily
Ukol &. 2: Smyslové posuzovani
Vzorek islo Barva | fonzistencea | cp e CELKEM

vzhled

o1




