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1. Uvod

Vyzivové zvyklosti obyvatelstva jsou velkym tématem soucasnosti. Se zdravou
vyzivou Uzce souvisi zafazeni fermentovanych mlécnych vyrobkl do jidelnicku
kazdého clovéka, kdy divodem jsou nejen dietetické ucinky. FMV jsou zdrojem
kvalitnich bilkovin, vapniku, kyseliny mlécné a bifidobakterii. Probiotika ptiznivé
pusobi na stievni mikrofléru a tim ovliviiuji nd§ zdravotni stav vCetn¢ imunitniho
systému. Ceska republika se fadi mezi nejvice ohrozené stéty, co se tyka nadorového
onemocnéni tlustého stfeva. Toto onemocnéni vede 1 zebticek umrti v nasi republice
a tento fakt je dalSim divodem, pro¢ jsou tolik dulezit¢ pro lidsky organismus
mlécné fermentované vyrobky.

Bakalatska prace je rozdélena na ¢ast teoretickou a praktickou. V teoretické ¢asti
se zabyvam popisem technologie vyroby fermentovanych mléénych vyrobkd, jejich
druhil a v neposledni fad¢ jejich vlivem na organismus.

Praktickd ¢ast je zaméfena na vyzkum spotieby mlécnych vyrobkl v dieté
studentt stfednich kol a také na uroveil znalosti o nich u této vékové skupiny.

Cilem prace je zjisténi spotieby mléénych fermentovanych vyrobkil u studentd

sttednich Skol a zjiSténi urovné znalosti o téchto vyrobcich.



2. Teoreticka cast

2.1 Mléko

MIléko je bila az nazloutla nepruhledna kapalina pifiméfené viskozity s typickou
vuni a chuti (Pavelka, 1996). Pro vyrobu je vhodné mléko pouze od zdravych dojnic,
Cisté, bez pridavkl jakychkoliv cizich latek, bez vlocek a usazenin, bez pacht a
cizich pfichuti, bez odebirani tuku. Syrové mléko musi obsahovat nejméné 3,2 %
tuku a 8,5 % tukuprosté susiny (Forman, Pech, 1984). V soucasné dob¢ je primérny
obsah tuku v syrovém kravském mléce v rozmezi 3,9 - 4,2 %. (Pavelka, 1996).

Na trhu jsou k dispozici 3 typy mlék: odtu¢néné (s vice nez 0,5 % tuku), polotu¢né
(1,5 - 1,8 % tuku) a plnotuc¢né (vice nez 3,5 % tuku) (Vyhlaska ¢. 370/2008 Sb. ze
dne 26. 9. 2008).

2.1.1 Strucna historie mléka

Jediny savec, ktery pije mléko jinych savci je clovék. Tuto vétu pouzivaji Casto
lidé, kteti nepiji mléko. Obvykle ji jesté¢ doplnuji vyrokem o kockach, které¢ diky
lidem také mléko piji.

Pii pohledu do historie zjistime, Ze o domestikaci skotu byly nejstarsi doklady
nalezeny v Thesalii, Recku, Anatolii a Turecku. Bylo to jiz 7 000 let pfed nasim
letopoctem. Ml€ko bylo uzivano jako zdroj Zivin v obdobi nedostatku potravy.
Postupem doby lidé pfisli na systém, jak mléko uchovat v podobé€ syrti a zakysanych
mlécénych vyrobkl. Zejména pro zemédélce bylo mléko vzdy ptinosem k preckani
nejednoho krutého obdobi (Benes, 1994).

V soucasné dob& 1 pres dostatek potravin je mléko naddle hlavnim zdrojem
bilkovin a zejména véapniku. V populaci lidstva m& mléko dlouhou tradici a je
povazovano za zakladni potravinu (Blatna, 2005).

V Zivocisné fiSi je Cloveék opravdu vyjimkou a nejen z pohledu ziskavani
potravy. Nedostatek potravy dokézali nasi predkové pieckat predevsim diky t€émto
skute¢nostem. Fakt, Ze jsme dokazali pfeZit az do soucasnosti, je hlavnim pfinosem

konzumace mléka.



2.1.2 Druhy mlék

Ve vyzivé Cloveéka se vedle kravského mléka vyuziva mléko ov¢i, kozi, buvoli,
velbloudi, kobyli, sobi, mléko jaka aj.(Gajduasek, 2002). O tato mléka je zvySeny
zajem v poslednich letech ptfedevsim pro jejich ptiznivé a dietetické ucinky. Kozi
mléko je snadnéji stravitelné, vhodné pro alergiky, pti rekonvalescenci po operacich
zazivaciho traktu a traviciho traktu, u plicnich onemocnéni, rakoviny, v geriatrické
vyziveé, ale také v 1éCebné kosmetice. OvCi 1 kozi mléka obsahuji dilezité mastné
kyseliny: maselnou, kapronovou, kaprylovou, kaprinovou, laurovou, myristovou,
palmitovou, palmitoolejovou, stearovou, olejovou, linolovou, linoleovou.
V souvislosti se zvySujicimi se alergiemi je vyuzivano také jako ndhrada mléka
matetského (Gajdisek, 2002).

Ovéi mléko obsahuje vyraznéji vice suSiny nez mléko kravské, obsah tuku je
zhruba dvojnasobny oproti mléku kravskému. Je bilé az slabé zluté barvy, mirné
nasladlé chuti se specifickym pachem, ktery je zplsoben pfitomnosti zvySeného
obsahu kyseliny kaprylové a kaprinové. Z ov¢iho mléka je vyrabéno velké mnozstvi
druhii syrii, napt. Cerstvé nezrajici 1 mekké syry, piikladem je Roquefort. Déle
polotvrdé lisované, pafené syry napi. Pecorino, Parenica, ale i tvrdé syry napf.
Graviera nebo Haloumi. Vznikla syrovatka z vyroby syru je vyuzita jako napoj
Zingica nebo Urda, dale se vyrabi z vysrazenych syrovatkovych bilkovin syry napf.
Riccota, Myzithra nebo Brociu (Gajdusek, 2002).

Kozi mléko je bohaté na mineralni latky vapnik a fosfor. Tuk v kozim mléce je
mnohem 1épe stravitelny, kozi mléko neobsahuje aglutinin. Obsah tuku je 3,3 %.
pouziti ma ve vyrob& syri. Cerstvé syry napf. Djamus v Syrii, polotvrdé syry —
Zerstvé nebo povrchové zrajici, pipadné v solném nalevu napt. Feta v Recku nebo
Crottin ve Francii (Gajdusek, 2002).

Kobyli mléko — vyroba kysanych vyrobkl z tohoto mlé¢ka vyzaduje specifické
postupy. Nutri¢né se jednd o cennou surovinu. Co se tyké bilkovinového slozeni, je
velice podobné matefskému mléku, obsah bilkovin, tuku a mineralnich latek je nizsi
nez u kravského mléka. Obsahuje vSak mnohonasobné vice vitaminl, zejména C,

méné riboflavinu. Laktoza je zde obsaZzena cca 1,5 nasobné. O kobylim mléce se



mluvi jako o ,,albubinovém* mléce, jelikoz pomér kaseinu a albuminu je 50,7:49,3,
zatimco u kravského mléka jsou hodnoty 85:15. Bilkoviny jsou tudiz snadné&ji
stravitelné.

Kumys patii k tradi¢nim népojim vychodnich zemi, zejména Ruska a vyrabi se
Z nepasterovaného kobyliho mléka, jelikoz v tomto ptipadé je pasterace znacné
problematicka z divodu zmény ptivodni chuti a mtize se tak projevit nezadouci slana
prichut. Je to pénivy népoj Sedobilé barvy a osvézujici chuti. Ma své charakteristické
aroma. Tzv. ,,silny* kumys obsahuje kyselinu mlé¢nou 1,8 %, ethanol 2,5 % a oxid
uhli¢ity. Mikroflora je rozdilnd dle regionli, mize obsahovat 43 kmeni bakterii
mlécéného kvaseni a 20 kmenti kvasinek. Hlavnim pfinosem kumysu je tuk kobyliho
mléka, ktery plisobi proti rozvoji mykobakterii, tedy piivodci tuberkuldzy. Kobyli
mléko 1 kumys plisobi jako terapeuticky prostiedek proti celé fadé nemoci (Kobyli

mléko: produkce a vyuziti, 2011).

2.1.3 Tvorba mléka

Produkce mléka v téle dojnice zévisi na mnoha faktorech. Dulezitym
pfedpokladem vysoké produkce mléka je vytvofeni optimalnich podminek pro
bachorovou fermentaci, dilezité jsou i krmné davky a slozeni potravy (Vyziva
dojnic, 2008).

Hlavnimi produkty bachorové fermentace sacharidli jsou té€kavé mastné
kyseliny. Ke zvySovani produkce téchto mastnych kyselin je nezbytnd spravna
technika krmeni. Produkci kyselin zvétSuje v menSich davkéach cukr. Napomaha
rychlému mnozeni bakterii a u¢innému Stépeni ostatnich zivin krmné déavky.
Nejvétsim zdrojem cukru je cukrovka nebo krmna fepa. Cukru vSak nesmi byt
v krmné déavce prebytek, aby nedoslo k acidoze.

Na celkové produkei tékavych mastnych kyselin se podileji kyseliny octova
(65%), propionova (20%), maselna a isomaselna (10%), valerova a izovalerova (5%)
(Zéklady vyzivy ptezvykavci).

Produkce mléka je ovliviiovana nejvice (70-80%) urovni vyzivy, dale
plemennym druhem, stddiem btezosti (v 5. - 6.mésici biezosti se sniZzuje), zvysena je
naopak objemem vemene, stadifim, prvnim otelenim a také pohybem (Pavli, Chov

mlécného skotu).



Mlécné zlazy u krav jsou uloZeny ve vemeni, které je rozdéleno na ptedni a
zadni Ctvrtiny, pficemz kazdd obsahuje jednu mlécnou jednotku, coz piedstavuje

jeden strukovy kandlek a jednu cisternu). (Miholova, Lipsky, 1984).

2.1.4 Vyziva prezvykavct

Krmiva piezvykavci rozdélujeme podle:

1. plvodu — rostlinnd (napt. zelend krmiva, sildZze a senaze, seno, okopaniny),
zivoCi$nd (mléko, moucky — krevni, masové, masokostni, rybi, kafilerni),
minerdlni (napf. krmny vapenec, krmné stl, kostni moucky), syntetickd
(vitaminy, aminokyseliny);

2. koncentrace zivin na krmiva — objemna (napft. zelend krmiva, senaze a silaze,
seno, slama), jadrnd (zrna obilovin, semena luskovin), krmné zbytky
olejarského primyslu (susend krmiva rostliného i zivo¢isného ptivodu);

3. zpusobu ziskavani krmiva — statkova (zelena pice, silaze, seno, zrno
obilovin), primyslova (Sroty, otruby, zivo¢isné moucky);

4. obsahu bilkovin a sacharidii na krmiva — bilkovinna (pfevaha dusikatych
zivin: extrahované Sroty, semena luskovin, jetel, vojtéska), polobilkovinna
(stejn¢ dusikatych latek i sacharidi: pSenicna krmna mouka, jetelotrava,
vojtéskotrava), sacharidova (podstatna ¢ast sacharidd: zrno obilovin,

okopaniny, melasa, kukuftice, slunecnice) (Jilek, 2006).

Nezastupitelnou tlohu pii krmeni pfezvykavci v nasich podminkdch ma seno
pro své dietetick¢é vlastnosti a pfiznivy vliv na ¢innost mikroorganismi
v piedzaludku. Obsahuje vitamin D2, nenarusuje pH v bachoru, neobsahuje aceton a
jiné jedovaté produkty nevhodného kvaSeni, ani toxické zplodiny rozkladanych
bilkovin. Slama je dalezita kvili suSin€ a vlaknin€. Jadrna krmiva obsahuji Skrob,
bilkoviny a tuk dulezity pro traveni vldkniny bakteriemi. T€kavé mastné kyseliny
jsou obsazeny také v silazich. Je vyuzita kyselina octova, maselna i propionova, ale
neptiznivy je fakt, Ze pii1 krmeni pfichazeji do bachoru najednou a ve vétSim
mnozstvi. Dochdzi tak k jejich nahromadéni v ptedzaludku a prodluzuje se tak jejich

vstiebavani. V silazich je taktéZ kyselina mlécna, ktera je pro konzervaci sildze



vvvvvv

V bachoru a nejvyraznéji ovliviiuje jeho pH. Zvife ma pocit nasycenosti a omezi dalsi
pfijem krmiva. Trva dlouho, nez bakterie staci kyselinu mlécnou piemeénit na
kyselinu propionovou. Vyziva je tak narusena a obnovi se az po Upravé pH (Zéklady
vyzivy ptezvykavcei).

Spravné krmné davky prezvykavcl vyzaduji také dostatecny pitijem vody, ktery
byvad ovlivnén skladbou krmné davky, velikosti tcla, fyziologickou zatézi,
klimatickymi a teplotnimi poméry, plemenem (Cermak, 2000).

Chut a viné¢ mléka mize byt ovlivnéna chutovymi a aromatickymi latkami,
které vznikaji pti traveni z urcitych latek, proto je dilezité vyvarovat se nadmérnému
nebo jednostrannému krmeni napi. fepy, tufinu, vodnice, fepky a horcice, dale
ovocem nebo ovocnymi a zeleninovymi odpadky. Chut’ mléka miZe byt ovlivnéna i
divokou cibuli, ¢esnekem, pelyitkem, rmenem a pampeliskou. Po poziti napt. ocunu,
prysce, vi¢iho méku, naprstniku nebo ruliku by mohlo mléko ohrozit zdravi déti i

dospélych z ditvodu pitomnosti jedovatych slouéenin v t&chto rostlindch (Cermak,

2000).

2.1.5 Ejekce mléka

Cinnost mléené zlazy je ovliviiovana: a) neuro-hormonalné (hladina hormonu
prolaktinu, ktery je produkovan z hypofyzy, stoupa pired a po oteleni, dale je s
probihajici laktaci snizovan. Uéinek prolaktinu brzdi hladina estrogenu, ktera je
zvySovana biezosti zvifete; b) dojenim nebo sanim telete (Pavli, Chov mlé¢ného
skotu). Podrazdénim struku jdou nervové impulsy nervovymi drahami do
neurohypofyzy, kde se uvolni hormon oxytocin. Krvi je pfenesen do mlécné Zlazy a
vyvola stah hladkosvalovych bunék kolem alveol a takto dochazi k vyméSovani
mléka (Miholova, Lipsky, 1984).

K ejekci mléka dochéazi také omyvanim vemene teplou vodou (45-50 °C),

masazi vemene nebo sanim telete (Pavli, Chov mlé¢ného skotu).



2.1.6 Slozeni mléka

Mléko je slozeno zvody, lipidi, sacharid, proteini a mineralii. Lipidy,
proteiny, lakt6za a popeloviny jsou v souhrnu nazyvany jako suSina. Nejveétsi ¢ast
mlécnych bilkovin tvofi kaseiny, zejména alfa, beta, gama a kappa, srdzejici se pii
pH 4,6 a tvorici zdklad pro vyrobu tvarohu. Ostatni proteiny jako jsou alfa-
laktalbumin, betalaktglobulin, sérovy albumin, imunoglobuliny a frakce peptont,
rozpustné pii pH 4,6, jsou nazyvany syrovatkovymi proteiny. Z cukrl je nejvice
v mléce zastoupen disacharid laktoza, pricemz hlavnim prekurzorem laktozy je
glukéza. Mléény tuk je tvofen nejvice neutralnimi tuky — triacylglyceridy, ve
stopovém mnozstvi také fosfolipidy, cholesterolem, volnymi mastnymi kyselinami,
monoglyceridy a Vv tucich rozpustnymi vitaminy. Hlavnimi mineralnimi latkami jsou
vapnik (0,12 %), fosfor (0,10 %), sodik (0,05 %), draslik (0,15 %) a chlor (0,11 %).
Ve stopovém mnoZzstvi se zde nachézi 1 hoicik, sira, méd’, kobalt, Zelezo, jod a zinek.
MIéko obsahuje také dilezité vitaminy skupiny B a vitamin K, A, D, E a C (Jilek,
2006).

2.1.7 Kolostrum

Mlezivo nebo-li kolostrum je pocate¢nim produktem mlécné zlazy po porodu.
Jeho slozZeni je vyznamné odlisné od normélniho (zralého) mléka. 4 — 6 tydnli po
porodu se rozdily ve slozeni zmensuji. Kolostrum obsahuje vysoky podil proteind,
zvlasté imunoglobulini, které maji na starosti u mlad’at pfirozené ziskanou pasivni
imunitu. Mlezivo déale obsahuje vySs$i koncentrace vitaminu A, E, karotenu a

riboflavinu (Jilek, 2006).

2.1.8 Matefské mléko

Strukturu mikroflory traviciho traktu ovlivituje kojeni. U kojenych déti prevazuyi
S 90 % bifidobakterie, u nekojenych deti tvoii mikrofléru zejména Enterobacteriacae
a bakteroidy. Nekojené déti, které pfijimaji ndhrazky matefského mléka, maji
obvykle v prvnich mésicich Zivota komplex mikroflory, ktery se kvalitou téméf nelisi

od dospélosti. Kojeni a jeho pozitivni vlivy se projevuji funkéné i1 strukturalné a



ziejmée z toho divodu, ze mateiské mléko obsahuje laktoferin nebo imunoglobuliny
(Zbotil a kol., 2005).

V matefském mléce jsou obsazeny bilkoviny v podob¢ albumini, které jsou
lehce stravitelné, na rozdil od kaseinu kravského mléka. Mateiské mléko obsahuje
pouhou polovinu bilkovin, avSak pfirodni cukr a lecitin je zde zastoupen ve vétsi
mife. Tyto komponenty jsou podstatné pro rozvoj mozku. Lehce stravitelny vapnik je
V matefském mléce zastoupen rovnéz polovinou nez v mléce kravském a to je
vyhodou pro lidskd miminka, ktera maji rist pomalu. Toto jsou vSechno divody,

pro¢ je lidské mléko stale nejvhodnéjsi vyzivou kojencti (Vit, 2009).

2.2 Technologie zpracovdni mléka

2.2.1 Vybér mléka, deaerace

Pro vyrobu se pouziva pouze mléko jakostni, které obsahuje minimalni pocet
mikroorganizmi. Dba se i na druhové zastoupeni, vysoky pocet psychotrofnich
mikroorganizml je nezadouci. Tyto mikroorganizmy mohou jesté¢ pred tepelnym
oSetfenim vyrobit metabolity znemoznujici rast bakterii mlééného kysani (HoOkI,
Stépanek, 1962).

Inhibi¢né na bakterie mlééného kysadni mohou plisobit 1 antibiotické latky, ale
také myci a dezinfekéni prostiedky (Hylmar, 1986).

Co se tyCe chemickych parametrii mléka, velmi dulezity je vysoky obsah
tukuprosté suSiny, ktery by mél byt vyssi nez 8,5 % a také vysoky obsah bilkovin
nepostradatelnych jako zdroj dusiku z dtvodu rtstu bakterii mlééného kysani
(Forman, 1996).
zvlasté pii pouziti anaerobnich mikroorganizmii (rod Bifidobacterium). Deaerace ma
kladny vliv na mikroorganizmy, respektive na jejich rust a také zlepSuje prib¢h
homogenizace. Déle zvySuje viskozitu mléka, odstraiiuje nezadouci tékavé latky a pii

tepelném o3etfeni mléka snizuje riziko napalovani (Hokl, St&panek, 1962).
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2.2.2 Standardizace tuku a tukuprosté susiny

Standardizaci obsahu tuku se rozumi uprava obsahu tuku ve vyrobcich piidanim
odtu¢néného mléka nebo smetany tak, aby byl ziskén produkt o obsahu tuku, ktery je
pozadovan. U fermentovanych mlék se obsah tuku pohybuje obvykle 0,5 — 3,5 %
(Hokl, Stépanek, 1962). Chuf, vini, pevnost koaguldtu a vazani syrovatky
Vv koagulatu, viskozitu ovliviluje tukuprostd susSina. K jeji upravé se pouziva pridani
odtu¢néného suSeného mléka, odparovani na odparkach, odpusténi casti syrovatky

pro vytvoreni koagulatu, membranova filtrace (Urban, 1997).

2.2.3 Homogenizace

Aby bylo zajistétno rovnomérné rozdeleni mlééného tuku ve vyrobceich,
pouzijeme homogenizaci. Pfi homogenizaci se jedna o zmenSeni tukovych kulicek na
jednotnou velikost, vhodny primér do 2 pm. Tim se zabrani vyvstdvani tuku na
povrch vyrobku a tukové kulicky se tak 1épe ulozi do koagulaénich dutin kyselého
mlécného kaseinu (Vyhlaska ¢. 370/2008 Sb. ze dne 26. 9. 2008). Pti tomto procesu
musi byt tuk v kapalném stavu pii minimalni teploté 35 °C, avSak homogenizace se

provadi obvykle pii 55 — 80 °C (Kadlec, 2008).

2.2.4 Tepelné osetfeni mléka

Provadi se pfed zaoCkovanim zakysovou kulturou z diivodu zlepSeni vlastnosti
mléka jako substratu pro mikroorganizmy zakysové kultury, dale pro dostatecnou
pevnost koaguldtu koneéného vyrobku a v neposledni fadé¢ pro sniZeni rizika
odluovani syrovatky ve findlnim vyrobku. NejlepSich vysledkii se dosahuje pfi
tepelném zahfevu v rozmezi 90 — 95 °C po dobu asi 5 minut. Takto dochazi
k denaturaci 70 — 80 % bilkovin syrovatky. Zejména beta-laktoglobulin ve spolupraci

s kapa kaseinem stabilizuje koagulat, ktery vznika pti fermentaci (Kadlec, 2008).

2.2.5 Sterilace

Zahtati mléka v pfisluSnych obalech na teplotu 125-145 °C a nasledné
vychlazeni. Dochdzi k chutovym zménam (karamelova ptichut), ale i k poSkozeni

nutri¢ni hodnoty nékterych soucasti mléka (Pavelka, 1996). Pouziva se pii vyrobé
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trvanlivého mléka vysokym tepelnym oSetfenim, které neutralizuje mikroorganismy
nachazejici se v mléce. Sterilace v obalu se provadi cca 20 — 30 minut pfi teploté 115

—120 °C (Kadlec, 2008).

2.2.6 UHT (Ultra High Temperature) zahfev

Jedna se o sterilaci pfed naplnénim do obalti, kdy se mléko piedehieje na teplotu
80 — 90 °C a nasledné velmi rychle pod tlakem zahteje na teplotu 145 — 147 °C a
op¢t velmi rychle ochladi na 80 °C a méné. UHT zptsob je velmi Setrny, témef
neposkozuje nutricni hodnotu mléka a k chutovym zménam dochazi pouze
minimalné (Pavelka, 1996). Jedna se o kontinualni zahfev na 135 — 150 °C v dobé

nékolika malo sekund a nasledné aseptické baleni (Kadlec, 2008).

2.2.7 Pasterace

Pasteraci se rozumi zni¢eni nezddouci mikrofléry a také vytvoreni lepSich
vlastnosti mléka pro vyrobu kysanych mléénych vyrobkl. Dilezitd je také pro
bakterie mlécného kysani, resp. vytvoreni vhodného zivného prostiedi pro tyto
bakterie (Urban, 1997). Je nepostradatelna i v otazce hydratace kaseinu, ktery na
sebe mnohem pevnéji vaze vodu, ¢imz vznika tuzsi srazenina a je tak zajiStovana
pozadovana pevnost koagulatu (Gajdusek, 2003). Optimalnich vysledki dosahneme
pii pasteraci v dobé& trvani cca 5 minut a pii teploté 90 — 95 °C (Hokl, Stépanek,
1962).

2.2.8 Fermentace

Je cen¢nd z dlivodu prodlouZeni trvanlivosti vyrobkii biologickou konzervaci.
Piitomna laktoza je pfeménovana na kyselinu mlécnou a soucasné vznikaji podle
typu pouzitych mikroorganismii pro fermentaci karbonylové slouceniny, tékavé
mastné kyseliny, aminokyseliny, ethanol, polysacharidy, oxid uhli¢ity a né&které
vitaminy, které jsou zodpovédné za nutricni, senzorické, ale i dietetické vlastnosti
fermentovanych mlék v soucinnosti S dal§imi faktory. Kyselina mlécnd, ktera
fermentaci vznikd, snizuje pH vyrobkl na rozmezi 3,8 az 4,6. Zamezuje tak rlstu
nezadoucich bakterii (Kadlec, 2008). Fermentaci piedchazi chlazeni na teplotu

zakysani a zakysani. Pasterizované mléko je zchlazovano na teplotu inokulace, jez je
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zavisla na typu mikroflory pouzité pti fermentaci (Kadlec, 2008). Zakysani je
provadéno podle typu pouzité zakysové kultury a to bud pfecerpanim provozniho
zékysu z provozniho zakysniku do fermenta¢niho tanku, nebo se odpovidajici

mnozstvi kultury zaoCkuje pfimo do fermentacniho tanku (Kadlec, 2008).
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Obr.c.1 - Princip vyroby fermentovanych mlécnych vyrobkii (Forman, 1996)
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2.3 Fermentované mlécné vijrobky

2.3.1 Zakladni typy fermentovanych vyrobku

° Typ 1 (Set Type) — fermentovany vyrobek s nerozmichanym koagulatem: do mléka
se zaockovanou zidkysovou kulturou se ptidavaji ptisady (ovocny podil nebo
aromata) a smés je plnéna do spotiebitelskych obald, které se pfi udrzované
pozadované teploté¢ ukladaji do zracich skiini nebo tunelii. Nasleduje piemisténi

vyrobki do chladicich komor;

° Typ 2 (Stirred Type) — vyrobek srozmichanym koaguldtem: koagulat vznikne
ve fermentacnim tanku a jeho struktura je rozrusena pfed nebo b&hem procesu

chlazeni a baleni;

° Typ 3 (Drink Type) — vyrobek urceny k piti, tedy s nizkou viskozitou: fermentace
probiha ve fermenta¢nim tanku. Struktura vzniklého koagulatu je naruSena pii
naslednych operacich (pasterace, UHT zahtev) podle typu vyrobku. Tepelné oSettené
vyrobky po fermentaci neobsahuji Zivé mikroorganizmy zakysovych kultur. Tyto
vyrobky se mohou skladovat pii pokojovych teplotach na rozdil od ostatnich typt
vyrobku (Kadlec, 2008).

2.3.2 Bakterie mlé¢ného kysani (BMK)

Bakterie mlécného kysani se rozdéluji podle konecnych produktd jejich
metabolizmu:
* jez produkuji kyselinu mléénou jako zakladni koneény produkt (70-90 %),
tzv.homofermentativni BMK,
* jez produkuji dal$i produkty napf. kyselinu octovou, oxid uhli¢ity a etanol vedle
nejméne 50 % mlécné kyseliny, tzv. heterofermentativni BMK.
Podle optimélni teploty rustu:

» mezofilni BMK — nejlépe rostou pii 25 — 30 °C,
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+ termofilni BMK — nejvhodnéjsi teploty 40 — 44 °C (obvykle rostou rychleji nez
mezofilni bakterie) (Priichova, 2007).

2.3.3 Fermentované mlécné vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Obvykle se déli na kysana mléka, kysané¢ smetany a kysana podmasli (Hokl,
Stépanek, 1962). U zminénych vyrobku je uplatiiovana smetanova kultura, pouZivaji

se zejména smesné smetanove kultury (Urban, 1997).

A) Kysana mléka

Vyrabi se z homogenizovaného pasterovaného mléka pti obsahu tuku 0,5 — 3,5%
(Hokl, Stépanek, 1962). Jsou vychlazovana na teplotu kysani 18 — 23 °C a zakva$ena
0,6 — 1,5 % smetanové kultury (Gajdiisek, 2003). 16 — 20 hodin probiha fermentace a
pfi dosazeni titracni kyselosti 38 — 42 SH je ukoncena. Koagulat ma porcelanovity

vzhled a je husty (Hokl, Stépanek, 1962).

B) Kysané smetany

Jedna se o vyrobky mirné kyselé, jemné chuti a viskozni konzistence. Smetany
s obsahem tuku 10 — 12 % se homogenizuji pii tlaku 15 — 20 MPa a za teploty 60 —
70 °C. Smetany s obsahem tuku 20 — 30 % jsou homogenizovany pfi tlaku 10 — 12
MPa, jelikoZ neni pfitomno dostatecné mnozstvi kaseinu k vytvoteni blan na povrchu
tukovych kuli¢ek. K zaoCkovani se pouziva 1 — 4 % smetanova kultura. Fermentuje
se pii teploté¢ 18 — 21 °C v dob€ 18 — 20 hodin. Kone¢na titra¢ni kyselost smetan je

28 — 35 SH (Hokl, Stépanek, 1962).
C) Kysana podmasli

Vzniké jako vedlej$i produkt pii vyrobé masla ze sladké nebo fermentované
smetany. Obsah tuku je okolo 0,5 %. Obsahuje i zvySeny podil fosfolipidi z obalt

tukovych kuli¢ek. Chut’ podmasli zhorSuje oxidace fosfolipidli a pfekonavat tuto

nezadouci pfichut’ pomaha pravé fermentace (Hokl, Stépanek, 1962).
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Podmasli oSetiené pii teploté 90 — 95 °C po dobu 5 minut se fermentuje

aromatickou mezofilni kulturou. Vyssi podil oxidu uhli¢it¢tho neni na zavadu

(Kadlec, 2008).
2.3.4 Fermentované mlécné vyrobky s termofilnimi bakteriemi

Obvykle jsou dé¢leny na jogurtové vyrobky, acidofilni mléka a ostatni
fermentované mlécné vyrobky s probiotickymi bakteriemi mlééného kvaseni
(Kadlec, 2008).

Jogurtové vyrobky muzeme rozdélit na piirodni jogurty (Natural Yoghurts,
Yoghurts) a ochucené jogurty (Flavoured Yoghurts), které mohou obsahovat nékteré
nemlécné slozky (rizné formy ovoce, zeleninu, kofeni, ceredlie, kakao, kdvu nebo
¢okoladu), aromata, barviva a ptisady, které zlepSuji konzistenci. Ve vétSin¢ zemi

byva jogurt definovan jako vyrobek obsahujici zivé bakterie (Kadlec, 2008).

2.3.5. Fermentované mlécné vyrobky s bakteriemi a kvasinkami

Do této skupiny patii fermentované mlééné napoje asijského plivodu, zejména
kefir a kumys. Jsou vyrdbény podomacku z ov¢iho, koziho, kobyliho a kravského
mléka. U kefiru je uplatiovdno homofermentativni i heterofermentativni mlééné
kvaSeni a etanolové kvaseni. Vysledkem rovnovahy mezi kyselinou mlécnou,
biacetylem, acetaldehydem, etanolem a acetonem je typické aroma téchto népoji.

Vysledkem produkce oxidu uhli¢it¢ho je Sumivy charakter zminénych néapojt

(Kadlec, 2008).

2.3.6 Probiotika

Jedna se o vyrobky obsahujici Zivé mikroorganizmy, které piiznivé plisobi na
lidsky 1 zvifeci organizmus. Patfi sem rizna sladkd mléka, syrovatkové népoje, syry,
tvarohy, ovocné §t'avy, farmaceutické produkty). Avsak pro transport probiotickych
bakterii do zazivaciho traktu jsou nejdilezitéjsi fermentovana mléka (Kadlec, 2008).

Hovofime o Zivych mikrobidlnich doplicich stravy ptiznivé puasobicich na
mikrobidlni rovnovahu traviciho traktu. Pro jejich 1é¢ebné vyuziti jsou stanoveny
relativné pfisné pozadavky:

° musi byt jasné definovany zarodky;
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° je zarucena jejich Cistota,

° jsou vylouceny choroboplodné zarodky (Zbofil a kol.,2005).

2.3.7 Prebiotika

Jsou to pridavné latky, které podporuji mnozeni probiotickych mikroorganizmu
Vv travicim traktu, zejména V tlustém stieve a tak zlepSuji zdravi ¢loveka. Jednd se o
nestravitelné potravni dopliiky. Patii sem laktulosa, laktitol, rizné oligosacharidy a
inulin (Kadlec, 2008). Jedna se o nestravitelné nezivé potravinové slozky, podavané
usty. V tlustém stievé stimuluji aktivitu 1 rust pfirozené mikroflory traviciho traktu.
Zlepsuji proces traveni a z hlediska dlouhodobého uzivani mohou ptiznivé ovlivnit
zdravotni stav hostitele. Mluvime pfedev§im o ristu laktobacilli a bifidobakterii.
Z druh¢ strany potlacuji aktivitu a rast bakteroidl, fusobakterii nebo klostridii.
Z chemického hlediska se jedna o:
° fruktooligosacharidy;
° transgalaktosylované oligosacharidy;
© jiné oligosacharidy (napf. z many);
° nékteré polysacharidy (Zbofil a kol., 2005).

2.3.8 Vyznam bifidobakterii

Bifidobakterie jsou nepohyblivé, grampozitivni bakterie pfirozené se vyskytujici
Vv travicim traktu lidi, teplokrevnych zvitfat a dokonce 1 hmyzu. Jsou dalezit¢ hlavné
pfi upravé pH stievniho obsahu. Kromé kyseliny mlé¢né vytvaieji kyselinu octovou,
které potlacuji patogenni a hnilobnou mikrofloru. Maji také antikancerogenni
(protirakovinné) a anticholesterolemicky tUc¢inek. Na rozdil od ostatnich bakterii
mlééného kvaseni nefermentuji cukry ani glykolyzou ani hexosomonfosfatovou
cestou. Bifidobakterie pro svij rdst potfebuji bifidogenni faktory (napt. laktulozu,
aj.), které jsou obsaZeny v matetském mléce. Rod Bifidobacterium je dilezity také
proto, ze ma schopnost travit oligosacharidy, které nelze Stépit lidskymi vnitinimi
enzymy a jsou tak tézko vyuzitelné ostatnimi stievnimi bakteriemi, a proto mohou

stimulovat v travicim traktu rozvoj bifidobakterii (Maxa, Rada, 2002).
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2.4 Spotieba mléka a fermentovanyjch mlécnijch vijrobkii v CR

Po nékolikaletém poklesu, vlivem hospodaiské krize, v roce 2012 stoupla
tuzemska spotieba mléénych vyrobkd, a to o0 2,9 % na 234 kilogramii na osobu. Od
roku 2007, kdy spotieba dosdhla témét 245 kilogrami na osobu, byl zaznamendn
pokles spotieby v disledku snizené koupéschopnosti domécnosti. Zvyseni spotieby
je patrné také u dovozu mléénych vyrobkd, kdy 41,8 % v Ceské republice
spotfebovanych mlécnych vyrobkll pochézelo ze zahrani¢niho dovozu. Naptiklad u
syra se jedna o polovinu spotieby.

Vzrostla téZ spotieba konzumniho mléka a to o 1,5 litru na 59,1 litru na osobu,
coz je stale v porovnani naptiklad se sousednim Rakouskem méné, kde je uvadeéna
ro¢ni spotieba téméi 80 litrti na obyvatele.

Nepatrné se v roce 2012 snizila spotfeba zakysanych mléénych vyrobki. Jedna
se 0 pokles 0 1,8 kilogramu na 16,2 kilogramu na osobu za rok.

Doslo k mirnému zvyseni spotfeby syrti a tvarohtl. Zde se Ceska republika
ptiblizila priméru Evropské unie, kde se udava rocni spotieba 17 kilogramt na
osobu.

Spotfebou masla, kterého se v Ceské republice v roce 2012 snédlo téméi 5,2
kilogramu na osobu, jsme nad primérnou unijni spotiebou, ktera se pohybuje okolo

3,6 kilogramu na obyvatele (Svét potravin, 2013).

2.4.1 Porovnani spotfeby mléka

Tabulka ¢. 1 - Prehled spotreby mléka (Komoditni karta — dostupna k 23.

unoru 2015)
Ukazatel/Rok 2009 2010 2011 2012 2013 2014
(odhad)
Vyroba mléka v mil. 2707,6 26125 2 663,7 2740,7 27745 2856,3
|
Domaci trzni 22332 2197,0 21385 2201,0 2 156,0 2158,0
spoti‘eba v mil. |
Podil dovozu na 38,2 38,6 39,9 40,8 40,8 41,7
spotiebé v %
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2.4.2 Spotfeba mléka a mlé¢énych vyrobki

Tabulka ¢. 2 - Prehled spotreby mléka a mlecnych vyrobkit (Komoditni karta —
dostupna k 23. unoru 2015)

Druh v kg/Rok 2008 2009 2010 2011 2012 2013
Miléko a mléé.vyr. 2427 249,7 2440 227,7 234,3 2341
celkem (bez masla)

Kravské mléko 2426 249,6 2439 227,6 234,2 234,0
Kozi mléko 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Konzumni mléko 56,9 59,7 57,6 57,6 58,9 62,2
kravské

Mislo 4,7 5,0 4,9 5,0 52 51
Syry celkem 12,9 13,3 13,2 13,0 134 12,7
- tavené 24 2,4 2,1 2,1 2,2 2,2
- piirodni 10,5 10,9 11,0 10,9 11,2 10,5
Tvarohy 34 34 34 34 34 3,6
Ostatni mlé&né 32,2 32,7 32,5 32,5 33,2 315
vyrobky

MIééné konzervy 1,8 2,0 1,8 1,4 1,4 1,6

2.5 Fyziologie zaZivaciho traktu

2.5.1 Strevni mikrofldra

Pii spravné Zivotospravé byva slozeni stfevni mikroflory u zdravych lidi stalé.
Ovliviuji jej cizorodé latky ve strav€ a nemoci. Lécba antibiotiky, chemoterapie,
ozafovani, stres a starnuti, to jsou faktory, které mohou taktéz vyvolat zménu sttevni
mikroflory, pficemz se oslabuje imunitni systém ¢lovéka. Pisobenim téchto faktort
se zvySuje pocet bakterii v tenkém stfeve, zejména enterokokil, enterobakterii a
klostridii. Bifidobakterie v tomto pfipadé¢ vymizi nebo se zmenSuje jejich pocet.
Nepftitomnost bifidobakterii v travicim traktu je podstatnd pro vznik zdravotnich
problémti. Hlavnim vyznamem prospéSnych bakterii, zejména bifidobakterii a
laktobacilti je, Ze se navazi na povrch stfevnich stén a podporuji tak jejich

obnovovani (Maxa, Rada, 2002).
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2.5.2 Struktura fyziologické mikroflory

O fyziologické mikroflofe neboli mikrobialnim osidleni traviciho traktu nebo o
mikrobidlnim systému hovofime jako o vyvazené soustave, tzv. mikrobidlnim
ekosystému, jelikoz rovnovéha je jednou z jejich zékladnich vlastnosti. Struktura a
funkce mikroflory traviciho traktu se nerozlucné dopliuji (Zboiil a kol., 2005).
Fyziologickou homeostazu tvoii 10 %% mikrobialnich zarodkd, pii¢emz nékteré
zdroje uvadgji az 10 @9 mikrobialnich prvki, z nichZ vétsina se nachazi v tlustém
stieve. Normalni fyziologicka mikroflora traviciho traktu je velmi variabilni jak po
strance kvantitativni, tak a to zejména po strance kvalitativni. Li§i se podle
geografického hlediska, vyviji se béhem lidského Zivota a je ovlivnéna stravovacimi
navyky. V zaludku a duodenu nalezneme laktobacily, streptokoky, kvasinky.
V jujenu a ileu jsou laktobacily, koliformni bakterie, streptokoky, bakteroidy,
bifidobakterie, fusobakterie. V kolonu se nachazi bakteroidy, bifidobakterie,
streptokoky, eubakterie, fusobakterie, koliformni bakterie, klostridia, veillonely,

laktobacily, proteus, stafylokoky, pseudomonady, kvasinky (Zbofil a kol., 2005).

2.5.3 Funkce fyziologické mikroflory

Zékladnimi funkcemi sttevniho mikrobialniho ekosystému jsou:

° mikrobialni ochrana pted patogeny (salmonely, shigely, yersinie, campylobakter,
vibria a dal$i) a potencionalnimi patogeny (helikobakter, klostridia, kandidy a dalsi);
° tvorba produktl mikroflory (kyselina propionova, octovd, maselnd a mlécnd) a
jejich ptisobeni na hybnost a prokrveni stievni sliznice;

° vyroba vitaminl - bakterie traviciho traktu se mohou podilet na vyrob¢ vitamint
B12 (kobalamin), K1 (fylochinon) a K2 (menachinon);

° redukce bakteridlniho pfemistovani (brani zarodkiim v proniknuti sténou a
vytvofeni systémové infekce);

° stimulace imunitniho sttevniho systému, ktery zajistuje ochranu proti patogennim

mikroorganizmim, imunogeniim a dale nulovou reakci organizmu proti slozkdm

potravy v imunogenni podob¢ (Zbofil a kol., 2005).
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2.6 Pozitiva a negativa mlécnych vyrobkii

2.6.1 Pozitiva fermentovanych mléénych vyrobki

° Redukce cholesterolu — po konzumaci vyrobkl obsahujici bifidobakterie a dalSich
¢istych mlékatskych kultur

°© Stimulace imunity — imunitni systém stimuluji lipopolysacharidové latky, které
aktivizuji buiiky imunitni soustavy - BMK a bifidobakterie ve stfevé neustale
stimuluji imunitu (Maxa, Rada, 2002).

° Prevence kolorektalniho karcinomu — je prokazana souvislost se stravovacimi
navyky — prevaha masa, zivociSnych tukd, nedostatek vldkniny zplsobuje pokles
mnozstvi bifidobakterii a laktobacilt a naopak riist bakteridlnich enzymt, jez mohou
mit souvislost se vznikem karcinogenli, mutagenil, tzv. nddorovych promotorii
(Zbotil a kol., 2005).

© Zdroj véapniku

Mléko a mlécéné vyrobky patii mezi nejvyznamnéj$i zdroje vapniku, ktery je
dialezity pro snizovani nebezpeci zlomenin a fidnuti kosti, ddle pro stavbu chrupu,
ptiznivé piisobi na nervovou soustavu, proti nespavosti, u¢inny je i pii vstiebavani
zeleza a v dob¢ dospivani snizuje bolest pfi ristu. Doporucena denni davka pro
dospélé je 1200 mg, pro starSi dospélé, tehotné a kojici zeny 1200 — 1500 mg. Pfi
vstiebavani vapniku hraji dalezitou roli vitaminy D, C, A, hoi¢ik, zelezo a fosfor.
Negativni vliv na vstfebavani vapniku ma vétsi mnozstvi tuku a kyselina $tavelova
(Pavelka, 1996).

MIéko obsahuje laktozu nebo mlécny cukr, ktery je slozen z glukdzy, galaktozy a
dvou hex6z — hovotime o disacharidu. Laktéza mé na rozdil od sachardzy nebo
glukozy stejnou energetickou hodnotu jako u cukrli, ale ma mensi sladivost. Nejprve
musi byt hydrolyzovdna na monosacharidy galaktozu a glukozu. Nasledné Stépeni
v zaludku a tenkém stfevé probihd za plisobeni enzymu beta-galaktosidazy. Kojenci
maji tento enzym jako soucast travicich §t'av, v pozdé&jsim véku mize v organizmu
chybét, pficemz je toto dano predevsim geneticky. Kdyz toto nastane, traveni laktdzy
Vv tenkém stfevé je nedostacujici a pak prechdzi urcitd nestrdvena Cast do tlustého
stteva a tam se spusti boufliva reakce stievni mikroflory. Dusledkem toho jsou

prijmy a plynatost. Aby se tomuto zamezilo, pii vyrobé zakysanych mlécnych
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vyrobku (kefiry,podmasli, jogurty, ale i syry a tvarohy) se pouzivaji mikroorganismy
produkujici enzymy, které Stépi laktézu, mlécné bilkoviny, zfidka tuky a timto se
vytvaii noveé, zadouci latky piiznacné pro dany vyrobek. Dochazi pii tom ke zméné
chuti, viin¢, konzistence aj. Nejvice se pouzivaji kultury mlécného kvaseni obsahujici
mikroorganismy, které¢ pfeménuji laktézu na kyselinu mlécnou. K vysrdzeni mlécné
bilkoviny a zkysnuti mléka dochazi pti dostatecném mnozstvi kyseliny mlécné, ktera
zabranuje rozvoji hnilobné mikroflory a okyseluje prostfedi traviciho traktu. U
zdravych lidi ulehCuje traveni, napomaha vstiebani mineralnich latek, slouzi jako
ptirozeny konzervacni prostfedek a je zdrojem energie pro organizmus (Pavelka,

1996).

2.6.2 Alergie na mlécnou bilkovinu (ABKM)

BohuZzel mléko a mlééné vyrobky maji i negativni stranku a to v podob¢ alergii,
zejména u deti.

Alergie na kravské mléko, respektive na jeho bilkovinu se projevi nejcastéji u
kojencli v podobé zvraceni, priymi. Udava se, Ze gastrointestindlni pfiznaky ma
témeét 60 % postizenych. Dal$im projevem alergie jsou kozni problémy — ekzémy
nebo oralni alergicky syndrom v podobé zmén v dutin€ Gstni (svédéni, bodavy pocit
pii polykani). KozZni problémy udava 50 -60 % nemocnych. Dalsi skupinou jsou
respiracni projevy jako je kasel nebo ryma. Toto se tykd asi jedné tietiny kojenci.
Tyto ptiznaky se ¢asto kombinuji. Rovnéz miZe nastat anafylakticka reakce, ktera se
projevuje poklesem tlaku krve, uvadi se u 9 % déti alergickych na kravské mléko.
Anafylakticky Sok by mohl nastat asi u 2 % dé&ti jako projev alergie na kravskeé
mléko. Vyloucenim kravského mléka Ize témto pfiznakiim predchazet. Je
nepravdépodobné, kdyz je dit€¢ krmeno déle nezZ 3 mésice kravskym mlékem, Ze se
projevi alergie na bilkovinu kravského mléka (Lukas a kol., 2003).

Laktoglobulin a kasein jsou proteiny, které nejCastéji vyvolavaji alergickou
reakci na kravské mléko u kojencii a batolat. Tato reakce se projevuje prujmy,
zvracenim, koznimi nebo dychacimi problémy. Ke ztraté alergie na kravské mléko
dochdzi nejcastéji mezi prvnim a druhym rokem Zivota ditéte cca u 80 % piipadu.
Existuji tf1i mozné varianty vzniku alergie. Prvnim ptipadem je skute¢nost, Ze je ditéti

podéano kravské mléko. V druhém ptipad¢€ jsou déti krmeni sice matefskym mlékem,
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ale kravské mléko pije matka a proteiny z kravského mléka se piesunou do
matefského mléka. Tietim ptfipadem je skutecnost, Ze se dité narodi jiz s alergii na
mléko. Sojové mléko jako ndhrazka kravského se nedoporucuje, jelikoz by mohlo

dojit ke zkiizeni alergii na kravské mléko a soju (Bidat, 2005).

2.6.3 Laktozova intolerance

Lakt6zova intolerance je vlastné reakce na mlécny cukr — laktézu. Je mozné ji
rozdélit do nékolika skupin. Prvni skupina je intolerance vrozena, podminéna
geneticky, kdy laktdza — enzym Sté€pici laktozu, chybi jiz od narozeni. Druhou
skupinou je intolerance ziskand, kterd nejCastéji vznika po resekci zaludku nebo
poskozenim stievni stény, po pyloroplastice nebo resekci tenkého stieva. V téchto
pripadech dochazi k porucham srazeni mléka a vzniklé zmény jsou nevratné. Tretim
typem je tranzitorni intolerance, kdy je poskozena pouze vrstva obsahujici laktdzu a
vznikd pii akutnim onemocnéni stfevni sliznice. V tomto ptipadé se ¢innost enzymu
navraci (Kocidn, 1994). Onemocnéni se da 1€Cit omezenim piijmu laktozy, podle
stupn¢€ postizeni se bud’ vylouc¢i pouze mléko nebo jednotlivé mlécné vyrobky.
také bakteriemi kmene Lactobacillus, které jsou obsazené v jogurtech a zakysanych

vyrobcich (Lukas a kol., 2003).

24



3. Prakticka cast

3.1 Cile prace

- zjistit divody konzumace/nekonzumace mléka a mlécnych vyrobkli u
sttedoskolakl prostiednictvim internetového dotazniku

- zjistit tydenni spotfebu mléka a mlécnych vyrobki u této vékové skupiny

- zjistit Groven znalosti o fermentovanych mlécnych vyrobcich mezi chlapci a
divkami

- zhodnotit védomosti o vlivu fermentovanych mléénych vyrobkli na zdravi

¢loveka

3.2 Ukoly price

- shromézdéni a prostudovani odborné literatury

- sestaveni dotazniku pro praktickou cast bakalarské prace

- konzultace k dotazniku s vedoucim bakalaiské prace

- zajiSténi zvetfejnéni elektronického dotazniku na vybraném serveru
- zpracovani a vyhodnoceni ziskanych dat

- vypracovani zavéru a diskuze k danému tématu

3.3 Odborné predpoklady

OP1: Ptfedpokladam, ze dotaznikového Setfeni se zUi€astni vice dévcat nez
chlapci

OP2: Predpokladam, ze vyssi spotieba mléka bude u chlapcii nez u dévcat

OP3: Ptredpokladam, ze jogurty a kysané mlécné fermentované vyrobky
konzumuji ve vyssi mife dévcata

OP4: Vyznam konzumace mléénych vyrobktl oceni vice dévcata nez chlapci

OP5: Predpokladam, ze vyssi tirovenn znalosti v oblasti fermentovanych

mlécnych vyrobkl bude u dévcat.
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3.4 Charakteristika vyzkumného souboru
Vyzkumny soubor je tvofen 1017 probandy ve véku 15 — 20 let, z toho 610 chlapcti a

407 divek. Bylo zjisténo, ze vyzkumu se zucastnilo 18 dvacetiletych probandi, 74
devatenactiletych, 163 osmnactiletych, 275 sedmnactiletych, 382 Sestnéctiletych a
105 patnactiletych probandl. Pramérny v€k chlapct byl 16,66 roku, divek 16,95
roku a celkovy prumérny vék vSech probandi Cinil 16,78 roku. Tyto udaje jsou
dolozeny v tabulce ¢. 12 a grafu ¢. 10 — VE&k respondenti a také v tabulce €. 13 —
Primérny vék chlapct, divek a vSech respondentti na str. 50. Co se tyka krajového
obsazeni, nejvyssi zastoupeni zde mél kraj Severomoravsky s47,6 % (484
probandti), nasledoval kraj JihoCesky s 23,3 % (237 probandi), kraj Vysocina s 11,5
% (117 probandi), kraj Stfedocesky s 9,0 % (92 probandi), kraj Severocesky s 6,2 %
(63 probandt), kraj Zapadocesky s 1,2 % (12 probanda), dale Praha s 0,6 % (6
probandui), kraj Vychodocesky s 0,4 % (4 probandi) a kraj Jihomoravsky s 0,2 % (2
probandi). Tato zjisténi doklada tabulka ¢. 14 a graf ¢. 11 — Zastoupeni probandi
podle krajt na str. 51.

3.5 Organizace vyzkumného Setreni
Po prostudovani odborné literatury a zdroji s danou problematikou byla sestavena

primarni verze dotazniku, kterd byla konzultovdna s renomovanymi odborniky
V oboru a vedoucim bakalarské prace. Na zaklad¢ konzultaci byla tato primarni verze
nékolikrat modelovéana do finalni podoby. Kone¢na verze dotazniku byla v prvotnim
dotaznikovém Setfeni predlozena k vyplnéni 30 adolescentim, navstévujicim
Gymnazium Jirovcova v Ceskych Budg&ovicich. Na zakladé realizace tohoto
prvotniho vyzkumu byly zpracovany pfipominky probandii a dotaznik byl
dopracovan do zavérecné podoby. Nasledné¢ byl umistén na Vypliito.cz po dobu
jednoho mésice (od 1. do 28. 2. 2015). Nashromazdéné vysledky byly sumarizovany

a zpracovany do prezenéni podoby.
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4. VYSLEDKY a DISKUZE

4.1 Vyhodnoceni iicasti dotaznikového setreni

Ptredpokladala jsem, Zze dotaznikového Setfeni se zucCastni vice divek nez
chlapct a toto se nepotvrdilo, kdy z celkového poctu 1017 probandii se jednalo 407
zucastnénych divek a 610 chlapcii, jak ukazuje tabulka i graf. Domnivala jsem se, Ze
V dnesni dobé¢, kdy je pro divky tolik dalezity vzhled a jsou moderni az ,,vyzablé*
postavy, ze je toto téma bude vice zajimat. Na otdzku jak ovlivituji FMV zdravi
¢loveéka odpovédelo 14 % divek, ze snizuji hmotnost. I z tohoto diivodu lze usuzovat,
ze divky mnohdy nevidi souvislost své hmotnosti se spotfebou obecné¢ mléénych
vyrobki. Naopak jsem ptekvapena zastoupenim chlapcl v dotaznikovém prizkumu
a toto prikladam faktu, Ze dneSni chlapci vice sportuji, nabidka sportovnich disciplin
se neustdle zvySuje a tim padem se chlapci zajimaji i o vyzivu pfi sportovnich a

pohybovych aktivitach. Toto je dano, podle mého nazoru, i tim, ze chlapci jsou

vvvvvvv

Tabulka & 3 — Pohlavi n-1017

Pohlavi Celkem | Procenta
Divky 407 | 40,02 %
Chlapci 610| 59,98 %
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Graf ¢. 1 - Zastoupeni podle pohlavi —n 1017
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4.2  Vyhodnoceni spotieby mléka u chlapcii a divek

Z nasledujici tabulky 1 grafu vyplyva, Ze spotfeba mléka je vyssi jednoznacné
u chlapct. Chlapci vypiji 1220 ml mléka tydné, dévcata 752 ml za tyden. Jelikoz
vapnik je dulezity nejen pii podpoie Cinnosti veskerych svalil, vcetné srde¢niho a
¢innosti nervi, ale je dulezity také pii prevenci a 1€¢bé osteopordzy a ubytku kostni
hmoty, dale zmirniuje poruchy traveni, u hypertonikd snizuje krevni tlak a sniZuje
také vyskyt rakoviny stiev (www.celostnimedicina.cz/vapnik.htm). Denni pfijem by
m¢él byt okolo 1 300 mg. V 100 g jogurtu je obsah vapniku 180 mg, u 100 g mléka je
to 125 mg vapniku, u tvarohu 250 mg véapniku a u syrt se jednd o 300 — 600 mg
vapniku v 100 g (www.vareni.ziskejzdravi.cz/mineral-vapnik/. Z uvedenych ¢isel
vyplyva, kolik bych méli denné¢ konzumovat mléénych vyrobka tak, abych dosli
alespon ke spodni hranici denni davky vapniku. Pro zajimavost uvadim, ze pokud
bychom pili pouze mléko a nekonzumovali jiz Zadné jiné mlécné vyrobky,
znamenalo by vypit téméf 1 1 mléka denné tak, abychom dostali potieb¢é denni
doporucené davky vépniku. Nedostatek vapniku zplsobuje zubni kaz, odvapnéni

kosti, nervové napéti, nevrlost, nespavost, inavu, kiece v lytkach a Slapkach, ale i
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Vv jinych svalech, bolestivou plynatost, migrénu, bolestivy porod, revmatické bolesti a

Vv puberté prudkost az vzteklost (www.celostnimedicina.cz/vapnik.htm).

Tabulka ¢. 4 - Tydenni spotieba mléka na osobu (ml)

Tydenni spotieba mléka na

osobu ml

Divky (407) 752
Chlapci (610) 1220

Graf ¢. 2 - Tydenni spotreba mléka na osobu (ml)

Tydennispotfeba mléka (ml) na osobu

chiapec |GG 1220
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4.3 Vyhodnoceni tydenni spotieby jogurtii a kysanych mlécnych
vyrobkii

Pti vyhodnoceni tydenni spotieby jogurtl — chlapci 471 ml a divky 414 ml, je
opét vyssi spotieba jogurtd u chlapcti a to o 57 ml za tyden. Naopak u divek je vyssi
spotieba zakysanych mlék a to o 11 ml za tyden pfi spotfebé 55 ml za tyden u divek
a 44 ml u chlapct, coz dokladaji pfilozené tabulky a grafy. Jak jsem jiz uvedla
Vv piedchozim bod¢ spotfeby mléka, 100 g jogurtu obsahuje 180 mg véapniku, u mlék
(obecné) se jedna o 125 mg vapniku (www.vareni.ziskejzdravi.cz/mineral-vapnik/).
Nepfijemné jsem byla ptekvapena zjiSténim, Zze u zakysanych mlék je tak mala

spotieba.
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Tabulka ¢. 5 - Tydenni spotreba mlécnych vyrobkii - jogurty na osobu (ml)

Tydenni spotieba mléénych vyrobki (ml) - jogurty na

osobu ml
Divky 414
Chlapci 471

Graf'¢. 3 - Tydenni spotieba mlécnych vyrobkii (ml) - jogurty na osobu

Tydennispotieba mlécnych vyrobkl (v ml)
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Tabulka ¢. 6 - Tydenni spotieba mlécnych vyrobkii - zakysand mléka na osobu

(ml)
Tydenni spotfeba mlécnych vyrobkii (v ml) - zakysana
mléka na osobu ml
Divky 55
Chlapci 44
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Graf ¢. 4 - Tydenni spotieba mlécnych vyrobkii - zakysana mléka na osobu (ml)
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4.4 Pohled chlapcii a divek na konzumaci mlécnych vyrobkii

90 % chlapct a 92 % divek si mysli, ze konzumace mléka muize ovlivnit
zdravi ¢loveka, coz shledavam za ptiznivé zjisténi. Naopak 10 % chlapct a 8 %
divek si toto nemysli. Myslim si, Ze pohled nejen adolescentd, ale i mladSich déti, na
konzumaci mléénych vyrobki si déti utvareji doma, piebiraji jej od svych rodici.
Teézko si dokazu piedstavit situaci, kdyZ rodic¢e tvrdi, Ze mléko a mlécné vyrobky
zahlenuji organismus, nejsou zdravi prospesné a proto je domi nekupuji, adolescent
s nimi bude néjak ,,bojovat®. Prosté piebere nazor rodici. Mlize se samoziejmé stat i
opacnd situace, ze tento pubescent pfinese domul jiny nazor a pohled od svych
vrstevnikd na mléko a mlécné vyrobky a rodice jej budou akceptovat. Z uvedenych

Cisel vSak vyplyva, ze zucastnéni probandi maji ve veétsin€ nazor spravny.

Tabulka ¢. T - Myslis si, ze mlécné vyrobky mohou ovlivnit zdravi ¢lovéka?

Myslis si, Ze mlééné vyrobky mohou ovlivnit zdravi

¢lovéka? Procenta
chlapci ano 90%
chlapci ne 10%
divky ano 92%
divky ne 8%
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Graf ¢. 5 - Myslis si, ze mlécné vyrobky mohou ovlivnit zdravi ¢loveka?
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4.5 Uroveii znalosti o fermentovanmijch mléénijch vijrobeich

Do fermentovanych mlécnych vyrobkll se zahrnuji: kysana mléka, kysané
smetany, kysana podmasli, pfirodni i ochucené jogurty, acidofilni mléka, kefir,
kumys, probiotika i prebiotika, ale 1 tvaroh a ptirodni syry (Kadlec, 2008).

Z uvedené tabulky a grafu vyplyva, Ze spravné odpovédélo u piirodnich syra 33
% chlapct a 35 % divek, u tvarohu 37 % chlapct a 43 % divek, u jogurtu 43 %
chlapcti a 44 % divek, u kefiru 57 % chlapcti a 64 % divek. U této otazky je
u témét vsech typtt FMV uvedeno lepsi % spravnych odpovédi u divek nez u
chlapcii, z ¢ehoz by se dal vyvodit zavér, ze divky maji o téchto vyrobcich vétsi
prehled. MoZna je to i tim, Ze v nékterych rodinach jsou divky ,,pfitahovany*
svymi matkami do kuchyné a k ptipravé jidel a vafeni a tim tento piehled
piirozen¢ ziskaji. Myslim si, Ze divky se spiSe zajimaji o tyto vyrobky z pohledu
poctu kalorii a jak se vlastné vyrabi, kdezto chlapci hledi vice na to, Ze jim

mlécné vyrobky prost€ chutnaji a mohou podporovat riist svali.
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Tabulka ¢. 8 - Které nize uvedené vyrobky patri mezi fermentované mlécné

vyrobky?

Které niZe uvedené vyrobky patii mezi fermentované

mlécné vyrobky? chlapci | divky
piirodni syry 33% | 35%
maslo 21% | 22%
tvaroh 37%| 43%
sladka smetana (Slehacka) 34% | 26%
jogurt 43% | 44%
kefir 57%| 64%
konzumni mléko polotu¢né 29% | 29%

Graf ¢. 6 - Které nize uvedené vyrobky patii mezi fermentované mlécné

vyrobky?
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Rozdil mezi kefirem a jogurtem je v technologii vyroby. Spravné tedy
odpovédélo 77 % chlapci a 87 % divek, zatimco Spatnou odpovéd jsem
zaznamenala u 9 % chlapcti a 3 % divek, odpovéd’ nevim zaSkrtlo 14 % chlapct a
10 % divek. Domnivam se, ze u této otazky bylo tolik spravnych odpovédi proto, ze

rozdil vnimaji probandi v konzistenci obou vyrobkii. Sama jsem pied
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psanim své bakalarské prace nevédéla, ze rozdil spociva hlavné v technologii vyroby
a ze kefir je tak trochu alkoholicky ndpoj, jelikoz obsahuje ethanol a oxid uhlicity jej

¢ini Sumivym néapojem.

Tabulka ¢. 9 - Myslis si, Ze je mezi kefirem a jogurtem rozdil?

MysliS si, Ze je mezi kefirem a jogurtem

rozdil? chlapci | divky
ne 9% 3%
ano 71%| 87%
nevim 14%| 10%

Graf ¢. T - Myslis si, Ze je mezi kefirem a jogurtem rozdil?
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Fermentované mlécné vyrobky snizuji hladinu celkového a LDL cholesterolu,
zvySuji odolnost stfeva proti karcinomu, zvySuji vsttebavani vapniku, plisobi proti
prijmiim, zalude¢nim a stfevnim potiZim, snizuji hmotnost a prodluzuji délku Zivota
(www.agris.cz/clanek/99115/nutricni-a-zdravotni-vyznam-fermentovanych-
mlecnych). To znamena, ze vSechny odpovédi jsou spravné. Na zaklad¢é vyplnénych
udaju vyplyva, jaké maji studenti a studentky stfednich $kol o FMV znalosti a na
zakladé svych ,,pfedstudijnich® znalosti si dovoluji tvrdit, Ze tyto znalosti jsou
celkem na dobré trovni. NejlepSich vysledkit bylo dosazeno u odpovédi, ze FMV

zvySuji vstiebavani vapniku — u chlapca v 53 % a u divek v 52 %. Nasleduje
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odpovéd’, ze snizuji hladinu celkového a LDL cholesterolu u chlapcti i divek stejné
V34 %. Ze zvy$uji odolnost stieva proti karcinomu odpovédélo spravné 29 %
chlapcti a 35 % divek. Dalsi spravné odpovéd, Ze ptsobi proti prijmim, zalude¢nim
a stfevnim potizim — chlapci 27 %, divky 26 %. Posledni dvé odpovédi, ze snizuji
hmotnost byly zodpovézeny u chlapct v 17 % , u dévcat v 14 % spravné a ze

prodluzuji délku Zivota odpovédelo spravné 21 % chlapcii a 14 % divek. Podle mého

vvvvvv

fv v

cholesterolu a ze v poslednich letech pfibyva nemocnych s karcinomem tlustého
stteva, kdy je Ceska republika na piednich mistech evropského Zebfiku tohoto
onemocnéni. V Ceské republice se jedna o druhé nejéast&jsi zhoubné onemocnéni.
Vyskyt se v poslednich dvaceti letech ztrojnasobil. V roce 2006 bylo v nasi republice
hlaseno 7 801 piipadd kolorekta, pficemz vyznamnou roli zde hraje mimo jiné
Zivotosprava, predev§im skladba potravy (www.kolorektalni-karcinom.cz/novinky-
laik/ceska-republika-drzi-smutne-evropske-prvenstvi-103). Jak je dulezity vapnik pro

lidsky organismus je popsano jiz u bodu 4.5 Uroven znalosti o FMV na strané 31.

Tabulka ¢. 10 - Jak ovliviiuji FMV nas zdravotni stav?

Jak ovliviiuji FMV na$ zdravotni stav? chlapci | divky

snizuji hladinu celkového a Skodlivého LDL cholesterolu 34% 34%
zvySuji odolnost stfeva proti karcinomu 29% 35%
zvySuji vstiebavani vapniku 53% 52%
pusobi proti prijmim, Zaludecnim a stfevnim potizim 27% 26%
snizuji hmotnost 17% 14%
prodluzuji délku Zivota 21% 14%
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Graf ¢. 8 - Jak oviliviuji FMYV nas zdravotni stav?
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Mezi mléénymi vyrobky kysanymi, kvaSenymi, fermentovanymi a
mlécnymi vyrobky s probiotickou kulturou jsou rozdily v technologii vyroby.
Kvasené vyrobky (jako napiiklad kefir nebo kumys) jsou vyrabéné¢ z mléka a
kefirovych zrn obsahujici mlééné bakterie a kvasinky. Ostatni jmenované vyrobky
jsou vyrabéné z pasterované¢ho mléka, do kterého se ptfidavaji bakterie mlécného
kvaseni. Z tabulky je patrné, ze divky odpovidaly v 62,90 % ano — tedy spravné,
v 7,62 % ne a 29,48 % nevi. U chlapct v 62,95 % zaznély odpovédi ano — tedy

spravng, v 8,36 % ne a 28,69 % nevédélo.

Tabulka ¢. 11 - Jsou podle Tebe rozdily mezi mlécnymi vyrobky kysanymi,
kvaSenymi, fermentovanymi a mlécnymi vyrobky s probiotickou kulturou?

Jsou podle Tebe rozdily mezi mléénymi vyrobky kysanymi,

kvasenymi, fermentovanymi a mlé¢nymi vyrobky s probiotickou
kulturou? Procenta
ne divky 7,62%
ano divky 62,90%
nevim divky 29,48%
ne chlapci 8,36%
ano chlapci 62,95%
nevim chlapci 28,69%
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Graf'¢. 9 - Jsou podle Tebe rozdily mezi mlécnymi vyrobky kysanymi,
kvasenymi, fermentovanymi a mlécnymi vyrobky s probiotickou kulturou?
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Jelikoz se dotaznikovy vyzkum zabyval §irsi nabidkou spotieby mlénych vyrobka,

po zhodnoceni odbornych piedpokladii bakalafské prace bych rada uvedla dalsi

zjisténa fakta.

1)

2)

Predpokladala jsem, Ze dotaznikového Setfeni se zcastni vice dévcat nez
chlapct. Podle celkového poctu probandl se ukézalo, Ze odpovidalo 40,02 %
divek a 59,98 % chlapct. Z celkovych 1017 studentd se jednalo o 15 %
patnactiletych, 15 9% Sestnactiletych, 16 % sedmnactiletych, 17 %
osmndctiletych, 18 % devatenactiletych a 19 % dvacetiletych studentd.
Pocetné se jedna o 105 studentli patnactiletych, 382 Sestnactiletych, 275
sedmndctiletych, 163 osmnactiletych, 74 devatenactiletych a 18 studentl
dvacetiletych.

Ptredpokladala jsem, ze vyssi spotfeba mléka bude u chlapct nez u dévcat.
Tento predpoklad byl jednoznacné potvrzen. Chlapci vypiji 1220 ml mléka
tydné, dévcata 752 ml za tyden.
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3)

4)

5)

Ptedpokléadala jsem, Ze jogurty a kysané mlé¢né vyrobky konzumuji ve vyssi
mife dévcata. Z nasledujicich udaji vyplyva, ze ve spotieba jogurtli je u
chlapcit vyssi o 57 ml s 471 ml tydné, divky 414 ml za tyden. U kysanych
mlécnych vyrobkl je vyssi spotfeba u divek o 11 ml tydné se spotiebou 55
ml, chlapci 44 ml za tyden.

Predpokladala jsem, Ze vyznam konzumace mlécnych vyrobkil oceni vice
dévcata nez chlapci. 90 % chlapct a 92 % divek si mysli, Ze konzumace
mléka muze ovlivnit zdravi ¢lovéka, coz shleddvam za ptiznivé zjisténi.
Naopak 10 % chlapcii a 8 % divek si toto nemysli, z ¢ehoz plyne, ze jsou
vtomto ohledu obé pohlavi téméf vyrovnana, avSak svou domnénku
shleddvam jako potvrzenou.

Predpokladala jsem, ze vyS8i uroven znalosti v oblasti fermentovanych
mlécnych vyrobkll bude u dévcat. Tohoto predpokladu se ptimo dotykaly
Ctyii otazky. Na otazku ¢. 1: Které nize uvedené vyrobky patii mezi
fermentované mlé¢né vyrobky, odpovédé€lo spravné u ptirodnich syri 33 %
chlapct a 35 % divek, u tvarohu se jednd o 37 % chlapct a 43 % divek, u
jogurtd 43 % chlapct a 44 % divek, u kefiru 57 % chlapct a 64 % divek. Na
otazku €. 2: Myslis si, Zze je mezi kefirem a jogurtem rozdil, odpoveédélo
spravné 77 % chlapci a 87 % divek. Na otazku ¢. 3: Jak ovliviji
fermentované mlécné vyrobky na§ zdravotni stav, odpovédélo spravné, ze
snizuji hladinu celkového a LDL cholesterolu 34 % chlapcti a 34 % divek, ze
zvysuji odolnost stfeva proti karcinomu odpovédélo spravné 29 % chlapcii a
35 % divek, ze zvySuji vstfebavani vapniku odpovédélo spravné 53 %
chlapcii a 52 % divek, Ze pisobi proti prijmim, Zalude¢nim a stfevnim
potizim odpovédélo spravné 27 % chlapcii a 26 % divek, ze snizuji hmotnost
odpovédelo spravné 17 % chlapct a 14 % divek a ze prodluzuji délku zivota
odpovédélo spravné 21 % chlapct a 14 % divek. Na otdzku €. 4: Jsou podle
Tebe rozdily mezi mléénymi vyrobky kysanymi, kvaSenymi, fermentovanymi
a mlécnymi vyrobky s probiotickou kulturou, odpovédelo 62,90 % divek ano
— tedy spravné, v 7,62 % ne a 29,48 % nevi. U chlapct v 62,95 % zaznély
odpovédi ano — tedy spravnég, v 8,36 % ne a 28,69 % nevédelo. Co se tyce

spotfeby mléka, konstatuji, Ze chlapci spotfebuji vice mléka nez divky.
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Domnivam se, ze je to z toho divodu, ze dévcata si myln¢ mysli, ze by po mléce
piibirala na vaze a tudiz se radéji ve spotiebé mlécnych vyrobki omezuji. U
chlapcu je toto dano spiSe tim, podle mého nazoru, Ze vice sportuji a maji tak
vétsi potfebu bilkovin. Vidim to sama u mého patnactiletého syna i u partnera,
ktefi si oblibili dnes moderni — cviceni v posilovné a pokazdé si po cviceni daji
oba dva minimdlné¢ jeden 250 g tvaroh. Otazky tykajici se znalosti
fermentovanych mlécnych vyrobkl byly spravné zodpoveézeny vice divkami nez
chlapci.

Dotaznikovym prizkumem bylo dale zjisténo, Ze chlapci zatazuji mlécné
vyrobky do svého jidelnicku vice nez 3 x tydné v 74 %, divky v 72 %. Mén¢ nez
3 x tydné je konzumuje 16 % chlapci a 18 % divek, 1 x za tyden konzumuyji
chlapci 1 divky stejnym podilem cinicim 8 % a nulovou spotfebu mlécnych
vyrobkll uvadi 3 % chlapci a 2 % dévcat. Tyto skuteCnosti jsou zaznamenany
Vv tabulce €. 15 a grafu ¢. 12. 786 odpovidajicich (77,3 %) pije polotu¢né mléko
s obsahem tuku 1,5 %, 251 probandu (24,7 %) pije plnotu¢né mléko s obsahem
tuku 3,5 %, 73 respondentt (7,2 %) pije odstiedéné mléko s obsahem tuku méné
nez 0,5 % a 91 odpovidajicich (8,9 %) nepije mléko vibec, jak doklada tabulka €.
23 a graf ¢. 20.

759 probandu (74,6 %) uvadi spotiebu mléka v intervalu 0-2000 ml za tyden,
530 probandtl (52,1 %) uvadi stejny interval spotfeby kakaa, 0-2000 ml za tyden
spotfeby jogurtt uvadi 882 probandi (86,7 %), 262 probandi (25,8 %)
spotiebuje 0-2000 ml tydné kefiru, 205 probanda (20,2%) zakysaného ml¢ka a
stejny interval 0-2000 ml za tyden uvadi 573 probandi (56,3 %) spotieby
tvarohu. Takto je uvedeno v tabulkach ¢. 16, 17, 18, 19, 20, 21 a grafech ¢&. 13,
14, 15, 16, 17, 18.

Co se tykd denniho rozlozeni konzumace mlécnych vyrobkil, vice nez 3 x
Vv tydnu pije k snidani mléko 261 probandi, druhé misto zaujima spotieba jogurtl
(225 probandii), nasleduje kakao (96 probandii), tvarohy (44 probandi), kefir (12
probandil) a zakysand mléka (10 probandil). 2 x tydné uvadi 165 probandi
spotfebu mléka, 136 spotiebu kakaa, 35 spotiebu kefiru, 17 spotiebu zakysanych
mlék, 92 spotiebu tvarohu a 270 spotiebu jogurtd. 1 x tydné snidd mléko 209
probandi, kakao 246, kefir 104, zakysand mléka 82, tvaroh 199 a jogurty 243
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probandd. Z tohoto vyplyva, Zze nejvice se ksnidani konzumuji jogurty.
Dopoledne pije vice nez 3 x tydné 126 probandt mléko, 38 kakao, 12 kefir, 9
zakysana mléka, 38 ji tvaroh, 144 probandi ji jogurty. 2 x tydné¢ pije mlé¢ko 141
probandd, 81 kakao, 28 kefir, 21 zakysana mléka, 66 ji tvaroh a 229 dotdzanych
ji jogurty. 1 x za tyden pije mléko 219 probandi, kakao 158, kefir 113, zakysana
mléka 72, tvaroh konzumuje 187 a jogurty 271 probandl. Nejen k snidani, ale 1
V dopolednich hodinach maji probandi v oblibé nejvice jogurty.V odpolednich
hodinach konzumuje mléko vice nez 3 x tydné 303 probandi, kakao 83, kefir 34,
zakysana mléka 23, tvaroh 107 a jogurty 326 probandul. 2 x za tyden pije mléko
odpoledne 174, kako 104, kefir 42, zakysana mléka 21, tvaroh 112 a jogurty 238
probandi. 1 x za tyden 240 probandil pije mléko v odpolednich hodinach, 221
kakao, 140 kefir, 94 zakysand mléka, 273 konzumuje tvaroh a 247 dotdzanych
konzumuje jogurty. Z uvedenych cisel vyplyva, ze nejvice se spotiebovavaji
jogurty a domnivam se, Ze je to predevSim proto, Ze jsou lahodné a prosté

chutnaji. Tato zjiSténi dokladaji tabulky €. 16 — 41 a grafy ¢. 13 — 38.
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5. ZAVER

Dotaznikovym Setfenim bylo zjisténo, ze ve spotiebé¢ mléka a mlécnych
vyrobkd jsou na tom celkové 1épe chlapci nez dévcata. Z ptipojenych priloh je
patrné, ze nejcastéjSim divodem spotiteby téchto vyrobkl je skuteCnost, ze tyto
vyrobky adolescentiim chutnaji, a to v 739 ptipadech. Dal§im diivodem je, Ze ocenuji
jejich pozitivni vliv na zdravi, a to v 342 ptipadech. 336 probandl uvedlo, Ze maji
mlééné vyrobky vzdy k dispozici vledni¢ce, 54 respondentd uvadi, ze jim je
pripravuji rodice a 138 dotazovanych o tom neuvazuje. Co se tykd obliby mléénych
vyrobki, nejvice jsou v této vekoveé skupiné oblibené jogurty, at’ uz k snidani,
v dopolednich nebo odpolednich hodindch. Na dalSich ptickach je spotfeba mléka,
kakaa a také konzumace tvarohu.

Podobny trend byl zjistén i1 v ptipadé znalostniho ,.kvizu*“ ¢asti dotazniku o

fermentovanych mléénych vyrobcich.
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7.POUZITE ZKRATKY

FMV — fermentované mlécné vyrobky

n — celkovy pocet
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8. PRILOHY

Priloha ¢. 1 — Text dotazniku
1. Pohlavi

O muz

[ Zena

2. VEék
3. Kraj

4. Jak casto jsou mlééné vyrobky ve Tvém jidelnicku?

L] vibec
L] 1 x tydné
L] méné nez 3 x tydné

L] vice nez 3 x tydné

5. Tydenni spotieba mléénych vyrobkii (v ml)
mléko

kakao

kefir

jogurty
zakysana mléka
tvarohy

6. Z jakého divodu konzumuje$ mlécné vyrobky?

L] chutnaji mi
L] ocetiuji jejich pozitivni vliv na zdravi
[ mam je vzdy k dispozici v ledni¢ce

L] pfipravuji mi je rodice
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L] neuvazuji o tom

7. Jaky druh konzumniho mléka pouzivas?

[ odstfedéné, méné nez 0,5 % tuku
L] polotu¢né, obsah tuku 1,5 %
L] tu¢né, obsah tuku 3,5 %

L1 mléko nepiji

8. Kolikrat v tydnu snida§ mlééné vyrobky? (viibec, 1 x tydné, 2 x tydné,
vice nez 3 x tydné)

mléko

kakao

kefir

zakysana mléka

tvarohy

jogurty

9. Kolikrat v tydnu jiS dopoledne mlééné vyrobky? (viibec, 1 x tydné, 2 x
tydné, vice nez 3 x tydné)

mléko

kakao

kefir

zakysana mléka

tvarohy

jogurty

10. Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlééné vyrobky? (viibec, 1 x tydné, 2 X
tydné, vice nez 3 x tydné)

mléko

kakao

kefir

zakysana mléka

tvarohy
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jogurty

11. MysliS si, Ze mlé¢né vyrobky mohou ovlivnit zdravi ¢lovéka?

1 ano

 ne

12. Co si predstavujes pod nazvem fermentovany mlécny vyrobek?

L] sladky mlé¢ny vyrobek

L] nizkotu¢ny/odtuénény vyrobek

L1 mlé¢ny vyrobek s prodlouzenou trvanlivosti

L1 mlé¢ny vyrobek s probiotickou kulturou

L] mléény vyrobek s probiotickou kulturou a prebiotickym piipravkem

] trvanlivé mléko

13. Jsou podle Tebe rozdily mezi mléénymi vyrobky kysanymi, kvasenymi,

fermentovanymi a mlé¢nymi vyrobky s probiotickou kulturou?

1 ano
 ne

] nevim

14. Které niZe uvedené vyrobky pati'i mezi fermentované mlééné vyrobky?
L] pfirodni syry

L] maslo

] tvaroh

[] sladka smetana ($lehacka)

L] jogurt
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] kefir

] konzumni mléko polotu¢né

15. Myslis si, Ze je mezi kefirem a jogurtem rozdil?

] ano
 ne

] nevim

16. Jak ovliviiuji FMV nas zdravotni stav?

L] snizuji hladinu celkového a Skodlivého LDL cholesterolu
[] zvySuji odolnost stieva proti karcinomu

L zvySuji vstiebavani vapniku

[ pasobi proti prijmum, zalude¢nim a stfevnim potiZim

L] snizuji hmotnost

L] prodluzuji délku Zivota

17. Pro¢ jsou mléko a mlé¢né vyrobky dulezité pro nasi vyzivu?

L] jsou bohatym zdrojem dobfie vyuzitelnych bilkovin
L] maji vysoky obsah energie

[1 obsahuji vysoké mnozstvi tuku

L] jsou bohatym zdrojem mineralnich latek

L] jsou bohatym zdrojem vitamini rozpustnych ve vodé
[] obsahuji vétsi mnozstvi vldkniny

[ obsahuji vSechny zakladni ziviny (bilkoviny, tuky, sacharidy), vitaminy

a mineralni latky
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[] jsou bohatym zdrojem omega-3 nenasycenych mastnych kyselin

[] jsou bohatym zdrojem dobfe vyuZitelného vapniku

[ mlé¢ny tuk obsahuje vyznamné mnozstvi cholesterolu

Priloha €. 2 - Ukazka elektronického dotazniku
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Tabulky a grafy podle otazek dotazniku

2.Vek

Tabulka ¢. 12 — Vek respondentut (roky)

VEK (roky) Pocet respondenti
15 105
16 382
17 275
18 163
19 74
20 18

VSichni respondenti 1017

Graf'¢. 10 - Vék respondentii (roky)

Procentualni zastoupeni jednotlivych
vékovych kategorii respondentt

Vék; 0; 0%

Vvék17
16%

Tabulka ¢. 13 — Priimeérny vek u chlapcui, divek a vSech respondentii

Pohlavi Primérny Vék (roky)

Chlapci 16,66
Divky 16,95
VSichni respondenti 16,78
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3. Kraj

Tabulka ¢. 14 — Zastoupeni respondentii podle kraju

Kraj Pocet | Procenta
JihocCesky 237 23,30 %
SeveroCesky 63 6,19 %
Zapadocesky 12 1,17 %
Vysocina 117 11,50 %
Severomoravsky 484 47,60 %
Vychodocesky 4 0,40 %
Praha 6 0,60 %
Stredocesky 92 9,04 %
Jihomoravsky 2 0,20 %
Celkem 1017|100 %

Graf ¢. 11 - Zastoupeni probandii podle kraju
Zastoupenirespondentl podle krajt
Stfedocesky | | jihomoravsky

F:::‘: 9,0% 0,2%

Jihocesky
23,3%

Vychodocesky

0,4% .
Severocesky
6,2%
Zapadocesky
1,2%
Vysocina
Severomoravsky 11,5%

47,6%
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4. Jak casto jsou mlé¢éné vyrobky ve Tvém jidelnicku?

Tabulka ¢. 15 - Jak casto jsou mlécné vyrobky ve Tveém jidelnicku?

Jak casto jsou mlécné vyrobky ve Tvém

jidelni¢ku? Pohlavi | procenta

1 x tydné chlapci 8%
divky 8%

mén¢ nez 3x tydné chlapci 16%
divky 18%

vice nez 3x tydné chlapci 74%
divky 2%

vibec chlapci 3%
divky 2%

Graf ¢. 12 - Jak casto jsou mlécné vyrobky ve Tvém jidelnicku?

- -

Jak ¢asto jsou mlééné vyrobky ve Tvém jidelni¢ku?
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5. Tydenni spotfeba mléénych vyrobki (ml)
Tabulka ¢. 16 - Spotreba mléka za tyden

Spotieba mléka za tyden — intervaly (ml) | Pocet |Procento

0 142 14,0%

2000 759 74,6%

4000 71 7,0%
6000 27 2,7%
8000 12 1,2%
10000 6 0,6%

Graf ¢. 13 - Spotieba mléka za tyden

Spotreba mléka za tyden (ml)
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Kakao

Tabulka ¢. 17 - Spotieba kakaa za tyden

Spotieba kakaa za tyden — intervaly (ml) | Podet |Procenta

0 461 45,3%

2000 530 52,1%

4000 15 1,5%
6000 7 0,7%
8000 1 0,1%
10000 3 0,3%
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Graf ¢. 14 - Spotieba kakaa za tyden

Spotreba kakaa za tyden (ml)
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Tabulka ¢. 18 - Spotreba kefiru za tyden

Spoti‘eba kefiru za tyden — intervaly (ml) | Pocet Procento

0 754 74,1%

2000 262 25,8%

4000 0 0,0%
6000 1 0,1%
8000 0 0,0%
10000 0 0,0%

Graf ¢. 15 - Spotieba kefiru za tyden
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Jogurt

Tabulka ¢. 19 - Spotreba jogurtu za tyden

Spotieba jogurtu za tyden — intervaly (ml) | Pocet | Procento
0 117 11,5%
2000 882| 86,7%
4000 13 1,3%
6000 5 0,5%
8000 0 0,0%
10000 0 0,0%
Graf ¢. 16 - Spotireba jogurtu za tyden
Spotreba jogurtu za tyden (ml)
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Zakysana mléka
Tabulka ¢. 20 - Spotreba zakysana mléka za tyden
Spotieba zakysana mléka za tyden —
intervaly (ml) Pocet | Procento
0 811| 79,7%
2000 205| 20,2%
4000 1 0,1%
6000 0 0,0%
8000 0 0,0%
10000 0 0,0%
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O

ocet respondent(

Graf'¢. 17 - Spotieba zakysana mléka za tyden
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Tabulka ¢. 21 - Spotreba tvarohu za tyden

0

10000

Spoti‘eba tvarohu za tyden — intervaly
(ml) Pocet | Procento

0 435 42,8%

2000 573 56,3%

4000 8 0,8%
6000 1 0,1%
8000 0 0,0%
10000 0 0,0%
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Graf ¢. 18 - Spotieba tvarohu za tyden
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6. Z jakého diivodu konzumuje§ mlécné vyrobky?

Tabulka ¢. 22 - Z jakého ditvodu konzumujes mlécné vyrobky

Z jakého diivodu konzumuje$ mlécné

vyrobky? Celkem procento
chutnaji mi 739 72,66%
oceniuji jejich pozitivni vliv na zdravi 342 33,63%
mam je vzdy k dispozici v ledni¢ce 336 33,04%
pfipravuji mi je rodice 54 5,31%
neuvazuji o tom 138 13,57%
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Graf ¢. 19 - Z jakého diivodu konzumujes mlécné vyrobky
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7. Jaky druh konzumniho mléka pouzivas?
Tabulka ¢. 23 - Jaky druh konzumniho mléka pouzivas?

Jaky druh konzumniho mléka pouzivas? Pocet procento
odstfedéné, méné nez 0,5% tuku 73 7,2%
polotucné, obsahu tuku 1.5% 786 77,3%
plnotucné, obsah tuku 3,5% 251 24, 7%
mléko nepiji 91 8,9%
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Graf ¢. 20 - Jaky druh konzumniho mléka pouzivas?
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8. Kolikrat v tydnu snida§ mlécné vyrobky?
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Tabulka ¢. 24 - Kolikrdt v tydnu snidas mléko?

Kolikrat v tydnu snidas mlééné vyrobky? -
mléko Celkem | Procento
1 X tydné 209 20,6%
2 X tydné 165 16,2%
vice nez 3 x tydné 261 25,7%
vubec 382 37,6%
Graf'¢. 21 - Kolikrat v tydnu snidas mléko?
Kolikrat v tydnu snidas mléko?
450
400 382
‘Lg 350
§ 300 261
2 250 209
8 200 165
3 150
£ 100
50
0
1 xtydné 2 x tydné vice nez 3 x tydné vibec

éetnotst v tydnu

63

800

900



Tabulka ¢. 25 - Kolikrat v tydnu snidas kakao?

Kolikrat v tydnu snidas§ mlééné vyrobky? -

kakao Celkem | Procento
1 x tydné 246 24,2%
2 x tydné 136 13,4%
vice nez 3 x tydné 96 9,4%
vibec 539 53,0%
Graf ¢. 22 - Kolikrat v tydnu snidas kakao?
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Tabulka ¢. 26 - Kolikrat v tydnu snidas kefir?
Kolikrat v tydnu snidas mlé¢né vyrobky? -
kefir Celkem | Procento
1 X tydné 104 10,2%
2 x tydné 35 3,4%
vice nez 3 x tydné 12 1,2%
vibec 866 85,2%
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Graf ¢. 23 - Kolikrat v tydnu snidas kefir?
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Tabulka ¢. 27 - Kolikrat v tydnu snidas zakysana mléka?

Kolikrat v tydnu snidas mlééné vyrobky? -

zakysana mléka

Celkem

Procento

1 X tydné

82

8,1%

2 X tydné

17

1,7%

vice nez 3 x tydné

10

1,0%

vubec

908

89,3%

Graf ¢. 24 - Kolikrat v tydnu snidas zakysana mléka?
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Tabulka & 28

- Kolikrat v tydnu snidas tvarohy?

Kolikrat v tydnu snidas§ mlé¢né vyrobky? -
tvarohy Celkem | Procento
1 x tydné 199 19,6%
2 x tydné 92 9,0%
vice nez 3 x tydné 44 4,3%
vibec 682 67,1%
Graf ¢. 25 - Kolikrat v tydnu snidas tvarohy?
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Tabulka ¢. 29 - Kolikrat v tydnu snidads jogurty?
Kolikrat v tydnu snidas mlé¢né vyrobky? -
jogurty Celkem | Procento
1 x tydné 243 23,9%
2 x tydné 270 26,5%
vice nez 3 x tydné 225 22.1%
vibec 279 27,4%
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Graf ¢. 26 - Kolikrat v tydnu snidas jogurty?
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9. Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlécné vyrobky
Tabulka ¢. 30 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne mléko?

Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -

mléko Celkem | Procento
1 x tydné 219 21,5%
2 X tydné 141 13,9%
vice nez 3 x tydné 126 12,4%
vibec 531 52,2%
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Graf¢. 27 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne mléko?
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Tabulka ¢. 31 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne kakao?

Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -

kakao Celkem | Procento
1 X tydné 158 15,5%
2 X tydné 81 8,0%
vice nez 3 x tydné 38 3, 7%
vubec 740 72,8%

Graf ¢. 28 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne kakao?

Kolikrat v tydnu jis dopoledne mlécné vyrobky? -

kakao

800 740

700
S 600
©
< 500
=
o
2 400
g
4 300
2]
8_ 200 158

81
100 38
; ] i
1 xtydné 2 xtydné vice neZ 3 x tydné vibec

68




Tabulka ¢. 32 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne kefir?

Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -

kefir Celkem | Procento
1 x tydné 113 11,1%
2 X tydné 28 2,8%
vice nez 3 x tydné 12 1,2%
viubec 864 85,0%

Graf ¢. 29 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne kefir?
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Tabulka ¢. 33 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne zakysana mléka?

Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -

zakysana mléka Celkem | Procento
1 x tydné 72 7,1%
2 x tydné 21 2,1%
vice nez 3 x tydné 9 0,9%
vibec 915 90,0%
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Graf'¢. 30 - Kolikrat v tydnu pijes dopoledne zakysana mléka?

Kolikrat v tydnu jis dopoledne mlécné vyrobky? -
zakysana mléka
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Tabulka ¢. 34 - Kolikrat v tydnu jis dopoledne tvarohy?

Kolikrat v tydnu ji$§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -
tvarohy Celkem | Procento

1 x tydné 187 18,4%

2 X tydnd 66| 6,5%

vice nez 3 x tydné 38 3,7%

vibec 726 71,4%

Graf ¢. 31 - Kolikrat v tydnu jis dopoledne tvarohy?
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Tabulka ¢. 35 - Kolikrat v tydnu jis dopoledne jogurty?

Kolikrat v tydnu ji§ dopoledne mlé¢né vyrobky? -
jogurty Celkem | Procento
1 x tydné 271 26,6%
2 X tydné 229 22,5%
vice nez 3 x tydné 144 14,2%
vibec 373 36,7%
Graf ¢. 32 - Kolikrat v tydnu jis dopoledne jogurty?
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10. Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlécné vyrobky?
Tabulka ¢. 36 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne mléko?
Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlé¢né vyrobky? -
mléko Celkem | Procento
1 X tydné 240 23,6%
2 X tydné 174 17,1%
3 x tydné 106 10,4%
vice nez 3 x tydné 197 19,4%
vibec 300 29,5%
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Graf ¢. 33 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne mléko?
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Tabulka ¢. 37 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne kakao?

Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlé¢né vyrobky? -

kakao Celkem | Procento
1 X tydné 221 21, 7%
2 X tydné 104 10,2%
3 x tydné 39 3,8%
vice nez 3 x tydné 44 4,3%
vubec 609 59,9%

Graf ¢. 34 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne kakao?
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Tabulka ¢. 38 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne kefir?

Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlé¢né vyrobky? -

kefir Celkem | Procento
1 x tydné 140 13,8%
2 x tydné 42 4,1%
3 x tydné 18 1,8%
vice nez 3 x tydné 16 1,6%
vibec 801 78,8%

Graf ¢. 35 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne kefir?
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Tabulka ¢. 39 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne zakysana mléka?

Kolikrat v tydnu jiS odpoledne mlé¢né vyrobky? -

zakysana mléka Celkem | Procento
1 x tydné 94 9,2%
2 X tydné 21 2,1%
3 x tydné 9 0,9%
vice nez 3 x tydné 14 1,4%
vubec 879 86,4%
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Graf ¢. 36 - Kolikrat v tydnu pijes odpoledne zakysana mléka?
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Tabulka ¢. 40 - Kolikrat v tydnu jis odpoledne tvarohy?

Kolikrat v tydnu ji$ odpoledne mlé¢né vyrobky? -
tvarohy Celkem | Procento

1 x tydné 273 26,8%

2 X tydné 112 11,0%

3 X tydnd 45 4,4%

vice nez 3 x tydné 62 6,1%

vibec 525 51,6%

Graf ¢. 37 - Kolikrat v tydnu jis odpoledne tvarohy?
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Tabulka ¢. 41 - Kolikrat v tydnu jis odpoledne jogurty?

Kolikrat v tydnu ji§ odpoledne mlé¢né vyrobky? -

jogurty Celkem | Procento
1 x tydné 247 24,3%
2 X tydné 238 23,4%
3 x tydné 148 14,6%
vice nez 3 x tydné 178 17,5%
vibec 206 20,3%

Graf ¢. 38 - Kolikrat v tydnu jis odpoledne jogurty?
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12. Co si predstavuje$ pod ndzvem fermentovany mlécny vyrobek?

Tabulka ¢. 42 — Co je to fermentovany mlécny vyrobek?

C

Co si predstavuje$ pod niazvem fermentovany mléény vyrobek?

sladky mlécny vyrobek Celkem
nizkotu¢ny/odtuénény mléény vyrobek 230
mlécny vyrobek s prodlouzenou trvanlivosti 330
mlécny vyrobek s probiotickou kulturou 307
mlécny vyrobek s probiotickou kulturou a prebiotickym piipravkem 270
trvanlivé mléko 152
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Graf'¢. 39 - Co je to fermentovany mlécny vyrobek?
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Rozdéleni podle pohlavi

Tabulka ¢. 43 - Co je to fermentovany mlécny vyrobek — podle pohlavi

Co si predstavujeS pod nazvem fermentovany mléény

vyrobek? Chlapci | Divky
sladky mlécny vyrobek 16% | 12%
nizkotu¢ny/odtuc¢nény mlécny vyrobek 25% | 19%
mlécny vyrobek s prodlouzenou trvanlivosti 34% | 31%
mlécny vyrobek s probiotickou kulturou 32% | 27%
mlécny vyrobek s probiotickou kulturou a prebiotickym

pripravkem 28% | 24%
trvanlivé mléko 17%| 12%
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Graf'¢. 40 - Co je to fermentovany mlécny vyrobek — podle pohlavi
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17. Pro¢ jsou mléko a mléc¢né vyrobky dllezité pro nasi vyzivu?

Tabulka ¢. 44 — Proc jsou mléko a mlécné vyrobky diileZité pro nasi vyzivu?

Proc¢ jsou mléko a mlé¢né vyrobky diilezité pro nasi

vyZivu? chlapci |divky
jsou bohatym zdrojem dobfte vyuZitelnych bilkovin 68%| 67%
maji vysoky obsah energie 25% | 22%
obsahuji vysoké mnozstvi tuku 24%| 15%
jsou bohatym zdrojem mineralnich latek 20%| 11%
jsou bohatym zdrojem vitaminll rozpustnych ve vodé 16%| 13%
obsahuji vétsi mnozstvi vldkniny 33%| 35%
obsahuji vSechny zakladni Ziviny (bilkoviny, tuky,

sacharidy), vitaminy a mineralni latky 40%| 43%
jsou bohatym zdrojem omega-3 nenasycenych

mastnych kyselin 20%| 13%
jsou bohatym zdrojem, dobfe vyuzitelného vapniku 50%| 58%
mlécny tuk obsahuje vyznamné mnozstvi cholesterolu 19%| 17%
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Graf ¢. 41 - Proc jsou mléko a mlécné vyrobky diileZité pro nasi vyzivu?
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