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Abstrakt

Diplomové prace se zabyvala senzorickym hodnocenim vybranych mléénych produktii
z ekologického a konvencniho zemédélstvi. DalSim cilem bylo vyhodnotit faktory
ovliviiujici nakupni chovani spotiebiteli a zjistovani jejich soucasného povédomi
o bioproduktech. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity metody parového preferencniho
testu u trvanlivych mlék a bilych jogurti. U cerstvych mlék byla pouZzita metoda
preferenéniho potadového testu. Ugastnici senzorické analyzy byli vybrani z fad studentt
vysoké Skoly a zaka stfedni Skoly. Celkem se senzorické analyzy zOcastnilo 87
posuzovateli a dotaznikového prizkumu 139 respondenti. Vysledky senzorického
hodnoceni ukazaly, ze hodnotitelé upfednostnili trvanlivé mléko a cerstvé mléko
konven¢niho plivodu. U bilého jogurtu hodnotitelé preferovali bio variantu.
Z dotaznikového Setfeni mimo jiné vyplynulo, Ze pro respondenty je dulezitd kvalita

potravin, domaci pivod potravin, a jen mensi ¢ast z nich preferuje ekologické potraviny.

Kli¢ova slova: produkty ekologického a konven¢niho zemédé€lstvi, mléko, jogurt,

senzorické hodnoceni, dotaznikové Setfeni

Abstract

The diploma thesis was focused on a sensory evaluation of selected dairy products from an
organic and a conventional agriculture system. The next aim was to evaluate the factors
influencing consumers' shopping behavior and to determine their current attitudes towards
organic products. For sensory evaluation, the method of a paired preference test for an
UHT milk and a natural yoghurt was used. For a fresh milk, the ranking was. An
evaluators were selected from an university's students and high's school students. A total
of 87 evaluators participated in the sensory analysis and 139 respondents participated
in the questionnaire survey. Research of the sensory evaluation revealed that evaluators
preferred UHT milk and fresh milk of the conventional origin. The evaluators preferred the
organic variant of the natural yogurt. The questionnaire survey showed, for example, that
for respondents was important a quality of food, a domestic origin of food, only a small

part of them preferred only the organic food.

Key words: products of organic and conventional agriculture system, milk, yoghurt,

sensory evaluation, questionnaire survey
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1 UVOD

V Ceské republice doslo mezi spotfebiteli k vyznamnému nartstu zdjmu o produkty
ekologického zeméd€lstvi, které je zde praktikovano jiz fadu let. Obilné vyrobky a vino
byly jedny z prvnich nabizenych biopotravin, pozdé¢ji pak byla zaznamendna rostouci
poptavka po zivociSnych produktech — mléku, mase a vejcich. Nyni je na trhu k dostani

cela fada dalSich potravin v bio kvalité.

Biopotraviny je mozno hodnotit z nejriizn&jich hledisek. Casto jsou posuzovany
z hlediska nutri¢ni kvality, vlivu na lidské zdravi ¢i s ohledem na senzorické vlastnosti.
Senzoricka kvalita je dblezitym kritériem nejen pro spotiebitele, ale i pro vyrobce
samotného. Vysledky senzorického hodnoceni vcetné preferencnich zkouSek mohou
Preference spotiebiteli se totiz v pohledu na senzorické vlastnosti, atraktivitu vzhledu,
pozadavky na Cerstvost nebo trvanlivost, zptisob vyroby a dalsi charakteristiky produktii

vyrazné li§i v zavislosti na v€ku, pohlavi, ptip. dalSich faktorech.

Cilem této prace bylo pomoci nékteré z metod senzorického hodnoceni vyhodnotit
pfijatelnost vybranych mlécnych produktii ekologického zemédélstvi, ptipadné posoudit
preference "bio" mlécnych vyrobkili v porovnani s mléénymi vyrobky z konvenéniho
zemédelstvi u vybranych skupin konzumentd.

Diplomova prace byla také obohacena o dotaznikové Setfeni, jehoz cilem bylo

posouzeni vybranych faktord ovliviiujicich spotiebitele pti nakupu potravin.



2 LITERARNI PREHLED

Spotieba potravin se od 60. let 20. stoleti vice nez zdvojnasobila (Speedy, 2003).
V roce 2050 dosahne svétova populace 8,5 miliardy obyvatel (United Nations et al., 2019).
Lidstvo tak celi velkému problému, jak uzivit rostouci populaci a zaroveii minimalizovat
globalni dopady na zivotni prostiedi. Je ziejmé, Ze intenzivni zeméd¢€lstvi je vzhledem
k aktualni klimatické zméné neudrzitelné a je tfeba podporovat Setrngj$i sméry
zemédélstvi. Jednim z takovych sméri je ekologické zemédélstvi (dale EZ), které se jiz
nyni ve svété stalo vyznamnou soucasti zeméd¢lstvi. Prestoze vynosy z ekologického
zemédélstvi jsou unékterych plodin zhruba o 20 % niz$i ve srovnani s konvencnim
zemédelstvim (dale KONZ), vétsinou prevladaji vyhody (Ponti et al., 2012; Birkhofer et
al., 2016). Naptiklad v EZ se oproti KONZ spottebuje 0 45 % méné energie a odhaduje se

vvvvv

2.1 PROBLEMATIKA EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

2.1.1 Podminky ekologické produkce

V Ceské republice jsou podminky hospodateni, osvédéovani ekologickych produkti
a potravin, stejn¢ jako vykony kontroly fizeny Zakonem o ekologickém zemédélstvi
¢. 242/2000 Sb. ve znéni Zéakona ¢. 344/2011 Sb., u¢innym od roku 2012 (¢. 344/2011
Sb.). Tento zakon fesi oblasti EZ, které nejsou upraveny evropskymi pravnimi pfedpisy, a
v téchto bodech je zdkonna aktivita ponechana jednotlivym clenskym zemim. Evropska
pravné zavazna norma o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produktt, ktera
bude pouzitelna od 1. 1. 2021, je dana Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)
. 2018/848. Do konce roku 2020 plati tedy ptedchozi norma Natizeni Rady (ES)
. 834/2007.

(@

Cx

Evropska legislativa definuje EZ jako: ,,Celkovy systém rizeni zemédélského podniku
a produkce potravin, ktery spojuje osvédcené environmentalni postupy, vysokou uroven
biologické rozmanitosti, ochranu prirodnich zdrojii, uplatiovani prisnych norem pro dobré
Zivotni podminky zvirat a zpiisob produkce v souladu s pozadavky urcitych spotrebitelu,
kteri uprednostiuji produkty ziskané za pouziti prirodnich latek a procesii“ (Natizeni

Rady (ES) ¢. 834/2007).
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EZ kombinuje osvédcenou tradici s nejmodernéjs§imi védeckymi poznatky. Mezi
hlavni cile EZ patfi ve zkratce tyto principy: trvalé udrzeni a zlepSeni pidni Grodnosti;
ochrana genofondu a wudrzeni biodiverzity, zachovdni krajinnych prvka a jejich
harmonizace, hospodafeni s vodou, udrzeni vody v krajiné, ochrana povrchovych
a spodnich vod pted znecisténim, efektivni vyuzivani energie, orientace na obnovitelné
zdroje, snaha o maximalni recirkulaci Zivin a zdbrana vnosu cizorodych latek do
agroekosystému, produkce kvalitnich potravin a surovin, optimalizace Zivotnich podminek

pro vSechny organismy vcetné clovéka (IFOAM, 2012).

Dozor nad EZ vykonavéd Ministerstvo zemédélstvi Ceské republiky (MZe CR).
Nafizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 vyzaduje, aby systém kontroly EZ byl v souladu
s Nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU)¢. 2017/625 o ufednich kontrolach.
Utedni kontroly EZ provadi Ustiedni kontrolni a zkusebni tstav zemédélsky (UKZUZ).

Suroviny rostlinného a zivociSného pivodu z EZ se oznacuji jako bioprodukty.
Suroviny musi obsahovat nejméné 95 % ekologicky zpracovanych slozek (kromé vody
a soli), zbyvajicich 5 % slozek mize byt schvalenych syntetickych nebo ptivodu z KONZ
(Komprda, 2009; Natizeni Rady (ES) ¢. 834/2007). Bioprodukty se nesméji vyrabét za
pomoci genové manipulace, syntetickych hnojiv a pesticidii. Biopotraviny, které se
vyrab&ji pravé z bioproduktti, mohou obsahovat pouze povolend aditiva a nesméji byt
zpracovany chemickymi postupy (Natfizeni Rady (ES) ¢. 834/2007). Bioprodukty
1 biopotraviny se vyrabéji podle stanov uvedenych v Zdkoné o EZ €. 242/2000 Sb. a musi
na né byt vydano osvédceni o jejich pivodu.

Osvédeeni o piivodu vydava pouze MZe CR, respektive jim povéfend osoba na
zdkladé podané zadosti, a to do 30 dni ode dne provedeni kontroly. V Ceské republice
provadi certifikaci bioproduktii a biopotravin ¢tyii soukromé kontrolni organizace (KEZ
o.p.s., ABCERT AG, Biokont CZ, s.r.o. nebo Bureau Veritas Czech Republic, spol. s.r.0.)
vétSinou jednou v roce (Zakon €. 242/2000 Sb.). Osvédceni je vydavano na dobu jednoho
roku az 15 mésicth (maximalni platnost). Se ziskanym osvédcenim pivodu muize byt
pouzito v nazvu slovo ,bio“ nebo ,,eko™ nebo se vyobrazi chranény graficky znak
(Konvalina, 2007). Na obale biopotraviny musi byt krom¢ nazvu potraviny identifikacni
kod kontrolni organizace (napt. CZ-BIO-001), Gdaj o plivodu sloZek a ¢eské nebo evropské
logo. Za ptestupek lze ulozit pokutu fyzické osobé od ¢astky 20 000 K¢ do 100 000 K¢
a za spravni delikt od 20 000 K¢ do 1000 000 K¢ (Zékon ¢. 344/2011 Sb.).
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2.1.2 Kvalita ekologickych a konvencné vyrabénych potravin

Bylo prokazano, Ze ekologickd strava vystavuje spotiebitele mensSimu riziku
s ohledem na mnoZstvi pesticidd, jejichz vyskyt ve stravé je spojovan s fadou onemocnéni
(Forman et al., 2012). Piesto vstupuje do lidského organismu mnozstvi chemickych latek,
a to nejen potravou. Dochazi k tomu v prostfedi domdacnosti (napft. Cistici prostiedky),
z rezidui Zivotniho prostfedi (napf. kontaminovana voda, vzduch) nebo béhem kuchyniské
pfipravy (napt. heterocyklické aromatické aminy vznikajici pii vysokych teplotach béhem
upravy potravin) (Komprda, 2009; Bravo et al., 2020).

Epidemiologické studie uvadéji neptiznivé Gcinky urcitych pesticidii na kognitivni
vyvoj déti (Mie et al., 2017). Obcané Evropy jsou obvykle nejvice vystaveni
organofosfatovym a pyrethroidnim insekticidm. Zpozorovany byly vyssi koncentrace
metabolitl pesticidi v moci déti ve srovnani s dospelymi. AvSak nejvice zranitelné jsou
déti jiz v prenatalnim obdobi. Dle udaji staci mald expozice neurotoxinu (latky Skodlivé
nervové soustavé) a endokrinnich disruptorti (latky schopné naruSovat hormonalni
komunikaci mezi buiikami organismu), aby byl zdravotni stav ditéte poskozen. Vliv
uvedenych latek je spojovan s neptiznivymi dlouhodobymi ucinky na rast, mozkové
funkce a sexualni vyvoj. Potvrdila se taktéz pfiméd souvislost koncentrace metabolith
pyrethroidd v moci déti s poruchami uceni, vyskytem ADHD (syndrom poruchy pozornosti
s hyperaktivitou) nebo jinymi poruchami chovani (Mie et al., 2017). Dalsi studie potvrdila
vyznamny narust vzniku ADHD u déti od 8 do 15 let, pokud byly vystaveny metabolitim
organofosfatti (Bouchard et al., 2010). Nékterymi 1ékaii je dokonce potvrzené, ze lideé,
ktefi onemocnéli rakovinou, potfebuji pfijimat potravu bez jakékoli davky polutantii

(Heaton, 2001).
Studie z roku 2019 (Welsh et al., 2019) sledovala, zda v kravském biomléku nebyly

prekroceny limity pro nékterd antibiotika a pesticidy. Autofi zjistili, ze v zddném ze vzork
biomléka k ptekroceni ptipustnych limitd nedoslo, zatimco u konvenénich vzorkti mléka
byly piekro¢eny limity pro antibiotika amoxicilin (3 %), sulfamethazin (37 %)
a sulfathiazol (26 %) a limit pro insekticid chlorpyrifos byl pfekro¢en dokonce o 59 %.
Tento organofosfat byl v roce 2019 shledan velmi nebezpecnym pro lidské zdravi a na
zaklad¢ Evropského utadu pro bezpecnost potravin (EFSA) zakazan k dal§imu pouzivani
v Evropé od ledna 2020 (EFSA, 2019).

Naproti tomu pfirozené se vyskytujici toxické latky se objevuji jak v konvencnich

potravinach, tak 1 v biopotravinach. Jedna se napiiklad o mykotoxiny. Komprda (2009)
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uvadi, ze u nékterého mléka z ekologickych farem (biomléko) byla namétena vyssi hladina
aflatoxinu a vzorky piva z ekologické produkce byly ¢astéji kontaminovany ochratoxinem
anebo deoxynivalenolem. Naproti tomu Heaton (2001) vysvétluje vyskyt mykotoxinil
neadekvatnim skladovanim plodin, at’ uz se jedna o konven¢ni nebo ekologickou produkci.
To potvrzuje britskd Potravinarskd komora: ,Neexistuji zZadné dukazy, které by
naznacovaly, Ze ekologicky péstované potraviny jsou vice ndchylné na kontaminaci
mykotoxinu nez konvencné péstované potraviny* (Heaton, 2001).

Tézké kovy se tadi mezi kontaminujici latky. Kadmium je karcinogen s toxickym
ucinkem pro ledviny. Jeho zdrojem jsou emise a zejména hnojiva na bazi fosforu.
Vzhledem k tomu, Ze se u bioproduktd vyuzivaji pouze organickd hnojiva, kadmium se
v potravnim fetézci biopotravin témet nevyskytuje (Mie et al., 2017).

U zeleniny je Casto zvySeny obsah dusi¢nanti. Dusi¢nany jsou nejvice nebezpecné
pro kojence, protoze zplisobuji methemoglobinemii (otrava methemoglobinem). Dusi¢nany
se méni pii dlouhodobé expozici na karcinogenni latky, které zplsobuji rakovinu
gastrointestindlniho traktu. Zelenina ekologicky vypéstovana méla v nékterych méfenich
az o polovinu méné dusi¢nanti (Heaton, 2001; Pussemier et al., 2006, Forman et al., 2012;
Torjusen et al., 2014). Norska kohortova studie (analyticka studie zkoumajici vztah pfic¢iny
a nasledku) zahrnovala vysledky zjisténé u 28 000 budoucich matek a konstatovala, ze
u Zen uvadgjicich Castou konzumaci bio zeleniny béhem tchotenstvi se snizilo riziko
preeklampsie (hypertenze spojena s vyskytem bilkovin v moc¢i, nedostatecnd vyziva pies
placentu), ktera siln€¢ ohrozuje zdravi plodu i matky (Torjusen et al., 2014).

Vétsina zdkaznikd inklinuje k myslence, Ze ekologické potraviny jsou zdravéjsi
a chutngjsi nez potraviny z KONZ (Forman et al., 2012). Rada studii (Worthington, 2004;
Forman et al., 2012; Mie et al., 2017) tuto hypotézu potvrdila. Kone¢ny vysledek vsak
velmi zalezi na mnoha faktorech prostfedi a vstupech béhem celého cyklu vyroby (Forman

etal., 2012).

Byl prokazan znatelny rozdil mezi hladinou kyseliny askorbové (vitamin C), ktera je
podle déale uvedenych autorii v biopotravinach vyssi a také byl prokdzan vyssi obsah ®3
(n-3) mastnych kyselin (MK). Byla zjisténa i vyS$si hladina polyfenolt, které plisobi jako
antioxidanty (Worthington, 2004; Forman et al. 2012; Torjusen et al., 2014; Mie et al.,
2017). Autoti Torjusen et al. (2014) dodavaji, ze polyfenoly ptsobi i jako prebiotikum,
které pozitivné ovliviiuje sttevni mikrofloru. Dal§i rozdily mezi konvencnimi

a ekologickymi potravinami jsou podle Formana et al. (2012) spiSe malé.
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2.1.3 Posouzeni nabidky ,,bio“ produktit v trini siti

V soucCasné dob¢ jsou vztahy mezi spotfebiteli a farmari silnéjs$i. Zakaznici se
zajimaji o zdravé a Cerstvé potraviny, pokud mozno v bio kvalité, n€ktefi se zajimaji o
vyrobu potravin provazanou s dopadem na Zivotni prostiedi. Biopotraviny se tudiz stavaji
zadanym zbozim, o néz je mezi informovanymi spotiebiteli stale vétsi zajem. Zakaznici
ocenuji predevsim vyssi vyzivovou hodnotu (obsah vitaminti C, E a né€kterych mineralnich
latek), vysSi mmnozstvi w3 MK, mensi zatizeni dusi¢nany u zeleniny ¢i pouZzivani
minimdlniho mnozstvi pesticidli (Heaton, 2001).

V poslednich letech produkce bioproduktti stoupla, ptfi¢emz jejich prodej je
v nejvetsi mife soustfedén do velkych obchodt. V Ceskych supermarketech s potravinami
a drogistickym zbozim je mozné mezi vSemi vyrobky nalézt az 58 % bioprodukti. Dalsi
nejcastéj$i mista prodeje bioproduktii jsou e-shopy (14,1 %), specializované obchody
biopotravin (12,6 %), faremni a dalsi pfimy prodej (5,4 %), 1ékarny (3,9 %), gastronomie
(3 %) a nezavislé prodejny (3 %) (MZe CR, 2018). Piimy prodej se uskuteciiuje zejména
u brambor, mléka a mléénych vyrobkli, masa a vina. K tomuto prodeji lze pfipojit
i samosbér ovoce a zeleniny zakazniky (Zivélova a Jansky, 2006). Rozvoji dnes velmi
oblibenych farmarskych trhit napomohly dotace vypsané Ministerstvem zivotniho prostiedi
CR. Oproti sezénnim farmaiskym trhéim nabizeji po cely rok bioprodukty v kamennych

prodejnach nebo formou dovozu jako tzv. bedynky (Spilkova, 2016).

Vroce 2018 se v Ceské republice nachizelo 4 601 producentli a 822 vyrobcii
ekologickych produktt a biopotravin a jejich pocet dale stoupa (Willer et al., 2020). Podle
Zivélové a Janského (2006) maji zdkaznici z bioproduktil nejvétsi zajem o Serstvé mléko
a mlééné vyrobky, driibezi a vepfové maso, vejce, Cerstvé ovoce, zeleninu, pecivo a dalsi.
Zaznamenany obrat u maloobchodnich prodejcii byl z nejvétsi ¢asti tvofen prodejem
mlécnych produktii (1,4 %), ovoce a zeleniny (1,3 %), mensi ¢ast potom prodejem ndpojii
a pekatskych vyrobkl (0,4 %). Nejmensi podil tvofil prodej masa a masnych vyrobku
(0,2 %). Data zroku 2017 ukézala, ze obrat vyroby biopotravin ¢inil 3 583 mil. K¢,
celkovy obrat ekologickych subjekti véetné vyvozu biopotravin pak 5,7 mld. K&. V roce
2018 utrata nakupujiciho &inila 316 K& na osobu na rok (MZe CR, 2018). Pro srovnani
v Evropské unii Cinila primérna ttrata 2 128 K¢, tj. 76 euro na osobu na rok (Willer et al.,
2020). Cesky sortiment biopotravin nabizi kromé vyse uvedenych bioprodukti také bio

kavu, ¢aje, kofeni, mouku, téstoviny a velmi zddanou détskou vyzivu (gej nohova, 2017).
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Cesky trh nepokryva poptavku, jak je vidét i z vyse uvedenych vysledki prodeje,
a tak musi byt dovazeny z jinych zemi. Nekteré Ceské bioprodukty jsou exportovany do
zahranic¢i ve velkém a na domécim trhu pak tvofi ani ne polovinu prodeje. Také je obvyklé,
ze péstitelé a chovatelé nenajdou distributora ¢i jiného zéjemce o bio vyrobky, a tak musi
prodavat bio vyrobky jako konvenéni (Zivélova a Jansky, 2006; Sejnohova, 2019). Dalsi
piekazka pro zvySovani nabidky bioprodukti na domdcim trhu jsou nedostatecné
zpracovatelské kapacity na ekologickych farmach. Je totiz tfeba vybudovat specialni
oddélené provozovny za soucasného dodrzovani ptisnych hygienickych kritérii. Takova
investice je vSak pro vétSinu ekologickych farem pfili§ velka, a tak nechévaji své produkty
zpracovat jako konvenéni (Zivélova a Jansky, 2006). Néktera data o podilu produktii na

trhu a zptisob prodeje jsou uvedena v tabulce €. 1.

Tab. €. 1 Vybrana produkce a jeji uplatnéni na trhu (%)

T S Trh Prodej jako Prodej jako
zahranicni »Di0% konvence

Obiloviny 63 37 80 20
Brambory 72 29 60 40
LAKR! 99 1 57 43
Zeli 100 0 20 80
Cibule 10 90 96 4
Mrkev 18 82 99 1
Peckoviny 100 0 29 71
Hovézi maso 74 26 41 59
Kozi maso 100 0 3 97
Skopové maso 85 15 24 76
Vepiové maso 100 0 69 31
Driibezi maso 100 0 88 12
Miléko kravské 64 36 95 5
Miéko kozi 100 0 96 4
Miéko ovéi 100 0 86 14
Vejce 100 0 95 5
Med 2 98 100 0

Zdroj: Sejnohova (2019); Statistické etfeni na ekologickych farmach UZEI (2017 a 2018)

' LAKR - 1é¢ivé a aromatické rostliny a kofeni
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2.2 MLEKO A MLECNE VYROBKY Z EKOLOGICKE PRODUKCE

Mléko a mlécné vyrobky jsou jednou znejvyvazenéjSich potravin diky svému
nutricnimu slozeni. Jsou vyznamnym zdrojem snadno piijatelného vapniku a dalSich Zivin

(Andé¢l, 2017; Samkova et al., 2019).

Mnoho studii se vénovalo rozdilim mezi konvencné a ekologicky vyrdbénym
mlékem, ale charakter provadénych vyzkumi je slozity v disledku ptsobeni mnoha
dal$ich faktort. Z vysledki studii (Schwendel et al., 2015a; O’Callaghan et al., 2016) totiz
vyplyva, ze rozdily ve slozeni mléka existuji i v ramci obou sledovanych skupin. To
znamena, ze rozdilné hodnoty jsou zjiStovany jak u biomléka z jednotlivych ekologickych
farem, tak u sloZeni mléka z riznych konvencénich farem. Divodem mohou byt i pravni
predpisy souvisejici s ekologickou problematikou, které se 1isi nejen mezi kontinenty, ale
1 mezi samotnymi zemémi (Griffiths, 2010). Pfesto se podle Koufimské et al. (2014)

a Schwendela ef al. (2015a) vysledky studii shoduji na hlavnim podilu — vyZivé dojnic.

Mlécné vyrobky z ekologickych farem (dale jen bio mlécné vyrobky) jsou ve svém
sloZeni jedine¢né. Porovnani primérnych hodnot vybranych jakostnich ukazateli mléka

z EZ a KONZ jsou uvedené v tabulce €. 2.

Z vysledki této prace je patrné, Ze obsah bilkovin a laktdozy mezi mlékem
z konvencnich farem a biomlékem se pfili§ nelisi, u bilkovin byl narast necelych 6 %,
u laktézy 7 %. Vyznamny je vSak rozdil v obsahu mlééného tuku, ktery byl v biomléku
vyssi o témét 20 %. Koufimska er al. (2014) uvadéji, ze v biomléku naméfili nizsi obsah
tuku, ale vyssi obsah bilkovin, lakt6zy a lipofilnich vitaminil.

Capounova (2016) u biomléka zjistila mirné vyssi koncentraci Zeleza, vitaminu E
a nékterych karotenoidli. Rovnéz Butler et al. (2008) naméfili v biomléce vyssi hodnoty,
konkrétn€ o 44 % vice karotenoidl a o0 34 % vice a-tokoferolu. Pfiznivé Gi¢inky zvySeného
prijmu o-tokoferolu na lidské zdravi jsou spojovany s jeho schopnosti snizovat oxidacni
stres, ovlivitiovat aktivitu enzymi a zprosttedkovavat ptenos elektrickych impulst v burice.
Vys$i pfijem vitaminu E ma pozitivni vliv na Parkinsonovu nebo Alzheimerovu chorobu
(César et al., 2007). Podle vyzivovych doporuceni EFSA (2015) je denni davka

a-tokoferolu pro dospélého muze 13 mg/den a pro zenu 11 mg/den.

Cerstva pice je zdrojem prekurzoru vitaminu A, tedy karotenoidt (z jedné molekuly
B-karotenu vznikaji 2 molekuly vitaminu A). Karotenoidy v pici obsahuji oranzoveé
Cerveny [P-karoten, lutein, zeaxantin, kryptoxantin, lykopen a a-karoten. Zeaxantin

s luteinem jsou jednou z hlavnich slozek okularniho pigmentu. Ukladaji se v makule (zluté
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skvrné€) lidského oka a jsou tak dulezité pro spravnou funkci centralniho vidéni (Kasper
a Burghardt, 2015). Karotenoidy dale snizuji poSkozeni jater, podporuji plodnost

a zastavuji vyvoj nékterych naddort (Yang a Kalio, 2001).

Tab. & 2 Priimémé hodnoty vybranych jakostnich ukazatelii mléka z EZ* a KONZP

SloZeni mléka KONZ EZ Rozdil
(%) (%)
Tuk! 3,54 4,38 +19,17
Bilkoviny? 3,37 3,58 +5,86
Laktéza® 5,10 4,72 -7,46
Karotenoidy* 5,91 10,64 +44.,45
a-tokoferoly® 21,4 32,0 +33,75

EZ* ekologické zemédélstvi; KONZ" konvenéni zemédélstvi

Zdroj: Pozn.: cisla ve sloupcich 3 a 4 vznikla z nékolika zdrojit a jsou vysledkem jejich
matematického primeru

"' Tuk: Adler et al. (2013) 3,94 % EKO, 4,05 % KONZ; Samkova et al. (2012) 5,1 % Jersey; 3,8 %
Holstyn, Palladino ef al. (2010) 5,09 % Jersey; 3,79 % Holstyn; Croissant et al. (2007) 4,04 %
Jersey, 3,20 % Holstyn

2 Bilkoviny: Vicini et al. (2008) 3,22 % EKO a 3,14 KONZ; Anacker (2007) 3,39 % EKO a 3,20 %
KONZ; oba autoti Holstyn a Jersey; Palladino et al. (2010) 4,01 % Jersey; 3,43 % HolStyn;
Croissant et al. (2007) 3,63 % Jersey, 3,49 % Holstyn

3 Laktoza: Adler et al. (2013) 4,66 % EKO, 5,80 % KONZ; Samkova et al. (2018) 4,82 % Ceské
strakaté, 4,78 % Holstyn; Vicini et al. (2008) 4,67 % EKO a 4,71 % KONZ

* Karotenoidy’ Butler et al. (2008) - souhrn hodnot luteinu, zeaxantinu a p-karotenu
3 a-tokoferoly: Butler et al. (2008) - souhrn hodnot 2R a-toc, RRR a-toc

Jak jiz bylo vyse uvedeno, v biomléce miize byt obsazeno vice tuku ve srovnani
s mlékem z konvencnich farem. Je mozné, Ze mirny pokles tuku v mléce z konvencnich
farem je ovlivnén plemenem, nebot’ v KONZ jsou preferovana plemena, kterd maji vyssi
dojivost a tedy nizsi obsah mlé¢ného tuku. K poklesu mlééného tuku také prispiva krmna
davka zalozena na koncentratech na bazi Skrobu (Koufimska et al. 2014; Schwendel et al.,

2015a).

Vliv krmné davky na mlécny tuk potvrzuje né€kolik autort, ktefi uvadi, ze siln¢
ovlivituje predevSim zastoupeni MK (LukaSova et al, 1999; Kouiimska et al. 2014;
O’Callaghan et al., 2016; Samkova et al., 2018a). Soucasti krmné davky v ekologickém

chovu je vy$$i mnozstvi picnin. Sviij vliv ma také ro¢ni obdobi. V zimnim obdobi neni
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v mléku takové mnozstvi nenasycenych MK jako v letnim obdobi, jelikoz zvirata nemaji
moznost pastvy (O’Callaghan et al., 2016). Krom¢ krmné davky maji vliv na slozeni mléka
také faktory ovlivnéné jedincem, tedy napt. plemeno a stddium laktace (Lukéasova et al.,
1999; Schwendel ef al., 2015a;). Samkova et al. (2018a) dopliuji, Ze kromée stadia laktace
ma na slozeni mléka, resp. slozeni mlécného tuku také vliv potadi laktace, dojivost
a predevsSim individualita dojnice. Individualita je pak dale ovlivnéna faktory jako je
naptiklad zdravotni stav a biohydrogenacni procesy v bachoru dojnice. MK mlé¢ného tuku
jsou dulezité i ve strave ¢loveéka (Hanus et al., 2018). Diky urcitym nutri¢né prospéSnym
MK Ize mirnit chronicka degenerativni onemocnéni, jako je napfiklad kardiovaskularni,
autoimunitni onemocnéni nebo nékteré typy rakoviny. Potvrdilo se, ze biomléko ma vyssi
hodnotu ®3 polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA). Autoii Adler ef al. (2013)
potvrdili v biomléku vy$§i hodnotu PUFA o 20 % (tabulka &. 2) a Capounova (2016)
ve své studii dokonce o 50 %. V soucasnosti je znamo, ze ®3 MK s dlouhym fetézcem,
zejména kyseliny eikosapentaenovd (EPA) a kyselina dokosahexaenova (DHA) jsou
dulezité pro kognitivni vyvoj u kojenctl, zrakovou ostrost a verbalni 1Q (FAO, 2008).

V biomléce byl zjistén zvysSeny obsah konjugované kyseliny linolové (CLA)
(Komprda, 2009; Koutimska et al., 2014; Capounova, 2016). CLA je skupina 28 derivatd
kyseliny linolové a vznikd v mlééné zldze nebo biohydrogenacnimi procesy v bachoru
zvitat. O’Callaghan et al. (2016) uvadéji, ze pti krmeni dojnic pouze na pastvé se piiznive
zménilo nutriéni slozeni mléka s vice nez dvojnasobnym zvySenim celkové koncentrace
CLA, a to zejména zdravi prospéSného izomeru cis-9, trans-11. Znamé ptiznivé ucinky
tohoto izomeru jsou mimo jiné antikarcinogenni, antiaterogenni, antidiabetické
¢i antitrombotické (Homolka a Kudrna, 2007; Whigham et al., 2007; Komprda, 2009).
Autoti Whigham et al. (2007) uvadéji, ze 3,2 g CLA na den je optimalni davka CLA, aby
se u lidi snizilo mnozstvi tkanového tuku o celych 0,09 kg za tyden. Na druhou stranu,
vy$$i hodnoty CLA nejsou jen vyhodou biomléka. NavySovat mnoZstvi této hodnotné MK
1ze také dopliiky stravy, jako jsou olejnatd semena (slunec¢nicovd, Inéna atd.) nebo rybimi
produkty, jak uvadgji autoti Homolka a Kudrna (2007). Pfesto autorka Capounova (2016)
uvadi ve své rozsahlé studii zahrnujici vysledky 196 publikaci, Ze biomléko obsahuje

0 40 % vys8i mnozstvi CLA nez mléko konvencni.

Z tabulky €. 3 Ize vidét, ze mléko obsahuje neceld 4 % PUFA. I relativné¢ malé
ve stravé prijaté mnozstvi PUFA je pro télo dulezité, protoze lidské télo si esencialni

PUFA (kyselinu linolovou a a-linolenovou) neumi samo vytvofit. Z vysledki uvedenych
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v tabulce ¢. 3 vyplyva, ze biomléko obsahuje o 6,1 % vice PUFA nez mléko konvencni.
PUFA jsou nezbytné pro syntézu biologicky aktivnich latek (napft. kyselina arachidonova
pro syntézu eikosanoidll), dale zajiStuji funkci bunéénych membrén, jsou dulezité pfti
vytvareni nervové tkané a ovliviiuji elasticitu cév a obsah lipoproteinti. O néco vyznamnéji
se lisi biomléko v obsahu MUFA. Tyto MK maji pozitivni vliv na hladinu cholesterolu,

pokud jimi nahradime nasycené MK (Kasper a Burghardt, 2015).

Tab. €. 3 Primérné hodnoty vybranych mastnych kyselin (MK) mlééného tuku v mléku

zEZ* a KONZ®
MK Trivialni nazev KONZ EKO Rozdil (%)
C16:0! palmitova 28,9 30,02 +3,5
C18:0? stearova 11,43 11,79 +3,1
C18:1 n-93 olejova 19,38 18,35 -5,3
C18:2 n-6* linolova (LA) 1,98 1,05 -47,0
s konjugovana linolova 0.61 0.68 +103
(CLA)

C18:3 n-3° a-linolenova (ALA) 0,63 0,73 +13,7
C20:5 n-37 eikosapentaenova (EPA) 0,04 0,05 +20,0
C22:6 n-3% dokosahexaenova (DHA) 0,015 0,04 +62,5
SFA’® nasycené MK 66,37 68,21 +2,7
MUFA! monoenové MK 29,12 26,96 2.8
PUFA! polyenové MK 3,69 3,93 +6,1
C4-C15" soucet C4-C15 27,76 29,75 +6,7
C18-C24"1 soucet C18-C24 42,55 42,22 -0,8
celkem n-3 (®3)!* | PUFA n-3 0,84 1,05 +20,0
celkem n-6 (w6)"° | w6 MK 2,21 2,14 -3,6

EZ* ekologické zemédélstvi; KONZ" konvenéni zemédélstvi

Zdroj: Pozn.: cisla ve sloupcich 3 a 4 vznikla z nékolika zdrojii a jsou vysledkem jejich

matematického primeéru — viz pokracovani Tabulky na dalsi strance.

19



pokracovani Tabulky 3

' C16:0: Adler et al. (2013) 30,5 % EKO a 27,8 % KONZ; Schwendel er al.(2015b);
32,79 % EKO a 31,53 %, KONZ; Samkova et al. (2012) - 25,5 % Jersey a 23,8 % Holstyn;
Samkova et al. (2018a) 31,3 % Ceské strakaté a 32,7 % Holstyn

2.C 18:0: Adler et al. (2013) 10,6 % EKO a 13,2 % KONZ; Schwendel et al.(2015b) 10,47 % EKO
a 9,56 % KONZ; Schwendel et al.(2015b); 10,47 % EKO a 9,56 % KONZ; Samkova et al. (2018a)
31,3 % Ceské strakaté a 32,7 % Holstyn; Croissant et al. (2007) 17,09 % Jersey a 14,48 % Holstyn

3 C18:1 n9: Adler et al. (2013) 22, 12 % EKO a 24,55 % KONZ; Schwendel et al.(2015b);
15,79 %, EKO a 16,09 % KONZ; Samkova et al. (2012) 13,9 % Jersey a 15,8 % Holstyn;
Samkova et al. (2018a) 21,59 % Ceské strakaté a 15,8 % Holstyn

4 C18:2 n6: Adler et al. (2013) 1,78 % EKO a 1,84 % KONZ; Schwendel et al.(2015b);
0,9 % EKO a 0,8 % KONZ; Samkova et al. (2018a) 1,60 % Ceské strakaté a 1,59 % Holstyn;
Croissant et al. (2007) 3,04 % Jersey a 3,69 % Holstyn

> C18:2 n7: primér z hodnot isomert cis 9, trans 11 a trans 10, cis 12: Adler et al. (2013)
0,40 % EKO a 0,33 % KONZ; Schwendel et al.(2015b); 0,82 % EKO a 0,49 % KONZ; Samkova
et al. (2018a) (pouze isomer cis 9, trans 11) 0,41 % Ceské strakaté a 0,38 % Holstyn; Croissant et
al. (2007) 1,07 % Jersey a 1,24 % Holstyn

6 C18:3 n3: Adler et al. (2013) 0,71 % EKO a 0,61 % KONZ; Schwendel et al.(2015b); 1,09 %
EKO a 0,90 % KONZ; Samkova et al. (2018a) 0,39 % Ceské strakaté a 0,38 % Holstyn

7C20:5 n3: Adler et al. (2013) 0,09 % EKO a 0,07 % KONZ; Schwendel et al.(2015b) 0,01 %
EKO a 0,01 % KONZ

8 C22:6 n3: Adler et al. (2013) 0,07 % EKO a 0,02 % KONZ; Schwendel et al.(2015b)
0,01 % EKO a 0,01 % KONZ

? SFA: Adler et al. (2013) 68,41 % EKO a 66,83 % KONZ; Samkova et al. (2018a) 69,12 % Ceské
strakaté a 69,49% Holstyn; Croissant et al. (2007) 64,12% Jersey a 59,80 % Holstyn

" MUFA: Adler et al. (2013) 26,40 % EKO a 29,47 % KONZ; Samkova et al. (2018a)
24,92 % Ceské strakaté a 24,76 % Holstyn; Croissant et al. (2007) 29,57 % Jersey a 33,18 %
Holstyn

' PUFA: Adler et al. (2013) 3,97 % EKO a 2,21 % KONZ; Samkova et al. (2018a) 3,24 % Ceské
strakaté a 3,15 % HolStyn; Croissant et al. (2007) 4,59 % Jersey a 5,71 % HolStyn

12 C4-C15: Adler et al. (2013) 30,58 % EKO a 30,08 % KONZ; Samkova et al. (2018a)
28,92 % Ceské strakaté a 25,43 % Holstyn

3 C18-C24: Adler et al. (2013) 3539 % EKO a 34,42 % KONZ; Samkova et al. (2018a)
49,05 % Ceské strakaté a 50,67 % Holstyn

' celkem n-3 (3): Adler et al. (2013) 1,05 % EKO a 0,84 % KONZ;
15 celkem n-6 (6): Adler et al. (2013) 2,14 % EKO a 2,21 % KONZ

Kyselina linolova a a-linolenova ptedstavuji nejhojnéji zastoupené w6 a w3 MK.
Evropsky ufad pro bezpecnost potravin (EFSA, 2017) informuje o hodnotach dietetického
poméru o6 a 3. Soucasna doporuceni cili na hodnoty poméru 1 : 1 nebo 2 : 1, ale bylo
zjisténo, ze i pomér 4 : 1 ma pozitivni G¢inek vuci civilizaénim chorobam, jako je napf.
astma, infarkt myokardu apod. Pomér 4 : 1 odpovida matetskému mléku (Mourek, 2007).

-----
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o méné koncentrované vyziveé dojnic (krmna davka s niz§im podilem jadrnych krmiv), coz
je vysada ekologického chovu (Koutimskd et al.,, 2014; Schwendel et al., 2015b).
Pozitivnim G¢inkem nenasycenych MK na lidské zdravi je rovnéz nizsi vyskyt ekzému
u déti (Komprda, 2009).

Z jednotlivych vysledkil v tabulce €. 3 je patrné, ze biomléko se od konvenéniho
nejvice odliSuje mnozstvim DHA, kterd mé velké zdravotni benefity a pro spravny vyvoj
ditéte je nejdilezitéjsi ji pfijimat v obdobi téhotenstvi a kojeni (FAO, 2008). V tomto

ptipadé Cinil rozdil +62,5 % ve prospéch biomléka.

2.3 PREFERENCE SPOTREBITELU A FAKTORY OVLIVNUJICI VYBER
MLECNYCH VYROBKU

Pii vybéru potravin lze sledovat, Ze spotiebitelé maji odlisSné nakupni chovani.
Existuje cela tfada studii zaméfenych na konzumaci potravin a faktory, které ovliviiuji
jejich vybér jako je naptiklad v€k, pohlavi, vzdélani a socioekonomické aspekty. Bimbo et
al. (2017) shrnuli vysledky 42 studii zamétenych na vybér mléénych vyrobkl a funkénich
potravin. Autofi dospéli k tomu, ze nejcastéji nakupuji mlécné vyrobky zeny a lidé se
zdjmem o zdravé stravovani, a zZe mezi nejoblibenéjsi produkty patii pravé funkcni
potraviny. Ty maji vysoké mnozstvi ptiznivé plsobicich latek a pozitivni efekt na zdravi
pti jejich dlouhodobé konzumaci. Mlécné vyrobky mezi tyto funkéni potraviny patii
(Menrad, 2003). Autor uvadi, ze dal$im moznym kritériem pro jejich zafazeni mezi
funk¢ni potraviny je pfidana hodnota mlé¢ného vyrobku v podob¢ zvysSené¢ho obsahu CLA,
vitaminu D nebo karotenoidi.

Jak bylo vyse uvedeno, dilezitym faktorem ovliviiujicim vybér potravin je pohlavi.
Napft. studie Johansena et al. (2011) uvadi, Ze mlé¢né vyrobky s nizkym obsahem tuku
jsou vice preferovany Zenami nez muzi. V jiné studii (Hailu et al, 2009) bylo zjiSténo,
ze zeny vyznamné uptednostiiuji jogurt jako zdroj probiotik nez pouziti probiotik ve formé
doplnku stravy. Mlécné vyrobky jsou prezentovany jako U¢inna slozka stravy, ktera
napomaha zdravému zazivani, pomaha pti hubnuti a je zdrojem vysoce cenéného vapniku.
Zda se, ze pravé vliv vapniku na zdravé kosti je u Zen silné¢ motivujicim prvkem, nebot’
riziko vzniku a vyvoje osteopordzy je u zen vysSi. Proto je také ve srovnani s muzi

konzumace mlécnych vyrobkl Zenami preferovana ve vyssi mife.
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Rovnéz veék spotiebitele je pii rozhodovani o vybéru potravin vyznamny. VéEtsi
ochota vyzkouSet vyzivové obohacené a funkcéni potraviny je castéj$i u starSich

spotiebitell, nebot’ od nich ocekavaji urcity zdravotni benefit (Bimbo et al., 2017).

Vyznamnym nastrojem k informovani spottebitelii o potravindch jsou také udaje
uvedené na obale. Obal mé& fadu funkci, zejména chrani potravinu pied jejim
znehodnocenim, zaménou nebo zménou obsahu (Zakon €. 110/1997 Sb.). Kromé toho maji
obaly za ukol pfilakat pozornost a pfimét zdkaznika ke koupi vyrobku. Bylo prokédzano,
ze informace na obalech nejvice sleduji urcité skupiny zakazniki: matky s détmi do
dvandcti let, spotiebitelé¢ se zajmem o zdravou vyzivu, vzdélani spotiebitelé 1 spotifebitele
s chronickou chorobou (Bimbo et al., 2017). Tyto skupiny zékaznikli se pak nejcastéji

zajimaji 1 o nakup biopotravin.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 CIL PRACE

Cilem prace bylo pomoci n¢které z metod senzorického hodnoceni vyhodnotit
piijatelnost vybranych mlécnych produkti zekologického zeméd€lstvi, piip. posoudit
preference "bio" mléénych vyrobkii v porovnani s mléénymi vyrobky z konvenéniho
zem&délstvi u vybranych skupin konzumentt.

Diplomova prace byla také obohacena o dotaznikové Setfeni, jehoz cilem bylo
posouzeni vybranych faktorti ovliviiujicich spotiebitele pii ndkupu potravin.

Piispévek byl zpracovan s podporou projektu GAJU 028/2019/Z.

3.2 METODIKA SENZORICKEHO HODNOCENTI

3.2.1 Charakteristika vzorkii

Pro senzorické hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny tii druhy mléénych vyrobku:
dva druhy bilého jogurtu, dva druhy polotu¢nych trvanlivych mlék a tii druhy plnotuénych
Cerstvych mlék. Charakteristika mlécnych vyrobki podle udaji na obale je uvedena
v tabulce €. 4, slozeni jednotlivych druhiti mlék zjisténé v Centralni laboratoti spolecnosti
MADETA a.s. je zaznamenané v tabulce ¢. 5. Fotografickd dokumentace vzorkl je

uvedena v Priloze €. 1.

Tab. €. 4 Charakteristika vzorkl pouzitych pro senzorické hodnoceni podle udaji na obale

produkt
Cislo Drl,lvh . . , Obsah tuku
mlécéného Nazev Vyrobce o
vzorku , (%)
vyrobku
Jogurty
.. Hollandia
531 Bily jogurt S’elrs kY jogurt Karlovy Vary, >3,5
bily
S.I.0.
Bio selsky Hollandia
432 Bily bio jogurt jogurt bily i(;n(r)lovy Vary, >3.5

23



pokracovani Tabulky 4

Cislo Drl,lvh , . , Obsah tuku
mlécéného Nazev Vyrobce o
vzorku , (%)
vyrobku
Mléka
Trvanlive K-Classic Milchunion
1 sk v Trvanlivé mléko | Hocheidel <1,5
polotu¢né Prondsfeld
Arla Foods
. ) ) Geutschland
pototd Niederlassung
Upahl
Opocenské
11 Cerstvé mléko | Cerstvé mléko BOHEM{LK <3)5
‘2 a.s., Opocno
plnotu¢né
K-Classic
12 Cerstvé mléko | Cerstvé OLMA, ass., <35
.« 1 Olomouc
plnotu¢né mléko
Plnotu¢né
13 Cerstvé bio biomléko bez OLMA, a.s., ~35
mléko standardizace provoz: Zabieh ’
tuku
Tab. €. 5 Slozeni vzorkli mléka pouZzitych pro senzorické hodnoceni
Cislo Nazev Tuk Bilkovina | Laktoza Kasein TPS? PSB?
vzorku | vzorku (g/100 g) | (g/100 g) (g/100 g) | (g/100¢g) | (g/100 g) | (tis./ml)
1 Trvanlive 1,55 3,36 4,91 2,75 9,04 40
mléko
2 Trvanlivé | o, 3,41 4,95 2,80 9,13 37
bio mléko
Mléko
11 Cerstvé K- | 3,43* 3,42 4,95 2,79 9,10 51
Classic
12 Opocenské | 5 5, 3,37 4,97 2,77 9,05 183
mléko
13 Bio Cerstve | 4 56 3,23 4,98 2,63 8,0 310
mléko

TPS*® tukuprosta susina; PSBP podet somatickych bunék

* Legislativa poZzaduje tu¢nost u polotu¢ného mléka v rozsahu 1,50 az 1,80 %. Toto
kritérium nesplnilo trvanlivé bio mléko o jednu setinu procenta. Nedostatek tuku byl
zjistén také u Cerstvého mléka K-Classic, kde chybélo sedm setin procenta pro splnéni
legislativniho pozadavku plnotu¢nych mlék, kde je spodni limit tu¢nosti stanoven na 3,50
% (Naftizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013).
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3.2.2 Charakteristika hodnotitela

Vzorky hodnotilo celkem 87 posuzovateli v primémém véku 23,1 + 8,6 let
v zastoupeni 24 muzi (28 %) a 63 Zen (72 %). Hodnotitelé (n = 48; 55 %) z vysoké Skoly
(29 Zen a 19 muzt) v prumérném véku 27,3 + 9,3 absolvovali senzorické hodnoceni vSech
vzorki mléénych vyrobki, tj. hodnoceni jogurtt, trvanlivych a cerstvych mlék.
Hodnotitelé (n = 39; 45 %) ze stfedni Skoly (34 Zen a 5 muzi) v primérném véku 17,4 +

1,0 absolvovali senzorické hodnoceni bez vzorki cerstvych mlék.

3.2.3 Metody senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni probé&hlo v bieznu, kvétnu a cervnu 2019 a bylo provedeno
podle pozadavkti a zasad senzorického hodnoceni (CSN ISO 8589). Senzorického
hodnoceni se ucastnili proskoleni studenti (dale jen posuzovatel¢) seznameni se zasadami
a postupem hodnoceni pro preferenéni pofadovou zkousku (CSN ISO 8587) a pro parovy
preferenéni test (CSN EN ISO 5495). Formulafe pro uvedené zkousky jsou v piiloze této
prace (Ptiloha €. 2).

Parovy preferencni test byl vyuzit pro posouzeni vzorkl jogurtli a trvanlivych mlék.
Posuzovatelé zaroven vyhodnotili rozdily pomoci pétibodové stupnice s popisem: 1 (témef
zadné), 2 (nepatrné), 3 (mal¢é), 4 (stiedni) a 5 (velké).

Preferen¢ni pofadové zkouska byla provedena u tii vzorki Gerstvych mlék. Ukolem
bylo sefadit vzorky od nejlepsiho po nejhorsi podle chuti. Také u této zkousky hodnotili
posuzovatel¢é intenzitu rozdilu mezi vzorky.

Vzorky jogurti byly predkladany k hodnoceni v plastovych kelimcich s oznacenim
trojmistného ¢isla spolu s plastovymi 1zickami. Vzorky mlék byly podavany k hodnoceni
ve sklenénych odmérnych kadinkach opét oznacenych ¢iselnymi kody. Hodnotiteliim byla
poskytnuta kohoutkova voda pro neutralizaci chutovych vjemii mezi vyhodnocovanim

vzorku.

3.3 METODIKA DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Pro sbér dat byl vytvofen dotaznikovy formulaf obsahujici 17 otazek, ktery je uveden
v priloze této prace (Ptiloha €. 3).
Dotazniky byly osobné¢ piedkladany zaktim stfedni skoly (n =54), studentim vysoké Skoly

(n =49) a respondentiim s ukoncenym vzdélanim (n = 36). Dotaznikové Setieni probihalo
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od mésice kvétna do mésice srpna 2019. Celkem byla ziskana data od 139 respondentti (99
zen a 40 muzi). Primérny veék respondentti byl 31,3 £ 17,1 let, minimalni 15 Ilet,

maximalni 75 let. Stru¢na charakteristika respondentil je uvedena v tabulce €. 6.

Tab. €. 6 Charakteristika respondentti (n = 139) v zavislosti na pohlavi a véku

Pocet Cetnost
Kategorie Skupiny
(n) (%)

Pohlavi muz 40 29

zena 99 71
Vék 15-19 let 54 39

20 - 40 let 49 35

41 a vice let 36 26

3.4 STATISTICKE VYHODNOCENI DAT

Pro analyzu dat byly vyuZity programy Microsoft Excel a program Statistica 12
(StatSoft CR).

3.4.1 Statistické vyhodnoceni senzorického posuzovani

Ke zjisténi preferenci hodnotitelt v pfipad¢ cerstvych mlék byla vyuzita
neparametricka Friedmannova ANOVA. Rozdily v souctu poradi Cerstvych mlék (mezi
dvojicemi vzorku), a rozdily v preferencich u vzorka trvanlivych mlék a jogurti byly
vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového testu na obvyklych hladinach vyznamnosti
(P<0,05; 0,01). Preference byly zjistované jednak pro vSechny posuzovatele, a dale zvIast’
pro muze a zeny, a zvIast’ pro posuzovatele ze sttednich a vysokych skol. Pro vyhodnoceni
velikosti rozdila, které posuzovatelé mezi jednotlivymi vzorky (jogurty, Cerstva a trvanliva

mléka) vnimali, byly vyuzity popisné statistiky.
3.4.2 Statistické vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Cetnosti odpovédi jsou vyjadieny (pokud neni v textu uvedeno jinak) vzdy
k celkovému poctu odpovédi v dané skupiné. Pro posouzeni vybranych faktort (vek,
pohlavi) byly vyuzity kontingencni tabulky a Pearsoniiv chi-kvadrat (y2) test s obvyklymi
hladinami vyznamnosti (P<0,05; 0,01; 0,001).
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4 VYSLEDKY A DISKUSE

Vysledky diplomové prace byly rozdéleny do dvou hlavnich ¢asti. Prvni Cast se
tykd senzorického hodnoceni trvanlivych mlék, Cerstvych mlék a bilych jogurtd. Druha
cast se vénuje vyhodnoceni dotaznikového Setieni, které se se zaméfuje na posouzeni
vybranych faktorti ovliviiujicich spotiebitele pii nakupu mlécnych vyrobkl a biopotravin.

Spotiebitele nejvice motivuje k ndkupu biopotravin vSeobecné uvadény pozitivni
efekt na zdravi, lepsi chut’ a v neposledni fadé také etické hodnoty, jako je lepsi zachazeni
s hospodafskymi zvifaty, ochrana zivotniho prostfedi a neformdalni vztah k praci jako
k Zivotni naplni u vétsiny zemédélskych pracovnikii ekologického zemédélstvi (Zivélova a

Jansky, 2007).

4.1 VYHODNOCENI SENZORICKEHO POSUZOVANI

Pro senzorické posuzovani je nezbytné mit skupinu hodnotiteld, tzv. panel. Podle
normy (CSN ISO 8586-1) jsou hodnotitelé rozd&lovani do ¥ skupin: na posuzovatele,
vybrané posuzovatele a experty. K této préaci byli pfizvani posuzovatelé¢. Ti mohou byt
vybrani ze Siroké vefejnosti, aniz by se v minulosti ucastnili senzorického hodnoceni

(Kinclova et al., 2004).

Posuzovatelé méli za kol hodnotit Cerstvd plnotucnd mléka, trvanliva polotu¢na
mléka a bilé jogurty pomoci dvou senzorickych metod. Cerstva mléka byla hodnocena
potfadovou preferencni zkouskou, trvanliva mléka a bilé jogurty byly hodnoceny pomoci
parové preferencni zkousky. V obou téchto metodach se posuzovatel rozhoduje pro

nejpiijatelnéjsi vzorek (Pokorny, 1997).

4.1.1 Senzorické hodnoceni Cerstvych mlék

Cerstvé mléko je podle Vyhlasky o pozadavcich na mléko a mlééné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje €. 397/2016 Sb. oznaceno jako ,,Cerstvé®, pokud nebylo
osetieno teplotou vys$si nez 125 °C. Cerstvé mléko se osetiuje Setrnou, vysokou nebo
dlouhodobou pasterizaci. Podle Vyhlasky o veterinarnich pozadavcich na mléko a mlééné
vyrobky ¢. 203/2003 Sb. ,pasterované mléko musi byt ziskano oSetrenim zahrnujicim
kratkodoby zahrev na teplotu vysokou prinejmensim 71,7 °C po dobu 15 sekund ‘. Vysoka
pasterizace probihd pfi teploté 85 °C po dobu nékolika sekund a posledni typ pasterace pii

27



teploté¢ 63—65 °C po dobu 20-30 minut (Lukasova et al., 1999). Témito zplisoby osetiené

mléko ma pomérné kratkou trvanlivost od 10 do 20 dnti (Kopacek, 2014).

Cerstva mléka jsou zhruba &tyfikrat méné prodavana nez mléka trvanliva (Vesela,
2018). Hlavnim davodem je kratsi trvanlivost a nutnost dodrzeni chladirenského fetézce.
Ptesto je stale velka skupina spottebitell, ktefi chut’ cCerstvého pasterovaného mléka
preferuji, o ¢emZ svédéi i jeho vyroba v Ceské republice, kterd za mésice leden a unor
2020 cinila celkem 21 282 tis. litrli z celkové vyroby mléka v tomto obdobi 97 415 tis.
litrG, coz predstavuje 21 %. Vyroba Cerstvého mléka za rok 2019 ¢inila 123 149 tis. litrt

mléka, coz ptedstavovalo rovnéz 21 % (Kopacek, 2020).

Preferenéni pofadova zkouska (CSN ISO 8587) byla provedena u tif vzorkd
Cerstvych mlék — Opocenské Cerstvé plnotuéné mléko spole¢nosti BOHEMILK (déle jen
Opocenske), K-Classic Cerstvé plnotu¢né mléko spole¢nosti OLMA (dale jen K-Classic) a
Bio mléko cerstvé plnotuéné spole¢nosti OLMA (dale jen Bio mléko) (tab. ¢. 7).
Posuzovateli v této poradové zkousce byli pouze studenti Zemédé€lské fakulty Jihoceské
univerzity v Ceskych Bud&jovicich (n=48). Nejlépe hodnocenym vzorkem byl vzorek
cerstvého mléka K-Classic. Soucet pofadi u tohoto vzorku €inil 79, primérné potadi bylo
1,6. Nasledoval vzorek Opocenského mléka, kde soucet poradi Cinil 96 a primérné potadi
bylo 2,0. Na poslednim misté se umistilo Bio mléko. Tento vzorek ziskal v souctu potadi

hodnotu 113 a priimérné potadi 2,4.

Hodnoceni potadi jednotlivych vzorkti v zavislosti na pohlavi bylo obdobné jako
celkové vysledky. U muzii i zen bylo nejlépe hodnoceno Opocenské mléko, poté K-Classic
mléko a nakonec Bio mléko. Z vysledki uvedenych v tabulce ¢. 7 je vSak patrné, ze
celkové hodnoceni bylo vyrazné ovlivnéno hodnocenim Zen (P = 0,0004), které hodnotily
vzorky mléka Opocenské a K-Classic vyrazné 1épe nez Bio mléko. Rozdily mezi témito
vzorky byly statisticky vyznamné (P = 0,0164), resp. vysoce vyznamné (P = 0,0005).
U muzh statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky zjiStény nebyly. Tato skutec¢nost
podporuje vysledky nekterych diivéjsich praci (Haldmkova, 2012), ze Zeny jsou pfi

senzorickém vnimani rozdili vnimavé;jsi.
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Tab. €. 7 Vyhodnoceni preferencniho potadového testu u vzorkt ¢erstvého mléka celkem a

v zavislosti na pohlavi

Celkem (n = 48)

Muzi (n = 19)

Zeny (n = 29)

Cerstvé
mléko poradi poradi poradi

soucet X =+ Sx soucet X &£ Sx soucet X + Sx
Opocenské 9620 2,0£0,77 40 2,1 £0,81 56% 1,9+0,75
K-Classic 792 1,6 £0,79 35 1,8 £0,83 442 1,5+0,74
Bio mléko 113° 2,4+0,76 39 2,1 £0,85 74°¢ 2,6 0,63
P 0,0024 0,6818 0,0004

@ b.c_ soucet poradi ve sloupcich se lisi na hladiné P<0,01

Podrobn¢jsi analyza tazeni vzorkd Cerstvych mlék na jednotliva poradi je uvedena

v grafu €. 1. Z relativnich Cetnosti je patrné, ze mléko K-Classic bylo nejcastéji fazeno na

prvni misto, kam jej fadil nadpolovi¢éni pocet hodnotitelll (54 %), a zaroveil bylo nejméné

Casto umist'ované na posledni misto (19 %). Jako nejméné preferované bylo Bio mléko,

které vice nez polovina hodnotitelt (52 %) zatadila na posledni misto a pouze 17 %

posuzovateli jej umistilo na misto prvni.

Graf¢. 1

Rozlozeni relativnich ¢etnosti (%) potradi jednotlivych vzorkl Cerstvych mlék ve sledované

skupiné hodnotitelti (n = 48)
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Kromé¢ stanoveni potadi byla hodnocena také intenzita, kterou posuzovatelé vnimali
mezi jednotlivymi vzorky (tab. €. 8). Zajimavé je, ze velké rozdily byly nejcastéji vnimany
mezi Opocenskym a Bio mlékem (60 %), prestoze ani jeden ztéchto vzorkd nebyl
hodnocen jako nejlepsi a statisticky vyznamné rozdily v pofadi zde nebyly nalezeny (viz
tabulka ¢. 7). Podobné 40 % posuzovatelti uvedlo, ze rozdily mezi vzorky K-Classic a Bio
mléko jsou malé a 10 % wuvedlo, ze jsou rozdily nepatrné, ptesto byly v potadi

zaznamenany statisticky vyznamné rozdily (P<0,01).

V experimentu Koufimské et al. (2014) byla porovnana cerstva plnotu¢na mléka
parovym preferen¢nim testem. Hodnotitelé odpovidali, zda je mezi vzorky mlék rozdil
a pokud ano, ktery z nich budou preferovat. Nejmensi skupina hodnotiteld (30 %) uvedla,
ze nezaznamenali zadny rozdil mezi vzorky. VétSina hodnotiteltl se rozhodla pro jeden ze
vzorkl. Bio mléko bylo preferovano 38% hodnotitelti a konvenéni mléko 32%. V piipadé
této diplomové prace byly rozdily mezi tiemi vzorky mlék vnimany castéji. Témet zadné

rozdily byly uvedeny minimem hodnotitell (tab. €. 8).

Tab. €. 8 Rozdily vnimané mezi vzorky cerstvého mléka ve sledované skupiné hodnotitelt

(n=48)
. Vnimané rozdily (%)
Cerstvé mléko
velké stiedni malé | nepatrné | témeéf zadné
Opocenske vs. K-Classic 25 33 15 25 2
Opocenské vs. Bio mléko 60 23 13 4 0
K-Classic vs. Bio mléko 23 27 40 10 0

V nezavislém ceském testu se ze 13 Cerstvych plnotucnych mlék umistilo bio mléko
stejné znacky a vyrobce na druhém misté. V témze testu se Opocenské mléko umistilo na
patém misté. Oba vzorky tak byly senzoricky vysoce hodnoceny (Anonymus, 2020),
rozdilnych vysledki 1ze pravdépodobné spatfovat ve vyssim poctu vzorkd mlék, nez byl
pocet vzorkl u této diplomové prace. Panel, ktery v nezavislém testu vzorky hodnotil, m¢l
k dispozici vétsi Skalu chuti mlék. Lze se rovnéz domnivat, ze odlisné vysledky ovlivnila
i skladba hodnotitelti. Test neuvedl jejich pocet, ani zda se jednalo o posuzovatele, vybrané
posuzovatele ¢i experty. Uvedeno pouze bylo, ze hodnoceni probihalo metodou rozdilové

zkousky duo-trio.
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V jiném experimentu Croissant et al. (2007) senzorické hodnoceni provadéli
netrénovani hodnotitelé i zkuSeni posuzovatelé. Testovali Cerstvé mléko krav plemen
Jersey a HolStyn. Obé plemena byla jednak na pastvé (na ekologické farm¢) a také byla
krmena krmnou smési (na konvencni farmég). Netrénovani hodnotitelé vzorky bio
a konven¢nich mlék od sebe témét nerozeznali. Navic je hodnotili pii 7 °C, coz je obvykla
teplota, pfi které mléko lidé ¢asto konzumuji. Skoleni hodnotitelé konzumovali mléko pii

15 °C, kdy se jeho aroma vice rozviji.

Opocenské mléko se vzhledové od mléka K-Classic pfilis neliSilo, zatimco Bio
mléko se liSilo zlut€jsi barvou a vyraznéjsi vini. Chut’ mléka mohla hodnotitele ovlivnit
1 v disledku obsahu tuku. U plnotu¢nych mlék je pozadavek, aby byl obsah tuku nejméné
3,5 % tuku (Narizeni EP a Rady (EU) ¢. 1308/2013). U Bio mléka byl tuk oproti dvéma
vzorkim vyss$i, s hodnotou 4,26 % (tab. €. 5). Lze se domnivat, Ze i to byl jeden z divodd,
pro¢ hodnotitelé fadili Cerstvé Bio mléko na posledni misto. I kdyz je tuk nositelem chuti,
velmi zéalezi na tom, co ktery hodnotitel upfednostni (Garcio-Bailo et al., 2009). Je proto
mozné, ze pokud je nékdo zvykly konzumovat syrové mléko, nebude mu pfili§ chutnat
mléko trvanlivé ¢i pasterované nebo jako vtomto piipad€, jestli je zvykly bézné
konzumovat mléko o tucnosti 3,5 %, je pro n&j mléko s vySsi tucnosti jiZ nepiijatelné.

Vybrana ¢erstva mléka byla balena v prithledném plastovém obalu (K-Classic a Bio
mléko), Opocenské mléko bylo ve sklenéné lahvi. Materidl ze skla je lepSim materidlem
pro ochranu pfed kyslikem, mikroorganismy, pfejimanim ciziho pachu a je zdravotné
a leh¢im materidlem (Griffiths, 2010, Alvarez a Pascall, 2011). Z vysledkd diplomové

prace vSak nevyplyva, ze by rozdilny obalovy material ovlivnil senzorické hodnoceni.

4.1.2 Senzorické hodnoceni trvanlivych mlék

Jako trvanlivé mléko se oznacuje mléko podle Vyhlasky o pozadavcich na mléko
a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje €. 397/2016 Sb. ,,pokud bylo dosazeno
prodlouzeni doby trvanlivosti vysokotepelnym osetienim nebo sterilaci*. Trvanlivé mléko
je v Ceské republice velmi oblibenym druhem mléka, nebot’ tvoti 79 % (471 211 tis. 1)

veskeré vyroby konzumniho mléka.

K senzorickému hodnoceni byl pouZit parovy preferenéni test (CSN ISO EN 5459).
Posuzovatel¢ zaroven vyhodnotili rozdily pomoci pétibodové stupnice podobné jako

u senzorického hodnoceni cerstvych mlék. Zkouska byla provedena u polotu¢nych
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trvanlivych mlék K-Classic spole¢nosti Milchunion Hocheidel (déale jen Konven¢ni mléko)

a Bio H-Milch spolecnosti Arla Foods (dale jen Bio mléko).

V tabulce ¢. 9 jsou zaznamenany vysledky preferenci trvanlivého mléka celkem
a v zavislosti na pohlavi a véku (hodnotitelé z vysoké skoly v primérném véku 27,3 £ 9,3

a hodnotitelé ze stfedni Skoly v primérném véku 17,4 + 1,0).

Vsechny uvedené skupiny preferovaly vzorek Konvencniho mléka, tedy
uptednostnilo jej 60 % vSech hodnotiteli. Nejvétsi rozdily byly zaznamenany
v preferencich muzi (67 % preferovalo Konvencni mléko) a u hodnotitelt z vysoké Skoly
(61 %). Naproti tomu Zeny a hodnotitel¢ ze stfedni Skoly se k preferenci Bio mléka

priklangli Castéji nez vyse uvedené skupiny hodnotitelti (shodné 42 %).

Tab. €. 9 Vyhodnoceni parového preferencniho testu u vzorki trvanlivého mléka celkem a

v zavislosti na pohlavi a véku

Procento Fazeni vzorkii na 1. misto (%) P (1)

Trvanlivé _ _ _

. Muzi Zeny SS VS
mléko Celkem pohlavi | v&k

m=24) | (n=63) | (n=39) | (n=48)
Bio 40 33 42 42 39
0,4181 | 0,9595

Konven¢ni 60 67 58 58 61
P 0,1134 0,1531 0,2695 | 0,3962 | 0,1714 ) )

P — hladina vyznamnosti (Wilcoxoniv parovy test) — preference mezi obéma vzorky
P (¥*) — hladina vyznamnosti (chi-kvadrat) — vliv pohlavi a véku

VS — hodnotitelé ve vysokoskolské skuping (praimémy vék 27,3 + 9,3), SS — hodnotitelé ve
stitedoskolské skupiné (primérny veék 17,4 £+ 1,0)

I ptes urcité rozdily v preferencich, které¢ jsou rovnéz zaznamenany v grafu ¢. 2,

nebyl vliv pohlavi a v€ku statisticky prokdzan (viz tabulka €. 9).
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Graf é. 2

Vyhodnoceni preferencniho testu trvanlivych mlék v zavislosti na a) pohlavi b) véku

a)

Muzi (n=24) Zeny (n=63)

42%

61% 58%

B bio mléko ®konvenéni mléko Hbio mléko = konvencni mléko

b)

SS (n=38) VS (n=48)

58 % 61 %

®mbio mléko ® konvenéni mléko Hbio mléko ®konvenéni mléko

SS — stiedoskolska skupina VS- vysokogkolska skupina

Posuzovatelé se pifi hodnoceni zaméfili na rozdily vnimané mezi obéma vzorky
trvanlivych mlék. Vysledky tohoto hodnoceni jsou souhrnné i za vSechny posuzované
skupiny uvedeny v tabulce ¢. 10. Pfi porovnavani velikosti vnimanych rozdilii se vSechny
skupiny shodly na tom, Ze jsou rozdily nepatrné, malé¢ nebo stiedni. Pouze maléd cast

posuzovateli uvedla, Ze mezi vzorky nebyly rozdily témét zadné nebo Ze byly velké.
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Tab. €. 10 Vnimané rozdily mezi vzorky trvanlivého mléka zjisténé v rdmci senzorického

hodnoceni
Vnimané rozdily (%)

Trvanlivé mléko -

velké | stfedni | malé | nepatrné ‘Ee’mef

7adné
Zeny (n=63) Bio vs. Konvenéni 3 28 42 22 5
Muzi (n=23) Bio vs. Konvencni 9 26 43 17 4
SS (n=39) Bio vs. Konvenéni | 5 21 37 34 3
VS (n=48) Bio vs. Konvenéni | 4 33 47 10 6
Celkem (n=87) | Bio vs. Konvenéni 5 28 43 21 5

VS — hodnotitelé ve vysokoskolské skuping (praimémy vék 27,3 + 9,3), SS — hodnotitelé ve
stitedoskolské skupiné (primérny veék 17,4 £+ 1,0)

Diky vySe popsanému tepelnému oSetieni se vyznamné prodlouzi doba trvanlivosti
mléka na 2 az 6 mé&sici (Griffiths, 2010). Na druhé strané se ztrati urcité mnozstvi
nékterych vitaminii a mineralnich latek (LukaSova et al., 1999). Tepelné nestabilni jsou
v mléce nejvice vitaminy thiamin, pyridoxin, kobalamin, kyselina pantotenova, kyselina
listova, kyselina askorbova a v tuku rozpustny vitamin E (LukaSova et al., 1999; Gajdusek,
2003). Podle c¢eské cechovni normy pro trvanlivé mléko ma byt chut a viné mléka
~mlécna, nasladla, mirné variva, mirné karamelova, jinak cista, bez cizich prichuti
sladsi chut’ mléka, ktera je dana pfeménou laktdézy na laktulézu (obsah az 1 %) béhem

Maillardovy reakce (Labuza et al., 2007).

Zménu chuti trvanlivych mlék v zavislosti na zptisobu tepelného oSetfeni potvrzuje
1 Jovner et al. (2018). Frost et al. (2001) uvadi, Ze pri¢inou mize byt také homogenizace
(rozbiti velkych tukovych kulicek) a dalsi faktory. Oupadissakoon et al. (2009) udavaji, ze
pravé technologicky postup vyroby trvanlivych mlék ma vétsi dopad na senzorickou jakost
nez napiiklad viskozita nebo obsah tuku. Nékteré vzorky, které autofi testovali, byly sladsi,
s kifidovymi nebo kyselejSimi podtony, dalsi mély vice smetanovou chut’ nebo byly vice
viskozni. Jovner et al. (2018) uvadéji, Zze v dusledku oSetfeni ultrapasterizaci ziskava

trvanlivé mléko az sviravou chut’.

Vysledky rozboru trvanlivého mléka vyuzité pro senzorick¢ hodnoceni v této

diplomové praci (tab. €. 5) ukézaly, Ze trvanliva mléka se ve svém slozeni navzajem pfilis
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nelisila. Z tohoto divodu mohlo byt také porovnani vzorkd trvanlivého mléka pro

vvvvvv

4.1.3 Senzorické hodnoceni jogurtit

Hodnoceni bilych jogurti probihalo parovym preferenénim testem stejné jako
u trvanlivych mlék. Vzorky byly prekladany v mnozstvi cca 30 g v plastovych
kelimcich oznacenych ¢iselnym kodem. Zkouska byla provedena u jogurtd Selsky jogurt
bily (dale jen Selsky) a Bio selsky jogurt bily (dale jen Bio selsky). Oba jogurty vyrobila
spole¢nost Hollandia.

Jogurt je produkt ziskany kysanim za pomoci jogurtovych kultur (Lactobacilus
delbrueckii, subsp. bulgaricus a Streptococcus salivarius subsp. thermophilus). Na konci
trvanlivosti produktu musi byt nejméné& 107 jogurtovych kultur na 1 gram vyrobku. Jogurt
bily je podle Vyhlasky 397/2016 Sb. produkt s tukem od 3 % do 9,99 % a jako smetanovy
je nazyvan jogurt od 10 % tuku. Chut’ by méla byt ,,pfijemné nakysla, jogurtova, Cistd po
pouzit¢ kultuie* (Cechovni norma pro jogurt bily..., 2015). Jogurt je dilezita Cast
jidelnic¢ku, nebot’ je snadno stravitelny, vhodny i pfi intoleranci lakt6zy. Bakterie mlééného
kvaSeni v tlustém stiev€é produkuji nckteré vitaminy a plisobi jako probiotikum, ¢imz
posiluji imunitni systém (Kopacek, 2014). Jogurt je povazovan za funkéni potravinu,
snizuje vyskyt kardiovaskularnich chorob, diabetu 2. typu, alergii a onemocnéni dychacich
cest, zlepSuje zdravi zubii a kosti (Fisberg a Machado, 2015). SniZeni Umrtnosti na
kardiovaskularni choroby potvrdila kohortova studie Maryam et al. (2017), ktera probihala
11 let. Studie také uvedla, ze konzumace jogurtu je spojena s nizSim pfiristkem hmotnosti
a men$im objemem v pasu. V Ceské republice jsou jogurty oblibenym mléénym
vyrobkem. V roce 2019 bylo vyrobeno celkem 130 426 tun jogurtl a spotfeba ¢inila 10,2
kg na osobu a rok (Kopacek, 2020).

Hodnotitelé pii senzorickém testovani postupovali stejné jako u vzorku trvanlivého
mléka (tab. ¢.11, graf €. 3). S vyjimkou skupiny hodnotitelt z vysoké Skoly preferovaly
vSechny skupiny Bio selsky jogurt. V zavislosti na pohlavi nebyly zjistény statisticky
vyznamné rozdily a preference byly u muza a zen témét vyrovnané. Nejvétsi rozdily byly
zaznamenany u nejmladSich hodnotitell, respektive zaki stfedni Skoly, ktefi uptednostnili
vzorek Bio selsky (63 %), zatimco pouze 37 % hodnotiteli se piiklonilo k jogurtu

v konven¢ni varianté.
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Tab. €. 11 Vyhodnoceni parového preferencniho testu u vzorki bilého jogurtu celkem a

v zavislosti na pohlavi a véku

Procento iazeni vzorki na 1. misto (%) P ()
Bily . - <
. Muzi Zeny SS VS
jogurt Celkem pohlavi | veék
n=24) | m=63) | m=39) | (n=48)
Bio 55 54 55 63 46
Konvenéni 45 46 45 37 54 0,9868 | 0,0809
P 0,5145 | 0,7210 0,6587 0,1573 0,7091

P — hladina vyznamnosti (Wilcoxondv parovy test) — preference mezi obéma vzorky

P (%) — hladina vyznamnosti (chi-kvadrat) — vliv pohlavi a véku

VS — hodnotitelé ve vysokoskolské skuping (primémy vék 27,3 + 9,3), SS — hodnotitelé ve

sttedoskolské skupiné (primérny vek 17,4 £+ 1,0)

Grafé. 3

Vyhodnoceni preferencniho testu bilych jogurti v zavislosti na a) pohlavi b) véku

a)

48 % A

B Bio selsky jogurt

Muzi (n=24)

52%

w Selsky jogurt

Zeny (n=63)

45% 4

B Bio selsky jogurt

55%

= Selsky jogurt
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b)

SS (n=38) VS (n=48)

o
37% 46%

54% |
63%

m Bio selsky jogurt = Selsky jogurt ® Bio selsky jogurt = Selsky jogurt

SS — stiedoskolska skupina VS- vysokoskolska skupina

Ve studii Brown a Chambers (2015) byly zkoumdany senzorické vlastnosti vzorki
bilych jogurtd véetné feckého jogurtu a skyru, aby se porovnaly rozdily v chuti vyrobki.
Do testu byly zafazeny konvencné vyrdbéné jogurty, laboratorné¢ vyrabéné jogurty
s pouzitim kyseliny citronové a bio jogurty. Mléény tuk se na chuti jogurti pftilis
neprojevil. V souvislosti s tukem bylo pozoruhodné, Ze jogurty zrajici v obalech byly
posuzovany jako tuéné&jsi, diky hustéjsi konzistenci. V hodnoceni posledné uvedenych
autorti byly pouzity dva druhy jogurtt zrajicich v obalech, avSak se stejnym obsahem tuku.
Autofi Brown a Chambers se domnivaji, Ze vétsi vliv na chut produktu neZ tuk, mél
vyrobni postup. To byl podobny zavér, ktery vyplynul i z vysledkll pfedchozi kapitoly
4.1.2. Je tedy ziejmé, ze technologicky postup ma vyrazny vliv na senzorické vlastnosti

mléka a mléénych produkta.

Brown a Chambers (2015) dale uvedli, Ze pouziti bio mléka nemélo na vyslednou
chut a strukturu jogurtu vliv. Vysledky senzorického hodnoceni této prace vSak byly
odlisné. Vyrobky byly témét totozné a liSily se pouze plvodem mléka. Jelikoz
posuzovatelé zaznamenali rozdilnou chut' vzorkl, pivod mléka by mél byt urcujicim
faktorem pro tuto rozdilnost. Vzorky jogurtd mély na obalu uvedené totozné vyrobce i
misto vyroby. Diky tomu lze vyloudit, ze by rozdilny technologicky postup ovlivnil
vyslednou chut’. Nelze vSak vyloucit, Ze spole¢nost Hollandia pouziva odlisnou linku pro
vyrobu bio jogurtii nez konvenénich jogurti. Setfeni ohledn& pouzivané technologie
spolecnosti v§ak nebylo soucasti této prace.

Griffiths et al. (2010) upozorfiuje na sezénni zmény v koncentraci vitaminu a

minerdltl v mléce. Ackoliv jsou to faktory s menSim vlivem, ob¢ slozky mohou ovlivnit
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kvalitu jogurtu. Napiiklad mnoho startovacich jogurtovych kultur vyzaduje dodatecny
zdroj vitamini skupiny B, a proto jeho hladina mize ovlivnit metabolismus nejen
jogurtové kultury s ohledem na syntézu aromatickych sloucenin a rychlost produkce

kyselin.

Z vysledkii senzorického posuzovani jogurti v této diplomové praci lze dojit
k zavéru, Ze hlavnim faktorem pro odliSnou chut byl skutecné¢ plivod mléka
z ekologickych, respektive konvencnich farem a odliSny zplisob chovu.

Hodnotitel¢ urcili, jak velké rozdily mezi bilymi jogurty vnimali (tab. ¢. 12).
Nejcastéji znatelny rozdil mezi vzorky byl stfedni a maly. Skupina SS, ktera preferovala

bio vzorek, uvedla relativné ¢asto, ze rozdily mezi jogurty byly velké (16 %).

Tab. €. 12 Vnimané rozdily mezi vzorky bilého jogurtu zjisténé v ramci senzorického

hodnoceni
Vnimané rozdily (%)

Bily jogurt L ET

v 198 velké | stiedni | malé | nepatrné fe,me?

zadné
Zeny (n=64) Bio vs. Konvencni | 13 33 31 17 6
Muzi (n=23) Bio vs. Konvenéni | 4 39 30 22 5
SS? (n=38) Bio vs. Konven¢ni | 16 37 21 21 5
VS (n=48) Bio vs. Konven¢ni 6 33 39 16 6
Celkem (n=87) | Bio vs. Konvenéni | 10 35 31 18 6

VS — hodnotitelé ve vysokoskolské skuping (praimémy vék 27,3 + 9,3), SS — hodnotitelé ve

sttedoskolské skupin€ (praimérny veék 17,4 + 1,0)
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4.2 VYHODNOCENI DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Vyuziti Setfeni pomoci dotazniku je metoda vyuzivana jiz nékolik desetileti. Cilem
kazdého dotaznikového Setfeni je prozkoumat lidské vnimani, jejich postoje, zkuSenosti a
chovani. Setfeni miZe probihat tiiténou formou, vtvaii v tvaf, telefonicky nebo
elektronicky. Dotaznik musi byt pfizptisoben cilené dotazované skupiné svym obsahem
1 formou (Fink, 2003).

Pro sbér dat byl vytvofen dotaznikovy formular obsahujici 17 otdzek, jehoz cilem
bylo posouzeni vybranych faktor ovlivilujicich spotiebitele pfi nakupu potravin.
Dotazniky vyplnili Zaci stfedni Skoly (n = 54), studenti vysoké Skoly (n = 49) a respondenti
s ukon¢enym vzdélanim (n = 36).

Nejcastéjsi otazkou v dotaznikovych Setfenich byvaji zpravidla otdzky na divody,
ovlivitujici zadkaznika (respondenta) pii koupi konkrétniho vyrobku. V dotaznikovém
priazkumu bylo zjistovano, ktera hlediska jsou pro respondenty pii nadkupu mléénych
vyrobkil rozhodujici. Respondenti méli moznost v této otazce zaSkrtnout vice odpovéedi
(cena, kvalita, znacka, datum spotieby/trvanlivosti, chut, velikost baleni, nutricni

hodnoty), a jedna byla také vlastni (volnd) odpovéd’ (graf €. 4).

vvvvvv

mlécnych vyrobkl kvalita (68 %), chut’ (65 %) a cena vyrobku (60 %), na druhé strané
respondenti nejméné zohlediovali velikost baleni (17 %). Gervis (2018) v dotaznikovém
pruzkumu ohledné informaci o potravinach zjistil dvé shodna hlediska pti ndkupu potravin
kvalitu a cenu potraviny. Lockie ef al. (2002) a Roediger a Hamm (2015) uvadéji, ze
zékaznici jsou ochotni zaplatit za vyrobek vice, pokud jsou ptesvédceni o jeho ptidané
hodnoté. Prikladem mize byt pravé vyssi cena biopotravin ve srovnani s béznymi
potravinami. V porovnani s ostatnimi bio produkty cena bio mléka pomérné nekolisa.
Svédéi o tom probéhlé sledovani prodeje mléka. Bylo zaznamendno, Ze pokud bylo

zdrazeno konven¢ni mléko, zvysil se prodej bio (Roediger a Hamm, 2015).

Pojem kvalita potravin vyjadiuje n€kolik kritérii — vzhled a chut’, nutri¢ni hodnotu,
hygienickou a zdravotni bezpecnost, legislativni a normativni specifikaci atd. (Ruprich,
mlécnych produktd, mél tak na mysli své vlastni kritérium. Kvalita potravin je také jednou
z priorit riznych organt, které ji sleduji. Jednim znich je ,,Vykonnd agentura pro
spotrebitele, zdravi, zemedelstvi a potraviny“, kterd se zabyva potravinami v ramci

vetejného zdravi (European Commisson, 2018). Dal§im subjektem kontroly kvality
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potravin je ,,Znalostni centrum*, které vzniklo také pro boj s podvody v potravinaistvi a

Siteni informaci spottebitelim (Evropskd Komise, 2018).

Graf ¢. 4

Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Pfi nakupu mléénych produkti upfednostiujete?*
(moznost volby vice opovédi) ve sledované skupiné€ respondentti (n = 139)

velikost baleni

nutriéni hodnoty

datum spotfeby/trvanlivosti

znacku (vyrobce)

cenu

chut

65%

kvalitu 68%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

vvvvvv

jakost a je zaroven dulezitym kritériem vybéru dané potraviny spotiebitelem (Pokorny,
1993). Na nésledujicim grafu se dtlezitost tohoto kritéria potvrdila (graf ¢. 5). Pfi
vyhodnocovéani preferenci v zavislosti na pohlavi bylo zjisténo, ze nutricni hodnotu
vyrobku castéji zohlednovaly pii ndkupu Zeny (26 %) v porovnani s muzi (13 %).
U dalsich kritérii (chut’, kvalita a cena) se preference v zavislosti na pohlavi pfili§ nelisily,
i kdyz je zajimavé, Ze zatimco muzi nejvice preferovali chut (73 %), Zeny nejvice
preferovaly kvalitu (69 %).

Z grafu €. 5 je rovnéZ patrné, ze muzi se pii vybéru mléénych vyrobku Castéji drzeli

svych oblibenych znacek a zohlednovali vice datum spotteby ¢i trvanlivosti.
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Graf¢. 5
Cetnosti odpovédi (%) respondentil (n =139) na otazku ,,P¥i nakupu mléénych produkti

uptednostiiujete?* v zavislosti na pohlavi (moznost volby vice opovédi)

nutri¢ni hodnoty

velikost baleni

chut’ 739%
datum spotieby/trvanlivosti
znacku (vyrobce)
kvalitu 6%?,/‘?
cenu (akci) 330, 63%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

B Zeny M muzi

Respondenti byli rozdéleni do 3 vekovych kategorii (15-19 let, 2040 let, 41 a vice
let). Z vysledkti uvedenych v grafu ¢. 6 vyplyva, ze nejmladsi respondenti se nejvice
zajimali o velikost baleni (46 %) a cenu mléénych produkti (45 %), zatimco starsi
respondenti upfednostiiovali chut’ a nutri¢ni hodnoty (29 %) a téméf stejné diileZita pro né
byla znacka (vyrobce) mléénych produktl (28 %). Studie autord Bimbo et al. (2017)
zjistila, Ze znacka motivuje spotiebitele k vybéru nutriéné obohacenych mlécnych vyrobki
oproti jinym vyrobkiim, protoze pfitahuje pozornost spotiebitelii a mize ovlivnit jejich
nakupni rozhodovani. Studie také uvadi, Ze ¢im jsou spotiebitelé star$i, tim vice jsou
motivovani ke zdravému Zivotnimu stylu, a tedy i ke konzumaci mléénych vyrobkil jako

funk¢ni potraviny.
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Graf¢. 6
Cetnosti odpovédi (%) respondentil (n =139) na otazku ,,P¥i nakupu mléénych produkti

uptednostiiujete?* v zavislosti na véku (moznost volby vice opovédi)

cenu (akci)

kvalitu

znacku (vyrobce)

datum spotieby/trvanlivosti
chut’

velikost baleni

nutri¢ni hodnoty

0% 10% 20% 30% 40% 50%
15-19let m20-40 let m41 a vice let

Pti ndkupu se zédkaznik mimo jiné zajima o piivod produktu. Domaci produkty miva
spojené s vetsi jistotou kvality a s podporou doméciho trhu (Martinelli, 2018; Acto.cz,
2020). Pokud vSak zvoli zahrani¢ni produkty, o¢ekava nejspiSe novou netradicni chut’ nebo
hleda produkt, ktery na ¢eském trhu chybi.

Z pohledu ptivodu mlécnych produkti byly vyhodnoceny dvé otazky, prvni se tykala
preferenci zahrani¢nich, resp. domacich vyrobka (graf ¢. 7), druhd pak preferenci
ekologickych a konvenénich produktii (graf €. 10).

U prvni otazky (graf ¢. 7) velkd vétSina respondenti preferovala domaci (tuzemsky)
puvod mlécnych produktd (58 %), mensi Cast toto kritérium nezohlednovala (38 %) a

zlomek respondenti se ptiklanél k zahrani¢nimu ptivodu produkti (4 %).
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Graf é. 7

Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Uptfednostitujete domaci nebo zahrani¢ni mlécné

produkty?* ve sledované skupiné respondentii (n=139)

B domaci

zahrani¢ni

58% nerozlisuji

Muzi uvadeli Castéji nez zeny, ze puvod mléénych produkti nerozlisuji (50 %). Na

druhou stranu zeny (64 %) preferovaly mlécné vyrobky ceské provenience (graf €. 8).

Graf¢. 8
Cetnosti odpovédi (%) respondentt (n =139) na otazku Uptednostiiujete domaci nebo

zahrani¢ni mlécné produkty?* v zavislosti na pohlavi

nerozliSuji

zahraniéni

64
domaci 0

45%
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EzZeny Hmuzi

43



Vice nez polovina (67 %) respondentii nejmladsi vékové kategorie nezohlednovala
pavod mléénych produktii. Zhruba polovina (49 %) respondentl stfedni vékové kategorie

uvedla, Ze uptednostiuje domaci produkty nebo Ze nerozliSuje jejich ptvod (graf €. 9).

Graf¢. 9
Cetnosti odpovédi (%) respondentt (n =139) na otazku ,,Upfednostiiujete domaci nebo

zahrani¢ni mlééné produkty? v zavislosti na véku

67%

domaci
58%

zahrani¢ni

nerozlisuji

34%
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15-191et m20-40let ®m41 a vice let

S ohledem na zaméteni diplomové prace bylo dilezité zjistit, jaky postoj zaujimaji
respondenti k vybéru (ndkupu) produktt z EZ, resp. KONZ. VétSina respondentl (58 %)
pii svém rozhodovani nerozliSovala ptivod produkti. 37 % dotazanych uvedlo, ze

uptednostiuje ekologické mlé¢né produkty (graf ¢. 10).

Z dotaznikového Setfeni MZe CR zroku 2006, kterého se u&astnilo 1000
respondenttli, vyplynulo, Ze 54 % respondentti nakupovalo mlé¢né bio vyrobky. Zaroven
v témze dotazniku uvedli, ze 29 % z nich zna a nakupuje bio vyrobky. Z tohoto mnozstvi
pravidelné nakupovala 3 % a nepravidelné 26 % dotazanych (Vaskova, 2008). ZvySené
mnozstvi respondentl (37 %) upfednostiiujicich bio mlééné vyrobky zjisténé v této
diplomové praci svédci pravdépodobné o nartistu zajmu od doby, kdy nebyl pojem ,,bio*
mezi zakazniky tolik rozsifeny. Gervis (2018) uvedla, ze v ¢asti americké populace je pro
ekologicky ptivod potravin. DalSimi faktory pak byly primysloveé nezpracované potraviny,

potraviny bez GMO piisad nebo pastevné odchovavana ¢i krmend zvitata.
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Graf¢. 10
Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Upfednostiiujete ekologické nebo konvenéni mlééné

produkty?* ve sledované skupiné respondentii (n=139)

m ckologické

konvenéni

58% nerozliSuji

Pfi rozliSeni odpovédi v zavislosti na pohlavi se ukdzalo, Ze k pfili$ rozdilnym
vysledktim nedoslo. Lze konstatovat, ze muzi Castéji nehled€li na systém hospodateni, ze

které¢ho mlécné produkty pochézely, zatimco Zeny to braly v ivahu Castéji (graf ¢. 11).

Graf ¢. 11
Cetnosti odpovédi (%) respondentti (n =139) na otazku ,,Uptednostiiujete ekologické nebo

konvencni mlé¢né produkty? v zavislosti na pohlavi

o 62%
nerozliSuji
56%

konvenéni

ekologické
39%
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Emuz HZena
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Posledni specifikace respondentt z hlediska jejich véku ukazala pomérné zajimavé
vysledky (graf €. 12). Stfedni v€kova kategorie mezi dvéma kritérii mlé¢nych produkt
nejcastéji ze vSech skupin nerozliSuje. Skupina respondenttl ve véku 41 a vice let uvedla,

ze dava casto prednost ekologickym mléénym produktim.

Graf ¢. 12
Cetnosti odpovédi (%) respondentt (n =139) na otazku ,,Upfednostiiujete ekologické nebo

konvencni mlécné produkty?* v zavislosti na véku

58%
nerozlisuji 61%
konven¢ni
ekologické
47%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
15-19 let m20-40let m41 avice let

Lidem na Zivotnim prostiedi zalezi a uvédomuji si negativni dopady intenzivniho
zemédélstvi. Kritérium Setrné vyroby bez velkych zdsahti do piirodnich ekosystémil je
z hlediska cetnosti nejvice zastoupené v odpovédich respondentt dalsi otazky (graf €. 13).
Pokud 1idé zvoli cestu podpory ekologickych zeméd€lcti napt. nakupem biopotravin,
budou mit na celém procesu vyznamny podil (Brozova, 2009; Martinelli, 2018). Jestlize
jsou lidé ochotni za bioprodukty zaplatit vice, vedou je k tomu riizné divody (Roediger

a Hamm, 2015).

Konvencni zemédélstvi v sobé zahrnuje vice druhti hospodatreni. Hospodati se v ném
bez piisného dodrZzovani ekologickych podminek, takZ’e m4a mnohem vétsi svobodu ve
vybéru a zplisobu prostredkti (IéCeni zvifat, oSetfovani plodin, vybér hnojiv atd.).

Ekologicti farmaii musi plnit kontroly dozorovych orgéand, platit poplatky za certifikaci,
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potykaji se s vétsi konkurenci a problémy s uplatnénim na trhu. To jsou jen nckteré
z divodu, pro¢ se nékteti konvencni farmafi sami rozhodnou pii svém hospodaieni brat
v¢Etsi ohled na Zivotni prostiedi a welfare hospodaiskych zvitat bez oficidlniho potvrzeni.
Takovéto praktiky Ize vidét u chovateld s malym poctem hospodaiskych zvifat, ktefi na
farmé hospodaii po generace. Po tunoru 1948 viak v Ceské republice doslo k zpietrhani
vlastnictvi a vztahu farmare k jeho pudé a majetku (napf. centralni vysidlovani selskych
rodin v rdmci ,,akce K*, znevyhodiovani vedouci k likvidaci soukromych zemédélskych
hospodarstvi, nasilné sdruzovani do JZD atd.). Tento stav pak trval dalSich 51 let.

Problematiku ¢asti zeméd¢elské historie popisuje naptiklad Novak (2012).

Graf ¢. 13
Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Ceho si cenite na bioproduktech? (moznost volby vice

opovédi) ve sledované skupiné respondentti (n = 139)
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chut’ ¢i vzhled
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Setrnd vyroba (bez negat. dopadl na
zivotni prostredi)
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zdravotni nezavadnosti (pfisnéjsi limity
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55%
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Respondenti na druhém misté zvolili odpovéd’ ,,podpora malych farem* (60 %).
Prostfednictvim malych farem jsou zékaznici v pfimém kontaktu s farmarem. Mensi farmy
si svou pozici na trhu nasly na farmarskych trzich, dodavanim do maloobchodti nebo
piimym prodejem ze dvora (Vana a Sedlackova, 2019). Malé ekologické farmy Ize kromé
nakupu bioproduktl podpofit také vyuzitim dalSich jejich sluzeb, pokud je nabizeji. Byvaji
to nejcastéji ubytovani, rizné kurzy (vcelafstvi, sadafstvi), sportovni aktivity, aktivity pro

déti apod.
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Posledni castd odpovéd byla, ze si lidé ceni na bioproduktech ,zdravotni
nezavadnosti“ (55 %). Jak bylo uvedeno v kapitole 2.1, bioprodukty i biopotraviny se
vyrabé&ji podle stanov uvedenych v Zdkoné o EZ €. 242/2000 Sb. a musi na n€ byt vydano
osvédceni o jejim pivodu. Ekologicky zemédélec dodrzuje ptisna pravidla, pfi pochybeni
o jejich dodrzovani musi byt v daném case provedena naprava.

Jako posledni moznost zvolili respondenti ,,chut’ ¢i vzhled” (27 %). Chut’ a vzhled
bio mlécnych vyrobki se od konvencnich nemusi vibec liSit, velmi zalezi na druhu
potraviny. Napftiklad ovoce ¢i zelenina se muze Casto liSit vzhledem i chuti (Albright,
2014). Mezi mléky nemusi byt tak znatelny rozdil. V senzorickém testu této prace (viz
kapitola 4.1) bylo zjisténo, Zze vnimané rozdily mezi produkty byly ¢asto malé a Ze to byly
Castéji zeny, které rozpoznaly i malé rozdily v chuti.

Odpovédi se u muzi a Zen podobaly (graf ¢. 14). Muzi uvadéli, Ze si nejvice ceni
Setrné vyroby (78 %) a zdravotni nezavadnosti (75 %), Zeny si rovnéz ceni Setrné vyroby

(72 %) a na druhém misté vyhodu bioproduktl spatiuji v podpote malych farem (62 %).

Graf ¢. 14
Cetnosti odpovédi (%) respondenttl (n =139) na otazku ,,Ceho si cenite na bioproduktech?

v zé&vislosti na pohlavi (Ize volit vice opovédi)

podpora vét§inou malych farem _ 62%
55%

chut’ ¢i vzhled - 28%
25%

Setrna vyroba (bez negat. dopadii na

[1)
Zivoui prostredi ..
zdravotni nezavadnosti 46%
75%

0% 10%20% 30%40% 50% 60% 70% 80% 90%
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Na grafu ¢. 15 Ize vidét, ze si nejmladsi respondenti u bioprodukti cenili Setrné
vyroby (42 %) a také podpory malych farem (37 %). Stiedni vékova kategorie respondentli

si vazila ve stejné mitfe zdravotni nezdvadnosti bioprodukti i lepsi chuti a vzhledu (45 %).
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Treti v€kova kategorie respondentll si cenila na prvnim misté zdravotni nezavadnosti
(36 %) a na druhém misté€ chuti ¢i vzhledu (34 %).

Kromé nabidnutych odpovédi mohli respondenti zaznamenat k této otdzce svou
vlastni odpoveéd’. Z nich je mozné uvést napi. ,,ohled na zvirata*“, , ohled na ochranu
Zivotniho prostiedi*, , ohled na ochranu prirozenych ekosystémii*, dva respondenti
vyzdvihli ,, kvalitu“ bioprodukti a odpovéd’ byla i ,,vhodné pro deti“. Tti respondenti

odpovédéli, Ze je bioprodukty ,, nezajimaji “.

Graf ¢. 15
Cetnosti odpovédi (%) respondentil (n =139) na otazku ,,Ceho si cenite na bioproduktech?

v zavislosti na véku (moZnost volby vice opovédi)

zdravotni nezadvadnosti (piisné;si 20% 459
limity napf. rezidui) 36% ¢
Setrna vyroba (bez negat.dopadd na 320, 42%
zivotni prostiedi) m °
21%
34%
37%
podpora vétsinou malych farem 35%

28%
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Dalsi otazka dotazniku se tykala preferenci mléka podle jeho tepelné Upravy (graf ¢.
16, 17 a 18). Pro tepelné oSetfeni mléka a prodlouzeni trvanlivosti se vyuziva nejvice
procest pasterace, UHT (ultra-high temperature processing) a sterilace. Pasterace redukuje
vegetativni formy mikroorganismi a sterilace i bakteridlni spory. Metodou UHT se
prodlouzi trvanlivost mléka v neotevieném obalu na 6 mésicii pii pokojové teploté

(Lukésova et al., 1999).

Nejoblibengjsi u sledované skupiny respondentli bylo trvanlivé mléko (43 %). Je

mozné, ze respondenti volili tuto moznost c¢asto z praktickych divodi dlouhodobé
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trvanlivosti mléka, ptfipadné Ze jsou zvykli na slads$i chut, které trvanlivé mléko ma

v porovnani se syrovym a ¢erstvym (Dragounova, 2003).

Druhym nejoblibenéj$im druhem mléka bylo mléko cerstvé (32 %), u néhoz si
respondenti nejspiSe ceni chuti, protoZze nedochdzi k tak vyznamnym organoleptickym

zméndm jako u trvanlivého mléka.

Jako nejméné oblibené bylo respondenty uvadéno syrové mléko (25 %). Tento druh
mléka lze zakoupit na farmé nebo v mlékomatu. V Ceské republice je aktualné 180
mlékomattl, z toho je 25 v JihoGeském kraji a pouze jeden v Ceskych Budé&jovicich. Dalsi
forma prodeje syrového mléka je jako piimy prodej. Pfimy prodej syrového mléka
ze dvora zajistuje 599 farem, z toho v JihoCeském kraji 47. Pro prodej syrového mléka
musi chovatel pozadat ,mistné prislusnou krajskou veterinarni spravu o vydani souhlasu
s prodejem syrového mléka* (Statni veterinarni sprava, 2020).

Na producenty a ¢aste¢né€ i na konzumenty jsou kladeny néaroky, aby byly dodrzeny
hygienické podminky konzumace syrového mléka. Syrové mléko by se mélo co nejdiive
po zakoupeni skladovat pfi chladnickovych teplotich a konzumovat by se mélo az po
prevareni. Rizikové skupiny obyvatel onemocni i po minimalnim mnozstvi patogennich
organismu, které¢ se v syrovém mléku mohou vyskytovat (Hasoniova et al., 2016; CDC,

2017).

Graf é. 16

Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Jaké preferujete mléko? ve sledované skuping

respondentt (n=139)

25%
32%

W Cerstve
(pasterovan¢)

trvanlivé (UHT
vysoka teplota)

syroveé (z farmy

¢i mlékomatu)
43%
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Mezi muzi a zenami byly zjistény rozdily v preferencich mléka dle jeho trvanlivosti
(graf ¢. 17). Muzi castéji volili trvanlivé mléko (63 %). Jako jedini ze vSech skupin
respondentli pfifadili syrové mléko na druhé misto (22 %). Respondentky preferovaly

cerstvé mléko (40 %) a nejméné Casto syrové mléko (25 %).

Graf ¢. 17
Cetnosti odpovédi (%) respondentt (n = 139) na otazku ,,Jaké preferujete mléko?*

v zé&vislosti na pohlavi

syrové (z farmy ¢i mlékomatu)

trvanlivé (UHT vysoka teplota) 639
(1]

cerstvé (pasterované)

15%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

HZeny M muzi

V zavislosti na vékovych kategoriich panovala ve vSech veékovych kategoriich
respondentli shoda. Nejrad¢ji nakupovali trvanlivé mléko, na druhém misté Cerstvé a na

poslednim syrové mléko (graf €. 18).
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Graf¢. 18
Cetnosti odpovédi (%) respondenti (n =139) na otazku ,,Jaké preferujete mléko?

v zavislosti na véku

syrové (z farmy ¢i mlékomatu)
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Oznacovani oballl potravin je nezbytné a zasadni. Nejen, Ze je to legislativnim
pozadavkem, ale také pomaha spotiebitelim cinit informovand rozhodnuti pii nakupu
potravin a napomaha jim potraviny bezpecné uzivat nebo uskladnit (Martinelli, 2018). Na
obalu potravin se spotiebitel¢ zajimaji ptredevSim o to, jaky je to druh zbozi, datum
spotfeby nebo datum minimalni trvanlivosti, ptivod produktu, ingredience a nutricni

slozeni (Bimbo et al., 2017, Martinelli, 2018).

Cast osob v dotaznikovém Setfeni uvedla, Ze se o informace na obalech zajima (40
%), ptipadné nékdy (49 %) a pouze malou ¢ast (11 %) informace nezajimaji (graf ¢. 19).

Gervis (2018) zaznamenala, Ze v prizkumu mezi vybranou americkou populaci
respondenti uvedli, Ze 77 % z nich ¢te informace na obalech potravin, coz je o 37 % vice
nez v piipadé této prace. Na druhou stranu 43 % z nich zminilo, ze jim v nékterych
piipadech informace na obalech pfipadaji zavadéjici a spotiebitele uvadi v omyl.
Spottebitelé, kteti ¢tou informace na obalu, se nejcastéji zamétuji na popis nutricniho
sloZeni, kde napft. sleduji, zda potravina neobsahuje piidany cukr. Déle se soustiedi na
informace o pivodu vyrobku, mnozstvi jednotlivych surovin v potravin¢ a dalsi faktory,

které ovlivni, zda si vyrobek zakoupi.
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Graf é. 19

Cetnosti odpovédi (%) na otazku ,,Sledujete informace na obalech? ve sledované skuping

respondentt (n=139)

11%

® ano
nekdy
ne

49%

Vyrazné rozdily v pfipadé€ sledovani informaci na obale byly zjistény v zavislosti na

pohlavi, a to u odpovédi ,,ano, sleduji informace na obalech® a ,,ne, nesleduji informace*.

Zeny se o informace na obalech zajimaly mnohem ¢astéji nez muzi (graf &. 20).

Graf é. 20

Cetnosti odpovédi (%) respondentt (n = 139) na otazku ,,Sledujete informace na obalech?*

v zé&vislosti na pohlavi
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V zavislosti na véku byly rovnéz zjistény rozdily (graf ¢. 21). Nejmladsi respondenti
uvedli, Ze informace na obalech ¢tou nékdy (61 %) nebo vzdy (39 %). Ani jednou
neuvedli, Ze by je informace na obale nezajimaly. Respondenti stfedni kategorie uvedli, Ze
informace ctou né¢kdy (47 %) a ¢ast z nich vzdy (39 %), celkove Castéji nez starsi kategorie
(41 a vice let), ktera informace na obalech cte pravidelné (45 %), nékdy (33 %) a ptipadné
vibec (22 %).

Graf ¢. 21
Cetnosti odpovédi (%) respondenttl (n =139) na otazku ,,Sledujete informace na obalech?

v zavislosti na véku
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5 ZAVER

Cilem této prace bylo za pomoci senzorického hodnoceni vyhodnotit pfijatelnost
vybranych mléénych produktti ekologického zemédélstvi v porovnani s mléénymi vyrobky
z konvenéniho zemédélstvi. Diplomova prace byla obohacena o dotaznikové Setfeni
zaméfené na posouzeni vybranych faktort ovliviiujicich spotiebitele pti nakupu potravin.

Pro hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny cCerstva mléka, trvanlivd mléka a bilé
jogurty vzdy ve variant¢ bio a konvencni. Vzorky hodnotilo celkem 87 posuzovatell
v prumérném véku 27,3 + 9,3.

Hodnotitel¢ z vysoké Skoly vyhodnotili preferencnim potadovym testem tii Cerstva
mléka. Pfi hodnoceni vzorkd nejvice preferovali konvencéni mléko pied bio mlékem.
Celkové vysledky byly vyrazné ovlivnény predevsim hodnocenim ve skupiné zen, které
byly pfi senzorickém hodnoceni a vniméani rozdild citlivéjsi. Vyhodnoceni vzorkl
trvanlivych mlék a bilych jogurtli provadéli vSichni hodnotitelé, tedy 1 studenti stfedni
Skoly. Pfi hodnoceni polotuénych trvanlivych mlék parovym preferenénim testem bylo
statisticky nevyznamné lépe hodnoceno mléko konvencni (upfednostnilo jej 60 %
hodnotitelt) v porovnani s bio mlékem (40 %). V senzorickém hodnoceni bilych jogurti
byla uptednostnéna varianta bio (55 %). Tento celkovy vysledek byl ovlivnén predevs§im

hodnotiteli ze stfedni Skoly, ktefi bio jogurt preferovali Castéji.

Vysledky senzorického hodnoceni ve sledované skupiné hodnotiteli neprokazaly
vyznamné rozdily v preferencich mezi bio a konvenénimi mléénymi vyrobky. Vyznamny
rozdil byl zaznamenan pouze v hodnoceni Cerstvych mlék, kde bylo bio mléko hodnoceno
vyrazné hiife nez mléka konvencni, coz mohlo byt zptisobeno odlisnou, vyssi, tu¢nosti bio
mléka.

Dotaznikového priizkumu se celkem ucastnilo 139 respondentll v primérném véku
31,3 £ 17,1 let. Z Setfeni mimo jiné vyplynulo, ze pti vybéru potravin byla pro sledovanou
skupinu respondentti dulezitd kvalita potravin, a to pfedev§im chut’, a dale cena. Mensi
vyznam piikladali nutricni hodnoté ¢i velikosti baleni. Respondenti upfednostnili doméci
puvod mléénych produktl pfed zahrani¢nim, a jen mald Cast respondentii preferovala

pouze ekologické potraviny. Z konzumniho mléka byla nejvice oblibend mléka trvanliva.
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platném znéni.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013: Kategorie konzumniho
mléka podle bodu 1 odst. III ¢ast IV ptilohy VII .

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 2017/625 o afednich kontrolach a
jinych ufednich ¢innostech provadénych s cilem zajistit uplatiiovani potravinového a
krmivového prava a pravidel tykajicich se zdravi zvitat a dobrych Zivotnich podminek

zvitat, zdravi rostlin a pfipravkl na ochranu rostlin.

62


https://www.liebertpub.com/journal/acm
https://doi.org/10.1089/107555301750164244

Vyhlaska 397/2016 kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje.
Zakon ¢. 110/1997 Sb. Zakon o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a

doplnéni nékterych souvisejicich zakoni
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8 PRILOHY
PRILOHA C. 1

Druhy mléénych vyrobki pouzité pro senzorické hodnoceni

Zdroj: Hollandia. cz Zdroj: Hollandia. cz

Selsky jogurt bily Bio selsky jogurt bily

Fettarme
H-milch

Zdroj: dTest. cz Zdroj: Kaufland. de

Trvanlivé mléko K-Classic Trvanlivé mléko Bio H-Milch

Ll-a il

Zdroj: Kupi. cz Zdroj: Kupi. cz Zdroj: Kupi. cz
Cerstvé mléko K-Classic Cerstvé mléko Bio Cerstvé mléko Opocenské
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PRILOHA C.2

Senzoricka analyza — formulaf

Jméno:
Vék:
Datum:

Ukol €. 1: Senzorické posuzovani trvanlivého mléka parovym preferenénim testem

Provedeni: Ochutnejte prvni piedlozeny vzorek, vyplachnéte si tsta a po dobu 30 sekund
ochutnejte stejné mnozstvi druhého vzorku. Rozhodnéte potom, kterému vzorku davate piednost
(ktery vzorek je chutnéjsi) a vysledek zapiste do tabulky. Ochutnavani se miize opakovat libovoln¢
Casto, ale vzhledem k tnave je vhodné&jsi vystacit s co nejnizsim poétem ochutnavek.

Preferuji vzorek & Mezi vzorky jsou rozdily:

velké
stftednim
malé
nepatrné

témer zadné

Ukol &. 2: Senzorické posuzovani bilého jogurtu parovym preferenénim testem

Provedeni: Ochutnejte prvni piedlozeny vzorek, vyplachnéte si tsta a po dobu 30 sekund
ochutnejte stejné mnozstvi druhého vzorku. Rozhodnéte potom, kterému vzorku davate prednost
(ktery vzorek je chutné&jsi) a vysledek zapiste do tabulky. Ochutnavani se miize opakovat libovolné

svvr

Preferuji vzorek & Mezi vzorky jsou rozdily:

velké
stfednim
malé
nepatrné

témeéf zadné
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Ukol ¢. 3: Senzorické posuzovani ¢erstvého mléka poradovou zkouskou

Provedeni: Ochutnejte postupné predlozené vzorky od leva doprava, predbézné je sefad’te
podle klesajici jakosti, ochutnejte znovu v upraveném potadi a znovu upravte fadu, pokud
je zapotiebi. Vysledky zapiste tak, Ze na 1. potfadi umistite nejlepsi vzorek, na posledni
pofadi nejhorS§i vzorek. Ochutnavani se muze opakovat libovoln& casto, ale vzhledem
k tnavé je vhodnéjsi vystacit s co nejniz§im poctem ochutnavek. Mezi ochutnavanim si

muzete vyplachovat usta vodou.

Poradi | Vzorek
¢ ...
1. nejlepsi
2.
3. nejhorsi

Mezi 1. a 2. vzorky
jsou rozdily:

Mezi 2. a 3. vzorky
jsou rozdily:

Mezi 1. a 3. vzorky
jsou rozdily:

velké
stredni
malé
nepatrné

Vv v

témer zadné

velké
stfedni
malé
nepatrné

Vv v

témer zadné

velké
stiedni
malé
nepatrné

Vv v

témer zadné
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PRILOHA C. 3

Dotaznikové Setfeni - formulaf

Dotaznik - Senzorické hodnoceni a preference vybranych mléénych produktd

1. Pfi ndkupu miéEmjch produktd upfednostiujete (moZnost zvolit vice odpowsdi):

D cenu {akdi) D kvalitu D znadku [wyroboe) D datum spotfeby/trvanfivosti
e [] velikost bateni  [] rutritni hodnoty g, uvedte kieré

2. UpFednostiujete miéiné produkty pivodem:

D domaci D zahranicni D nerozliEuji

3. Uprednostiujete migtné produkty plvodem:

[] =xologické (bio] [ konventni [] rercoiiui

4. Co jsou to biopot ra'l.r'qur:l

D symonymum chutnéiEl potraviny D symonymum Zdrave potraviny
D potraviny ze surovin ekologického zemedelstvi [Setrny pristup k Zivotninmu prostredi, rostlinam,
Fivotichlim)

5, Davate prednost miéEnym bioproduktdm:

Dvi—d'g.'an::- Ds,piéeanc- D spiEe ne Dgﬁ

6. Ceho si cenite na bioproduktech {moZnost zuolit vice odpovdd):

D zdravotni nezavadnosti (prisnéiE limity napr. rezidul) D Zetrna wyroba (bez negativnich
dopadl na Zivotni prostiedi) D chut i vzhled D podpora wétSinou mahych farem
viastni odpoved

7. Jaké preferujete mieko:

D ferstvé [pasterovang) D trvanlivé [UHT vysoka teplota) Ds,yrm'é [z farmy &i pekomatyl

E. Jakou tutnost mieka preferujete:

[Joctuinzne ] sototuin: [] sinotuine [] restancarsizovan:
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9, Jakou skupinu syru preferujete:

D erstvé (Zervé, Cottage, atd.) D zrajici (Miva, Eidam, Romadur, atd.) D neroziisuji

[

10, Jaké zrajici syry preferujete [maoZnost zvolit vice adpoved):

Ds plicni uvnitr {Niva) D polotvrdé [Eidam) D tvrde a extra tvrde [Parmezam)
D plisni na povrchu [Hermelin) D rrajic pod mazem [Olomoucké tvarithy)

D pafens [korbacky, parenica) D v solném nalevu (Balkansky)  jiné, uvedte které

11. takou tufnost u biljch jogurti preferujete:

D pdtucnEneé D do 3,5 % tuku D nad 3,5 % tuku [smetanove) D neroziisuji

12, Jaké typy bilych jogurti preferujete:
D JhutnEE” (pr. Bollandia) D*.tsl-:mij_ii" [pf. Activia) D recky D shyr D neroziiuji

13, 5ledujete informacte na obalech?:

Dan:u D nekdy D ne

14, vase socialni skupina:

D student D pracujici D v domacnosti D dlichodoe
15, Vas pracovni obaor:
D potravinarstvi D zemédekstvi D zdravotnictvi D skolstyi

jiry, uvedte ktery

16, Pohlavi:

D eng D muz

17, vek:
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