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Abstrakt

Bakalatska prace se zabyva technologii zpracovani a senzorickym hodnocenim
jakosti kravského mléka a vybranych produktd z néj vyrobenych. Stanovila jsem si dva
cile a z nich vyvstavajici vyzkumné otdzky. Prvnim cilem bylo popsat technologické
postupy pii zpracovani mléka a popsat dil¢i kroky ve vyrobé vybranych mléénych
vyrobktli. Druhym cilem bylo porovnani senzorickych vlastnosti u mléénych vyrobkt
z ekologické produkce a vyrobkll z bézného potravinaiského provozu. Prace je
rozdé€lena na dveé zdkladni ¢asti, ¢ast teoretickou a empirickou.

Teoreticka ¢ast je zamétena na technologii zpravovani mléka. Je zde popsana
vyroba vybranych druhti mléénych potravin. Jde o konzumni mléko, kysané mlécné
vyrobky a syry. Snahou bylo nejen popsat technologii zpracovani mléka a postupy
vyroby mlé¢nych potravin, ale zaroven zachytit i jejich nejcastéji se objevujici
senzorické vady a pficiny jejich vzniku. Dale je teoreticka ¢ast zamétena na Cisté
mlékaiské kultury. V tomto useku teoretické Casti je popsan postup jejich ziskavani,
nejcastéji pouzivané druhy kultur a jejich vady. V neposledni fadé jsou v teoretické
¢asti strucné charakterizovany nejcastéji se vyskytujici onemocnéni prenasené mlékem.
Zpracovani téchto informaci bylo provedeno studiem odborné literatury a internetovych
zdrojt.

V empirické ¢asti jsem zkoumala, zda se lisi technologické postupy zpracovani
mléka a postupy pii vyrobé Cerstvého syra pouzivané na ekologické farmé od
technologickych postupti vyuzivanych béznou potravinarskou firmou. Dale jsem chtéla
porovnat, zda se objevuji rozdily v senzorickych vlastnostech vyrobku od téchto dvou
producentt.

Odlisnosti v technologii zpracovani jsem se snaZila zachytit pomoci pozorovani
ptimo ve vyrobnach. Pro pozorovani jsem si zvolila dv¢ instituce. Jako prvni provoz
jsem vybrala biofarmu Slune¢na lezici v okrese Prachatice. Bézny potravinaisky provoz
byl druhym objektem pozorovani. To se uskute¢nilo v MADETE, a.s. Jindfichtiv
Hradec. Udaje ziskané timto vyzkumem jsem zpracovala do pehledné tabulky pomoci

aplikace Microsoft Excel.



Rozdily v senzorické jakosti produktd jsem zkoumala pouzitim senzorické analyzy
vybranych produktii. Hodnoceni jakosti se zucastnilo 10 laickych hodnotiteltl ve vSech
vékovych kategoriich. Ti obdrzeli senzoricky dotaznik, do kterého pomoci bodové
stupnice zaznamenavali své subjektivni pocity z ochutnavek vyrobki. Hodnoceny byly
parametry: barva, konzistence, viin€ a chut’ u konzumniho mléka, jogurtu, jogurtového
mléka, syra, ptiCemz od kazdé kategorie méli posuzovatelé k dispozici vzdy dva vzorky.
Jeden pochazel z ekologické produkce a druhy z béZného potravinaiského provozu.
Vysledky z dotaznikii byly, pomoci aplikace Microsoft Excel, zprimérovany,
zpracovany do tabulky a graficky znazornény v grafech.

V priibéhu prace byly stanovené cile splnény a odpovédi na vyzkumné otazky
nalezeny. Z vysledkt polostandardizovaného pozorovani v provozu zpracovatelt
kravského mléka vyplyva, Ze technologie zpracovani mléka a technologie vyroby
mlécnych produktii se u riznych producentt nelisi. Rozdily jsou znatelé hlavné
V mnozstvi zpracovavané¢ho mléka, v kvantité findlnich vyrobkt a ve stupni
automatizace provozu.

Zda se odlisuji senzorické vlastnosti produktii z farmy od produktti z béZzného
potravinarského provozu, bylo v ramci prace taktéz vysledovano. Ziejmé je to, ze pii
hodnoceni senzorickych vlastnosti, byly zaznamenany pouze nepatrné rozdily. Je nutné
neopomenout fakt, ze tyto anomalie nemusi pochazet ptimo od vyrobce produktu, ale
mohou byt zptisobeny nevhodnou piepravou a skladovdnim jiz hotovych vyrobki. Ve
vysledku se tedy ukazalo, Ze odchylky od pfedpokladanych vlastnosti byly popsany jak
u produktli z ekologické farmy tak i u vyrobkl z béZného potravinaiského provozu,
takze se neprokazalo, ze by vyrobky z bézného potravinaiského provozu mély odlisné
senzorické vlastnosti oproti vyrobkim z ekologické farmy a naopak.

Tato prace mize slouzit jako informacni material pro Sirokou vetejnost. Také mulze

byt pouzita jako zdklad pro dal$i zkoumaéni.



Abstract

The bachelor thesis deals with the technology of processing and sensory quality
rating of cow’s milk and chosen products made of it. I have set two aims and from them
arising research questions. The first aim was to describe the technological procedures of
the cow’s milk processing and to describe partial steps in the production of chosen dairy
products. The second aim was to evaluate sensory properties of dairy products of an
ecological production and the products of a common food processing operation. The
thesis is divided into two basic parts, theoretical and empirical ones.

The theoretical part is aimed at the technology of the milk processing. There is the
description of the production of chosen types of dairy products, such as consumer milk,
sour dairy products and cheese. The aim was not only to describe the technology of the
milk processing and the procedures of the production of dairy products, but also to
capture the most frequent sensory defects and the causes of their formation. Further, the
theoretical part is aimed at the pure dairy cultures. In this section of the theoretical part
there is described the procedure of their gaining, the most frequently used kinds of
cultures and their defects. The last but not least in the theoretical part, there are briefly
characterised the most frequently occurring diseases transmitted by milk. The
processing of these pieces of information was done through the study of the technical
literature and the Internet sources.

In the empirical section, | examined, if the technological procedures of the milk
processing and the procedures of the fresh cheese production used on the ecological
farm differ from the technological procedures used by the common food company.
Further, 1 wanted to evaluate, if the differences occur in the sensory qualities of the
products of these two producers.

| attempted to capture the differences in the technologies of processing with the
observation directly in the factories. Two institutions were chosen for the observation.
As the first one the bio farm Slunecnd in the Prachatice district was chosen. A common

food processing operation was the second object of the research. It was MADETA, a.s.



Jindrichiiv Hradec. | elaborated the data gained through this research into a clearly
arranged table using the application Microsoft Excel.

I examined the differences in sensory quality of the products by means of sensory
analysis of the chosen products. Ten non-specialist evaluators of all age groups
participated in the evaluation. They received the sensory questionnaire in which they
marked their subjective feeling from the product tasting using the point scale. These
parameters were evaluated: colour, consistency, smell and taste of the consumer milk,
yoghurt, yoghurt milk and cheese. The evaluators always had two samples of every
category. One came from the ecological production and the second one from the
common food processing operation. The results of the questionnaires were averaged,
transformed into a table and graphically demonstrated in graphs using the application
Microsoft Excel.

During doing the research, the set aims have been fulfilled and the answers for the
research questions have been found. It could be seen from the results of the half-
standardized observation in operation of cow’s milk processors that the technology of
the milk processing and the technologies of dairy products production do not differ from
various producers. The differences are especially clear in the amount of the processed
milk, in the quality of the final products and in the stage of automatic operation.

The differences between sensory qualities of the products from the farm and the
products from the common food processing operation also were discovered by the
observation. It could be clearly seen that only fractional differences were noticed during
the sensory quality rating. It is necessary not to omit the fact that these anomalies do not
have to come straight from the producer of the product, but they can be caused by
unsuitable transport and storage of the already finished products. The result has shown
that these variations from the expected qualities were described at both producers — the
ecological farm and the common food processing operation. The fact that the products
from the common food processing operation have different sensory qualities in
comparison to the products from the ecological farm and otherwise has not been proved.

This work could be used as an information material for the general public. It also

could be used as a base for further examination.
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UvOD

Bakalafskou praci s timto nazvem jsem si zvolila pro aktualnost tohoto tématu.

V dnesni dobé je kladen dliraz na zdravy zivotni styl a s tim spojenou konzumaci
hygienicky nezavadnych potravin. Existuje fada nazort na to, zda jsou ekologické
produkty na ¢eském trhu kvalitnéjsi nezli produkty z velkoprodukce. Sama jsem
nevédéla k jakému postoji se priklonit, a proto jsem se rozhodla provést k této
problematice prizkum. Jako zkoumanou komoditu jsem si vybrala mléko a mlééné
vyrobky.

Miéko a mlécné vyrobky uvadéné do obehu musi spliiovat hygienické pozadavky.
Ty jsou uréovany normami evropské unie a platnou legislativou Ceské republiky. Tyto
piedpisy by mély zajistit nezadvadnost mlé¢nych potravin uvadénych na trh. Dodrzovani
technologickych postupti a hygienickych norem pfi vyrobé mléka a mléénych vyrobki
jsou dilezitym faktorem v ochrané veiejného zdravi. Proto bych se v praci chtéla
zamg¢fit na popis technologie vyroby jednotlivych mléénych vyrobki a charakterizovat
nejcastéjsi vady vzniklé riznymi Ciniteli.

Pti zpracovani mléka je nutné dodrzet predepsané postupy, ale zaroven je kladen
diiraz na zachovani senzorickych vlastnosti potravin. Kazdy ¢lovek hodnoti potraviny a
pokrmy svymi smysly. Dokéze tak do jisté miry zjistit, zda je potravina vhodna ke
konzumaci a zda nemuze poskodit jeho zdravi. Tento proces se nazyva senzoricka
analyza jakosti potravin a je soucasti celkové jakosti potravin a potravinaiskych
surovin. Mezi ukazatele senzorické jakosti potravin patfi: barva, konzistence, viné a
chut’.

V préci jsem se tedy zaméfila na popis technologie zpracovani mléka a vyrobu
vybranych mlécnych potravin a zjisténi rozdilt senzorické jakosti u vyrobki
z ekologické farmy a z béZného potravinarského provozu.

Ctenafi by po preéteni méli ziskat prehledné informace o technologii zpracovani

mléka a mlé¢nych vyrobk.
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1 SOUCASNY STAV

1.1 Vlastnosti mléka

MIléko je sekret mlécné Zlazy. Charakteristicka je pro néj bila aZz nazloutla barva,
nasladla Cist¢ mlécna chut’. Je to biologicka tekutina slozitého charakteru. Je nezbytnou
slozkou pro normalni vyvoj a rozvoj mladat. Pro mlékarenské zpracovani jsou

V evropské legislativé je mléko definovano nasledujicim zplisobem: ,,Syrovym
mlékem” se rozumi mléko produkované sekreci mlécné zlazy hospodaiskych zvirat,
které nebylo podrobeno ohfevu nad 40 °C, a nebylo ani oSetieno zadnym zptsobem s

rovnocennym ucinkem. (19)
1.2 SloZeni mléka

MiIéko je z fyzikalné-chemického hlediska polydisperznim systémem. Sklada se ze
dvou zdkladnich soucasti: z vody, tzv. disperzniho prostfedi a z malych castic
rozptylenych v tomto prostiedi, nazyvanych disperzni fazi. Voda mléka je piirozenou,
nezbytnou a nejvice zastoupenou slozkou mléka. Je nositelem a rozpoustédlem celého
polydisperzniho systému mléka, dava mléku tekuty charakter. Primérny obsah suSiny
mléka ¢ini 12,5% a na vodu tedy piipada 87,5% v 1 g na 100 g mléka. SuSinu mléka
tvofi mlécny tuk a tukuprosta suSina. Mlécny tuk ma vysoky obsah nasycenych
mastnych kyselin. Obsah a jakost tuku ovliviluje smyslové vlastnosti mléka.
Tukuprostou suSinu mléka tvoii bilkoviny, mléény cukr — laktdza, mineralni latky,
vitaminy a enzymy. Bilkoviny mléka tvoii pfedevSim kasein a syrovatkové bilkoviny,
které v mléce zlistanou po vysrazeni kaseinu syfidlem nebo kyselinami. Mlé¢ny cukr
davéd mléku sladkou chut a ma v mléku energeticky vyznam. Mezi mineralni latky
obsazené¢ v mléce fadime vapnik, fosfor a draslik. Dalsi slozkou mlécné suSiny jsou

vitaminy napt. A, D, E, B, a By. (9, 13, 16)
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1.3 Mléko ve vyzivé Clovéka

Jak jiz bylo zminéno mléko a mlétné vyrobky obsahuji tii zdkladni Zziviny
(bilkoviny, sacharidy a tuky), velké mnozstvi vitamind, vapnik a dal$i mineralni latky.
MIécéné potraviny jsou dilezitou soucasti stravy zejména evropské populace a obyvatel
Severni Ameriky, kde piedstavuji pokryti 20-30 % bilkovin stravy, cca 15 % lipidu a
asi 80 % vapniku z potravy. Obecny vyznam mléka ve vyziveé ¢loveéka lIze shrnout do
né¢kolika bodu:

e vyvazena potraving;

e zdroj vapniku;

e detoxikace pii otravach;

e snadno stravitelna potravina. (20)

Mlécné bilkoviny jsou stejné jako bilkoviny slepi¢iho vejce vysoce biologicky
hodnotné. Mlécna bilkovina kasein, které je v mléce nejvice, ma u ¢loveéka ochrannou
funkci pro jatra a ovliviiuje znaéné rustovou aktivitu. Bilkoviny, zinek a lysozym
obsazené v mléce se podili na zvySeni imunitnich reakci organismu (tj. jeho
obranyschopnosti). (10)

Pii spotiebé mléka nesmime zapominat na tuk v ném obsazeny. Mlécny tuk
obsahuje velké mnozstvi nasycenych mastnych kyselin a cholesterolu. Tyto latky
mohou pii vétsi spotiebé zplisobit zdravotni problémy, zejména onemocnéni srdce a
cév. Nekteti autofi uvadeji, ze netucné zakysané mlécné vyrobky, maji schopnost
hladinu cholesterolu snizovat. Na tomto efektu se podili mikrobidlni buiiky mlé¢nych
kultur. Na jejich povrch se cholesterol navaze a nasledné je spolu s nimi vylucovan ze
stieva. (10, 28)

Mlécny cukr ma ptredevSim energetickou hodnotu. Pfi mlééném kvaseni se méni na
kyselinu mlécnou, kterda zvySuje vstfebavani vapniku. U nékterych jedincti muze
ptredstavovat problém. Pokud je v travicim traktu ¢lovéka nedostatek enzymu laktaza,
ktery laktozu S$té€pi, mohou po poziti mlécné potraviny projevit ur€ité zdravotni
problémy, a to v podobé¢ prijmt, plynatosti, bolesti a kie¢i v biise. Tito jedinci trpi tzv.

laktazovou intoleranci. (10)
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MIécné potraviny jsou vyznamnym zdrojem vapniku. Jeho vyuzitelnost je z mléka
podstatné vyssi, nez z rostlinnych zdroja. Proto hraji diilezitou ochrannou roli ve vztahu

k osteoporoze. (10)
1.4 OSetieni mléka po nadojeni

Jak jiz bylo zminéno vySe, mléko je sekret mlécné zlazy a vytvari se ve vemeni
kravy na zékladé hormonalnich zmén v jejim téle. Pro vyrobu kvalitnich nezavadnych
mlécnych vyrobkd je dulezit¢ dodrzovani hygienickych postupti nejen pii jeho
ziskavani (dojeni), ale stejné dulezité je i1 zajiSténi jeho nésledného oSetfeni pted
odvozem do mlékarny. Proces oSetfeni lze rozd¢lit na tfi etapy: ¢iSténi mléka, chlazeni a

uchovavani mléka. (13)
1.4.1 Cisténi mléka po nadojeni

Pii dojeni 1 po ukoneni dojeni mohou do mléka vniknout rizné necistoty
z povrchu téla dojnic, ze vzduchu, krmiva, steliva apod. Z tohoto diivodu se musi mléko
¢istit pomoci filtrli ithned po nadojeni, pozd&jsi Cisténi v mlékarn€ nema jiz potfebny
efekt. (13, 8)

1.4.2 Filtrovani

Pti filtrovani z mléka odstrafiujeme hrubé Castice, a to za ptredpokladu, ze filtry
k tomuto ucelu pouzivané jsou dostate¢né Casto vymeénovany. Rozpustné necistoty,
mikroorganismy a produkty latkového metabolismu pouzivanymi druhy filtrQ
prochazeji a mohou zpuisobit sniZeni jakosti mléka. Cisté mléko obsahuje méné
mikroorganismu a neobsahuje tedy ani velké mnozstvi mikrobialnich zplodin, proto je

dodrzovani hygienickych pozadavku pti ziskavani mléka tak dalezité. (8)
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1.4.3 Chlazeni mléka

Smyslem chlazeni mléka je zachovani jeho pivodni jakosti az do okamziku jeho
spotieby nebo jeho dal§iho technologického zpracovani. Vychlazeni mléka ovSem
nemuze zlepsit jeho jakost, pokud by pfi jeho ziskavani nebyly dodrzovany stanovené
hygienické podminky. K chlazeni a naslednému uchovani ptfed odvozem do mlékarny
se uzivaji zatizeni, kterd zchladi mléko z ptivodni teploty 33 °C na teplotu 5 °C. Mléko
se chladi od zapoceti dojeni a nejdéle za 150 min musi mit v celém obsahu teplotu 5 °C.
Pii jeho chlazeni a uchovani se musi zabranit jeho namrzani na stény ¢i Gplnému
zamrznuti v ischovné nadrzi. Mléko se po celou dobu skladovani uchovava pii nizké

teploté, ktera pti odvozu nesmi piekrocit 8 °C. (13, 8)
1.4.4 Uchovani mléka

Mlécnice je mistnost pro skladovani a osetfovani mléka po nadojeni a sanitaci po
dojeni. Zpravidla jde o samostatnou mistnost ve staji, kde je umisténa nadrz pro
nadojené mléko, umyvarna dojiciho stroje véetné konvi, pracovnich pomtcek. Mlécnice

musi byt udrzovany ve stalé ¢istoté, uklizené a v dobrém stavu. (9, 12)
1.5 Pozadavky na jakost mléka — zakladni

Mléko urcené pro piimou spotiebu nebo dal§i zpracovani v mlékarné¢ nesmi
pochazet od dojnic, které vykazuji ptiznak nakazlivé choroby pfenosné mlékem a
mlezivem na ¢lovéka; nejsou v dobrém zdravotnim stavu, vykazuji znamky ndkazy,
kterd by mohla mit za nasledek kontaminaci mléka a mleziva, a zejména pokud trpi
infekci  pohlavniho  ustroji  doprovazenou vytokem, enteritidou s prijmem,
doprovazenou horeckou, nebo viditelnym zdnétem vemene; vykazuji zranéni vemene,
jez by mohlo mit vliv na mléko a mlezivo; u kterych je stanovena ochranna lhtita; byla
jim podana krmiva ovlivitujici sloZzeni a jakost mléka nebo mély piistup k cizorodym

latkdm. Mléko musi byt Cerstvé, tzn., pfi dennim svozu nesmi byt starSi nez 20 hodin
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s teplotou 4-8 °C a pti svozu obdennim nesmi byt nadojeno déle nez 45h a teplota by se
meéla pohybovat mezi 4-6 °C. (2, 22)

1.6 Pozadavky na jakost mléka — znaky jakosti

Barva mléka pfi svozu by méla byt bila pfipadné s lehce nazloutlym odstinem,
nemély by v ném byt zddné vlocky a hrubé necistoty, chut’ a viiné¢ by mély byt Cisté
mlécné. Z fyzikalné chemického hlediska se stanovuje obsah tuku (33 g/l), obsah
bilkovin (32 g¢/l), obsah tukuprosté susiny, bod mrznuti (- 0,515 °C) a kyselost mléka
(6,2-7,8 SH). Dale hodnotime znaky jakosti mikrobiologické naptiklad celkovy pocet
mikroorganismtt (CPM), hygienické znaky napf. pocet somatickych bun¢k (PSB),
rezidua inhibi¢nich latek (RIL). Jako dal$i se urcuji doplinkové znaky jakosti, do kterych

fadime obsah nutri¢né vyznamnych slozek, mechanické necistoty apod. (22, 23)

Tab. ¢. 1: Trideni mléeka

Ttida jakosti
Znak jakosti
Vybérova Q 1 2 3
CPM v tis/ml | Do 50 Do 100 Do 300 Do 800
PSB v tiss/ml | Do 300 Do 400 Do 400 Do 400

Mléko od zdravych dojnic obsahuje maly pocet mikroorganismt. Pocet
mikroorganismii v mléce pii opusténi vemene byva 10'-10° v 1 ml mléka. Jde o
mikroorganismy, jez vnikly do strukového kanalku z okolniho prostfedi. Obsah
somatickych bunék v mléce je v podstaté indikatorem zdravotniho stavu dojnic. Jedna
se o buiiky z epitelu mlécné Zlazy a leukocyty. ZvySené mnoZstvi somatickych bunék v
mléce znaci zanét mlécné Zlazy, tzv. mastitidu, pii niz se méni slozeni mléka a zhorsu;ji

jeho technologické vlastnosti. (1, 14)
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1.7 Mlékarenskeé oSetireni mléka

1.7.1 Pfijem mléka

Ptejimka mléka z cisteren, které svazi mléko z jednotlivych svozovych linek, se
uskuteCiiuje v prijmové ¢asti mlékarny. Mléko nakoupené mlékarnami podléha
zakladnimu mlékdarenskému oSetfeni. To znamend, Ze musi projit procesem c¢isténi,
odvétravani, odstfedéni a upravy tucnosti, homogenizaci, pasteraci a nasledné¢ musi byt
op¢t vychlazeno. Takto oSetfené mléko je zakladni surovinou pro vyrobu dalSich

mlécnych vyrobku. (9, 15)
1.7.2 Cisténi mléka

I ptesto, ze k ¢isténi mléka dochazi jiz v zemédelskych zavodech, v mlékarné se

provadi jeho opakované ¢isténi filtraci pred dal$im zpracovanim. (15)
1.7.3 Deaerace

Jejim cilem je minimalizovat obsah vzduchu v mléce, ¢imz se snizuje riziko
oxidace mlé¢ného tuku. Dochazi k rozsttiknuti teplého mléka nebo smetany do komory
Smirnym vakuem, odstrani se tak vétSina vzduchu a té¢kavych pachovych latek.

Odstranénim nezadoucich pachovych latek se zlepSuji senzorické vlastnosti mléka. (16)
1.7.4 Odstired’ovani mléka

Zakladnim fyzikdlnim principem odstfed’ovani je rozdil mérmé hmotnosti ¢astecek
suspendovanych v Kapalin¢ a spojité faze emulze. Pti odstied’ovani se téz8i slozka
mléka — mlécna plasma — soustied’'uje blizko stény bubnu a leh¢i slozka — smetana — je
vytlaovana smérem do stiedu k ose otaCeni. Z této smetany se dale muize vyrabét
smetana ke Slehdni, smetana do kavy, na vafeni nebo se déale zpracovava na maéslo.

Te&zké Castice (napi. mikroorganismy, bunééné Castice) jsou vyneseny odstiedivou silou

17



az na sténu bubnu, kde se soustfed’uji jako kal. Odstfedéné mléko obsahuje zbytek tuku

obvykle 0,05 %. (15, 26)
1.7.5 Uprava tu¢nosti

Cast odstiedéné smetany se vraci zpét k odtuénénému mléku. MnoZstvi vracené
smetany je zavislé na pozadované¢ konecné tucnosti. Tomuto kroku se odborné
fika egalizace (nebo také standardizace). Na trhu se prodavaji tfi druhy mléka:
plnotucné, které obsahuje minimalné 3,5% tuku, mléko polotu¢né, obsahujici 1,5-1,8%

tuku a mléko odtu¢néné s obsahem minimalné 0,5% tuku. (8, 7)
1.7.6 Homogenizace

Ucelem tohoto kroku je zmenseni velikosti tukovych kuli¢ek pod 1 um. Tim se
snizuje vyvstavani mlécného tuku pii skladovani tekutych mlécnych vyrobki. Po

homogenizaci je v mléce 100 az 1000krat vice tukovych kuli¢ek. (16)

1.7.7 Tepelné oSetieni mléka

musi jim projit veSkeré mléko, které je urCeno spotiebiteli. V této fazi by mély byt
zni¢eny patogenni a technologicky nezddouci mikroorganismy, méla by byt zajiSténa
jeho zdravotni nezdvadnost a prodlouZena trvanlivost, a to za pouZziti rozdilnych
kombinaci teploty a doby puasobeni tepelného zdhievu. Mléko se oznacuje jako
., Cerstvé®, pokud bylo tepelné oSetfeno nékterou z variant pasterace, jako ,,trvanlivé®,
pokud byla trvanlivost prodlouZena intenzivnim tepelnym oSetfenim (UHT nebo

sterilaci). (15)
1.7.7.1 Pasterace mléka

Cilem pasterace je omezeni nezadoucich mikroorganismii, zajiSténi zdravotni

nezdvadnosti a prodlouzeni minimalni trvanlivosti mléka a kone¢ného mléc¢ného
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vyrobku za minimalnich chemickych, fyzikdlnich a organoleptickych zmén. Podle
vySky teploty zahfevu a doby vydrze rozliSujeme v praxi tyto zplsoby pasterace:

Vysoka pasterace — teplota 85 °C ptipadné i vyssi, doba zahfevu neni stanovena.
Technologicky je vétSinou stanovena na 4-5 s.

Setrna pasterace — teplota 71,7-75 °C, doba 15-40 s. U mléka vznikaji mensi
zmény fyzikdlné chemickych vlastnosti, a proto je vhodnd pro vyrobu syrt. Je
zakladnim druhem pasterace.

Dlouhodoba pasterace — teplota 63-65 °C, doba 30 min. PouZziva se pfi zpracovani

mléka v malém méfitku. (15, 16)
1.7.7.2 Termizace

Realizuje se pii 57 az 68 °C po dobu nejméné 15 s. Provadi se i hotovych mléénych
vyrobkil po ukonceni kysaciho procesu a pted balenim k potlaceni nebo zastaveni

aktivity pfitomné mlééné mikroflory. (3)
1.7.7.3 Vysokotepelné osetieni (UHT)

Zkratka UHT znamend Ultra High Temperature. Nezadouci mikroorganizmy jsou
eliminovany zahiatim mléka na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 vtefiny a
naslednym zchlazenim. Nésledn¢ se bali do neprasvitnych obalt tak, aby chemické,

fyzikalni a smyslové zmény byly sniZzeny na minimum. (3)
1.7.7.4 Sterilace

Nepiimy ohfev ve vzduchotésnych obalech na teplotu nad 100 ° C po dobu

zajist'ujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezavadnost. (3)
1.7.8 Chlazeni mléka

Tepelné osSetfené mléko obsahuje malé mnozstvi mikroorganismi, ale i z malé¢ho
inokula by mohlo dojit k jejich rychlému pomnozeni a ke z kraceni jeho udrznosti.

MIéko se proto musi ochladit, a to v pfimé navaznosti na tepelné osetfeni. Ochlazenim
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mléka nejlépe na 5 °C se vytvoii podminky, kdy prakticky uplné ustava schopnost rtstu
patogenit a prezivajici mikroflory. Mikroflora rekontaminujici je rovnéz rlstove

omezena. (15)
1.7.9 Uchova vychlazeného mléka

Pokud se vychlazené mléko ihned dale nezpracuje, kratce se uchovava ve
skladovacich tancich. Jsou to nerezové valcovité nadoby s michadlem a

stavoznakem. (12)
1.8 Vady konzumniho mléka

Dtive nez se smisi mléko od jednotlivych dojnic v mlé¢nici a nez smichame mléko
od jednotlivych dodavatelli v mlékarné, musime rozpoznat jeho vady, aby nedoslo ke
znehodnoceni kvalitniho mléka mlékem porusenym. (13)

Vady mléka mohou byt zplisobeny intravitdlnimi vlivy. Ty se dé€li se na vnitini
vlivy (pf. plemeno, doba laktace, v€k dojnice), vnéjsi vlivy na tiseku oSetfovani mléka
po nadojeni, nedodrzenim technologickych postupli a hygienickych zasad pii vyrobé

mléka. (8)
1.8.1 Vady mléka zptlisobené mikroorganismy

Mikroorganizmy zptsobuji vady mléka pfi jeho zna¢né kontaminaci, nebo pii jejich
hojném pomnoZeni. Tyto chyby vznikaji pfi nedodrzeni hygienickych pfedpisti nebo pfi
porusSeni technologickych postupii napt. pti nedodrzeni predepsaného Casu a teploty pfi
tepelném oSetfeni mléka, pfi smiseni tepelné¢ oSetieného mléka se syrovym, pii
nedodrzeni stanovené vysky teploty skladovaného mléka. Mnohé mikroorganismy
vyvolavaji v mléce zmény, které se projevuji v chuti, viini, konzistenci a barve

mléka. (8)
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1.8.1.1 Vady chut¢ a viin¢ mléka

Mlécné kvaseni — dochazi pfi ném k tvorbé kyseliny mlécné. Je to tzv. kysani

mléka. Nebyva zpravidla zptisobeno jednim druhem mikroorganismui. (13)

Sladova nebo karamelova chut’ mléka — zplisobu je ji Streptococcus lactis var.

maltigenes. Dfive byla pfipisovana vysoké pasteracni teploté mléka. (13)

Kovova prichut mléka — je vyvolana nejen pfimym stykem s kovy, ale také
spolenym pusobenim Streptococcus lactis nebo Streptococcus cremonis. Baker a
Hammer zjistili, ze vznikd v mléce po nékolika dnech plsobenim uvedenych

mikroorganismu pfi nizkych teplotach. (13)

Hotka chut' mléka — pii1 pfitomnosti vétsiho mnozstvi né€kterych zarodkl jako
Pseudomonas, Micrococcus, Streptococcus. K této vadé dochédzi nejcastéji pti déle

trvajicim skladovani syrového mléka pfi nizké teploté. (9)

Houbova chut’ a viné¢ mléka — vyskytuje se tehdy, je-li pfitomno vétsi mnozstvi
aktinomycet. Vada chuti se projevi v kratké dobé. MIéko se snadno kontaminuje

aktinomycetami v prachu ze sena a zrni. (13)

Zatuchla prichut’ po spafeném mléce — objevuje se ne¢kdy v mléce, které se

uchovava v uzaviené nadobé. Zpiisobuji ji bakterie Alcaligenes faecalis. (13)
Rybi ptichut’ a zapach mléka — mize zpusobit Pseudonmonas ichthyosmia. (13)

Zazlukla chut mléka — tuto vadu zpusobuji Pseudomonas fluorescens a

Achromobacter lipolyticum, obsahujici velmi aktivni enzym lipaz. (13)

Mydlovita chut’ a viiné mléka — vadu zptisobuje Pseudomonas fluorescens nebo
Bacterium asponaceum. Tyto mikroorganismy mohou byt i plivodci drevité chuti

spojené se silnym pénénim mléka pii tfepani (doprava, piecerpavani apod.). (13)
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1.8.1.2 Vady konzistence mléka

Tahlovitost (slizovitost) mléka — pfi této vadé mléka nebo smetany vznikaji ¢innosti
mikroorganismli zmény konzistence mléka, které se projevuji jeho vyssi viskozitou,
lepivosti. Slizovitost mléka je zvlasté napadnd pii prelévani mléka. Po dikladném
protifepani mléka se slizovitost podstatné zmensuje. S touto vadou se setkdvame u mléka

a sladké smetany, jestlize jsou skladovany delsi dobu pfti nizkych teplotach. (13)
1.8.1.3 Barevné vady mléka

Cinnosti mikroorganismii mohou vzniknout zmény v barvé mléka. Barevné zmény
mléka jsou celkem vzacné a vyskytuji se hlavné u mléka delsi dobu nevhodné

skladovaného. (13)

Modrani mléka — dochazi k nému plsobenim Pseudomonas cyanogenes a
Pseudomonas cyanofluorescens. Modravé plochy na povrchu mléka se objevuji asi za

2472 hodin. (9)

Zloutnuti mléka — tato barva mléka se nejéastéji vyskytuje u mléka syrového, po
delsi dobu skladovaného v chladu, kdy se bakteriec mlééného kysani dostate¢né
nerozmnozi a nezabrani tak vzniku této vady. Nej€astéjsim ptivodcem zloutnuti mléka

je Pseudomonas synxantha. (13)

Cervenani mléka — je kromé zarodku Serratia marcescens zpiisobovano i1 Bacterium

erythrogenes, pti¢emz dochazi k zabarveni mléka v celé hmot¢. (9)

1.8.2 Vady mléka vyvolané jinymi vlivy

Nutno zduraznit, Zze mléko velmi rychle a snadno pfijima rizné pachy z okoli, ve
kterém je uskladnéno. Castou pii¢inou vad chuti a viing mléka je nevhodné krmivo

podavané dojnicim nebo jejich onemocnéni. (13)
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1.8.2.1 Vady chut¢ a viin¢

Necista chut’ a viiné mléka — chut’ a viiné mléka pfipominajici vykaly nebo stajovy

zapach. Dochazi k ni za Spatnych hygienickych podminek pfi ustajeni a dojeni. (13)

Hotka chut — se objevuje pfi onemocnéni mlécné Zlazy, v mléce dojnic, které
Vv krmivu pozily pelyné€k, lupinu, hoicici, fepku, vikev a syrové brambory. Ziskava ji

rovnéz mléko vystavené piimym slune¢nim paprskiim (dochazi ke $té€peni tuku). (13)

Cesnekovita chut’ — je vyvolana vét§im mnozstvim divokého ¢esneku nebo pazitky

Vv potravé dojnic. (13)

Zapach a prichut po fepce — je zpusobena zkrmovanim vétStho mnozstvi

vodnice. (13)

Slana a drsna chut’ — se vyskytuje u mléka krav starodojnych a u mleziva. Vznika
nejvice pifi onemocnéni, ale také pifi Spatném vydojovani. Sland chut’ je zplisobena

vétsim obsahem mineralnich soli, zejména chloridu. (13)

Olejovita ptichut’ — je zplisobena Spatnym pocinovanim nadob, které ptichazeji do

styku s mlékem. Rovnéz méd’ a zelezo jsou pric¢inou olejovité prichuté mléka. (13)
1.8.2.2 Vady konzistence ml¢ka

Slizovitost — zplsobena zvySenim obsahu fibrinu a leukocytl pii onemocnéni
mlécné Zlazy. Je zvlast€¢ napadnd pii prelévani mléka, po dikladném protfepani se

vyrazné zmensuje. (13)

Vodnatd konzistence — pii nc¢kterych onemocnénich, rovnéz nekdy u dojnic s

abnormaln¢ vysokou dojivosti. (13)
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1.8.2.3 Barevné vady mléka

Modrou barvu — je mozné pozorovat, kdyz dojnice pozije rostlinu obsahujici indigo
(pfeslicka, rdesno, vojtéska, pomnénky, pilat apod.). Namodralé mléko muze byt

ziskano i pfilisSnym zvodnénim mléka, odebranim tuku apod. (13)

Cervena barva — mize byt zpisobena krvi, kterd se mohla dostat do mléka pfi
dojeni z poranéné mlécné zlazy. Pfi¢inou mohou byt i rostliny, napf. mofena barviiska,

svizel a ostfice. (13)

Zluta barva — je zptisobena obvykle piimési mleziva nebo hnisu. (13)
1.9 Mlécné kvaSeni

Chemicka pfeména sacharidii na alkohol a kyseliny. Cést laktozy je rozlozena na
kyselinu mléénou a pfipadné 1 dalSi slouceniny, které davaji mlécnému vyrobku
charakteristické vlastnosti a konzervuji ho. (11)

Diky tomuto rozkladu lakt6zy jsou kysané mlééné vyrobky na rozdil od obycejného
mléka snadno stravitelné a mohou je konzumovat i lidé, u kterych se vyskytuje caste¢na
nesnasenlivost laktozy (lehéi formy laktdézové intolerance). (15)

RozliSujeme dva typy mlééného kvaseni, a to homofermentativni, pti kterém vznika
pouze kyselina mlé¢na. Druhy typ je kvaSeni heterofermentativni, jehoz produktem jsou
kromé kyseliny mlé¢né dalsi latky (napt. kyselina octova, etanol, glycerol, oxid uhli¢ity
aj.). (15)

1.9.1 Cisté mlékaiské kultury

Cisté mlékatské kultury jsou druhy specifickych mikroorganizmd, které se ptidavaji
do suroviny (mléka, smetany aj.) za ucelem fermentace. (8)
Vyroba cistych mlékatrskych kultur vychdzi vzdy zizolovani mikroorganizmt

ptirodni mikroflory. Mikroorganismy tvofici ptirodni mikrofloru se nachazeji v mléku a
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v mlé¢nych vyrobcich, déale v rostlindch, v travici soustavé sajicich mladat, v pade
anebo ve vzduchu. (8)

Cisté je nazyvame proto, Ze jsou to Cisté vykultivované jednotlivé kmeny bez
jakychkoliv "divokych" (nezddoucich) mikroorganismia, které bychom nalezli u
spontanné zkysan¢ho mléka. Jsou to tedy zamérné vybrané mikroorganismy jednoho
nebo vice kment, rodd ¢i druhii rozmnozené na odpovidajicim substratu, které svou
¢innosti maji zajistit ve vyrdbénych mléénych vyrobcich poZzadovany priabéh
biochemickych a chemicko-fyzikalnich procest. (5, 17)

Hlavni funkce jejich cinnosti spoiva v tvorbé kyseliny mlécné, proteolyze,
lipolyze, v tvorb¢ aromatickych latek a inhibici nezddouci a patogenni mikroflory.

Miékaiské kultury se vyrabéji v riznych formach a pro rizné aplikace. (5, 18)
1.9.1.1 Aplikace

Cisté mlékaiské kultury se pouZivaji bud pro zaotkovani mateiskych zakysi,
provoznich zakyst nebo pro pfimé ockovani. (18)

Pii rozmnozovani Cistych mlékaiskych kultur formou matetskych zakyst se sterilni
odstiedéné mléko nebo plnotu¢né mléko ockuje 0,5 az 1 % tekuté kultury a probiha
kultivace. Je pfipravovan podle potieb vyroby v mnozstvi do 10 l. Je nutné zakys
smyslovée 1 laboratorné ohodnotit, zda dosahuje pozadovanych parametra v €istoté chuti,
aroOmatu, kyselosti atd. Matetsky zakys se denné pieockovava a soucasné se z ncho
zaklada provozni zakys. (9, 30)

Provozni zékys je péstovan v propagacni stanici (tj. stanice pro rozmnozovani
¢istych kultur ve velkém meétitku) v mnozstvi az 100 1 dle potieb vyroby. Mléko pro
ptipravu provozniho zékysu se pasteruje v duplikdtorovém (dvouplastovém) zékysniku
s michadlem. Po zchlazeni na kultiva¢ni teplotu se zaockuje 0,5-1 % matecného
zakysu, nebo miize byt nao¢kovano kulturou ptimo k tomuto tcelu ur¢enou. A ponecha
se zrat v nerezovém zakysniku. (27)

Takto ptipravené zakysy se piidavaji do standardizovanych mlék urenych pro

vyrobu kysanych vyrobki, syri nebo do smetan uréenych pro vyrobu masla. (9)
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1.9.1.2 Formy

Tekutd forma se musi pfeockovavat pies mateCnou kulturu az po provozni
zakys.

SuSenou formu piedstavuji kultury, které se susi kryodesikaci ¢i lyofilizaci —
bunky v aktivnim stadiu se zmrazi a za snizeného tlaku dojde k sublimaci na
vodni paru, kterd se odsdva. Pouzivaji se k pfimému zaockovani ¢i vyrobé
zakysu.

Mrazena nebo hluboko mrazena forma. Pfi jeji vyrobé se péstuje kultura v médiu
na bazi odstiedéného mléka, na konci logaritmické faze (tj. faze intenzivniho
mnozeni) se zkoncentruje, zmrazi, asepticky naplni do obalti. Po ptfeockovani do
mléka neprochazeji mikroorganismy klidovou fazi (tj. faze adaptovani se na

nové prostiedi) a hned zac¢inaji fermentovat. (12)

1.9.2 Rozdéleni Cistych mlékarskych kultur

Cisté mlékatské kultury miize délit do nékolika skupin podle riznych kritérii.

Rozdéleni ¢istych mlékaiskych kultur dle obsazenvch skupin mikroorganismu:

bakterialni — obsahuji pouze bakterie (smetanova, jogurtova, acidofilni, ...)
kvasinkové — vyroba tvartizki, ¢i syru zrajicich pod mazem
plisnoveé

smisené — slozené z bakterii a kvasinek (kefirova, mazova)

Rozdéleni kultur dle druhové a kmenové skladby:

e monokultury

e smeésné

- jednokmenové — z riznych kment stejného druhu

- vicekmenové — raznych druhli mikroorganismu
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Podle teploty

e mezofilni — optimum rtstu 20-35 °C

e termofilni — optimum ristu 45-55 °C

Podle typu péstovani:

e péstované V mléce (smetanova, ementalska, acidofilni)
e nepéstované V mléce (propionova, plisiiove)

e koncentraty

Dle ucelu pouziti

e Pro vyrobu kysanych mlé¢nych vyrobku:

smetanova kultura

- jogurtova

kefirova kultura

- acidofilni kultura
e Pro vyrobu syrii a tvarohii:
- smetanova kultura
- syraiské kultury (napft. eidamskd, ementalskd)
- plisnova kultura
- propionova kultura

- mazova kultura (30)
1.10 Kysané mlécné vyrobky

Kysany mléény vyrobek je mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési za pouziti mikroorganismi. Kysané mlééné vyrobky maji
dlouhou vyrobni tradici a patii k nejstar§Sim mléénym vyrobkim vibec. Do této skupiny
fadime mlécné vyrobky, do kterych byly pfiddny mikroorganismy mlé¢ného kysani.
Existuje jich velké mnozstvi, ale ve velkém se jich vyrabi jen nékolik desitek. Patii sem
hlavné jogurty a jogurtovd mléka, acidofilni a kefirova mléka, podmasli, mlé¢ny zakys,

kysana smetana. Jejich pfednosti spocivaji v senzorickych a vyzivovych vlastnostech.
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Jak jiz bylo uvedeno vyse, mlécné bakterie béhem procesu kysani preméni ¢ast laktozy
na kyselinu mléénou. Diky tomu jsou kysané mlécné vyrobky na rozdil od oby¢ejného
mléka snadno stravitelné. Zakysané vyrobky tak mohou konzumovat 1 lidé, u kterych se

vyskytuje ¢aste¢na nesnasenlivost laktozy. (3, 13)
1.10.1 Suroviny pro vyrobu kysanych mlé¢nych vyrobkii

Mléko — musi vyhovovat legislativnim poZadavkim pro syrové kravské mléko,
tzn., nesmi obsahovat latky, které by tlumily rozvoj kulturni mikrofléry. Musi byt
hygienicky ziskano od zdravych dojnic, musi mit normalni sloZzeni a co nejméné
nezadoucich mikroorganismi. V mlékarnach se sleduje obsah inhibi¢nich latek a jejich

kysaci schopnost. Je upraveno na pozadované mnozstvi tuku a susiny. (9)

Cisté mlékarské kultury — kysaci kultury se musi vyznacovat schopnosti dobrého
ristu ve standardizovaném, tepelné oSetifeném mléce, v némz nastava rychlé zvySovani

titraéni kyselosti a snizovani pH. (9)

Doplnikové suroviny — se obvykle ve vhodném mnozstvi zpracovavaji na urcitém
technologickém stupni zpracovanosti do jednotlivych kysanych mléénych vyrobkt. Jsou
to prisady ovocné (ovoce v pfirodnim stavu, ovocné diené, $t'avy a sirupy), zchutiujici,

zelirovaci, mineralni, vitaminové a jiné (barviva, cukry, sladidla apod.). (15)

Dale se piidavaji aditivni latky, jako jsou stabilizatory (modifikované $kroby) a

aromatizujici latky. (15)
1.10.2 Vyroba kysanych mlé¢nych vyrobki

Vyroba jednotlivych druhii kysanych mléénych vyrobkll se odliSuje raznymi
naroky na standardizaci mléénych smési, na slozeni kultur a zakyst, na kultivacni
podminky i jinak. (15)

Zjednodusen¢ teceno se do pasterovaného mléka ptida Cista mlékaiska kultura a
tato smés se necha pii urCité teploté¢ po vymezenou dobu zakysat v kysacich tancich

(metoda tankova) nebo pfimo ve spotiebitelskych obalech (metoda termostatova). (15)
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1.10.3 Rozdéleni fermentovanych mléénych vyrobkii

Kysané mlécné vyrobky s pouzitim bakterii mlééného kvasSeni a kvasinek:

o kefir a kefirové mléko

Kysané mlééné vyrobky s obsahem mezofilnich bakterii mlééného kyséni:

e kysané mléko nebo smetanovy zakys
e kysané podmasli

e kysand nebo zakysana smetana

Kysané mlééné vvrobky s obsahem termofilnich bakterii mlééného kysani

e jogurty
e acidofilni mléka

e jogurtova mléka (9)
1.10.4 Vady kysanych mlé¢nych vyrobki

Pri¢iny vad jsou velmi riiznorodé, proto se rizné projevuji. Jsou zplsobeny
nevhodnym mlékem, neaktivni kulturou, nespravnou technologii 1 nevhodnymi
piisadami (ovoce, barviva), ¢i nespravnym skladovanim finalnich vyrobkd.

Muzeme je rozdélit na vady vzhledu a konzistence, vady chuti a viné, vady

pusobené plisnémi. (9)
1.10.4.1  Vady vzhledu a konzistence

Oddélovani syrovatky — nastava zejména pii pouziti vysSich kultivacnich teplot pii

zrani, které vedou také k prekysani. (9)

Prostoupeni vyrobku bublinkami plynu — je projevem silné kontaminace
koliformnimi bakteriemi nebo kvasinkami, také to mtize byt projev nevhodné¢ pouzité

kultury s intenzivni produkci CO,. (9)
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Bily (ktisovity) povlak na povrchu — pii dlouhodobém nevhodném skladovani;

zpusoben kvasinkami, plisnémi a mikrokoky. (25)
Tukova vrstva na povrchu — vznika pti chybné homogenizaci mlééné smési. (25)

Ridké konzistence — vyskytuje se pii nedostatecném prokysani, jez je projevem
pouziti nevhodné suroviny, nevhodného oSetfeni, malé aktivity zdkysu, poruSeni

technologického postupu nebo napadeni kultur fagem. (9)
Hruba a vlockovita konzistence — vznika pomalym srazenim jogurtu. (25)

Hrudkovita konzistence — vznikd pii pfedCasném rozmichani vyrobku, pii
nedokonalém rozmichani kultur ve smési nebo nedostatecnym rozmichanim hotového

vyrobku. (9)

Barevné vady — objevuji se pii pouZziti nevhodnych barevnych ptisad, plisobi napf.
nevyrazné nebo plisobi nevzhledné splyvani barevnych slozek, které¢ maji byt odd€leny,

napf. prolinani barvy z dZzemu v jogurtech. (25)
1.10.4.2 Chut¢ a vlin¢

Prazdna, malo kyseld chut’ — zpisobena jednostrannym rustem streptokokd, prilis
kratkou dobou zrani, nebo pfili§ nizkou zraci teplotou, snizenou suSinou ¢i nadmérnou

tvorbou latek slizovité povahy. (25)

Kyseléa chut’ (piekysani) — vznika pouzitim vysoké ockovaci davky, vysoké teploty
zrani, dlouhé doby zrani, pozdnim nebo pfili§ pomalym chlazenim jogurtli, poptipadé
skladovanim pfi vysSich teplotdich a dodate¢nym kysanim nebo velkou ptevahou

laktobacilt v jogurtové kultute. (25)

Vativa chut’ nebo ptichut’ po pfipaleném mléce — zptisobena nevhodné provedenou

pasteraci mlééné smési. (25)

Kvasnicova a ovocna chut’ — zpuisobena kontaminaci divokymi kvasinkami. (25)
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Necista a cizi chut’ — pii pouziti kyselejsiho mléka nebo tam, kde se uplatnila

kontaminujici mikroflora, zvlasté koliformni bakterie. (25)

Zatuchld a nahotkld chut — zplsobena bud pfitomnosti nezadoucich
mikroorganismil, nebo mlékem od dojnic krmenych zavadnym, piedev§im zkvaSenym

krmivem. (25)

Krmivova chut’ — pfechazi z nevhodné vybraného mléka. (25)

Moucna az klihovitd chut — zplGsobena nadmérnym piidavkem suSeného
mléka. (25)
Zlukla chut — vznikd rozkladem tuku kontaminujicimi mikroorganismy pfi

nedostatecném tepelném osetfeni mléka. (25)
1.10.4.3 Vady zplisobené plisnémi

Jejich pfitomnost ve vyrobku vede k riizn€ intenzivnim pachiim a pachutim, a to i
tehdy, kdyZ mycelium neni jest¢ okem zjistitelné nebo lze postiechnout na povrchu

vyrobku jen tuzsi vrstvu. (9)
1.10.5 Jogurt

Kysany mlécény vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich

smési pomoci mikroorganismi.

Dle obsahu tuku rozliSujeme nékolik typu jogurti:

e bily jogurt — obsahuje pouze mléko a Cistou jogurtovou kulturu (obsah tuku
vice nez 3,0 % hmotnosti;

e smetanovy jogurt bily — obsah tuku vice nez 10,0 % hmotnosti;

e jogurt bily se snizenym obsahem tuku — obsah tuku v rozmezi od 0,5-3,0 %

hmotnosti;
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e jogurt bily nizkotu¢ny nebo odtu¢nény — obsah tuku méné nez 0,5 %
hmotnosti;

e jogurtové mléko.

Vsechny tyto druhy se mohou vyrabét i jako ochucené — obsahuji napt. ovoce,
sirup, marmeladu, ¢okolddu, med, ofech a cereédlie. Ochucené kysané mlécné vyrobky

mohou obsahovat nejvyse 30 % hmotnostnich ochucujici slozky. (12, 3)
1.10.5.1  Vyroba jogurtu

Pasterované mléko na vyrobu jogurti se zahusti na potfebny obsah suSiny a tuku
podle typu findlniho vyrobku. Zahusténi se dosahuje pomoci suseného mléka, nebo
odpatenim vody. Takto standardizovana smés se pasteruje pii 95 °C po dobu 20 sekund.
Po pasteraci se zchladi na teplotu 42—45 °C a zaockuje se 1 az 2 % jogurtové kultury.
Jedna se o smés dvou druhi bakterii, a to Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a
Streptococcus salivarius subsp. thermophillus. Déale muZeme pokracovat dvéma
zpusoby. Bud'to pouzijeme technologii termostatovou, anebo tankovou. Pfi
termostatové metod¢ se pasterované zaockované mléko plni pii teploté¢ 43 °C do
spottebitelskych oballi, ve kterych probiha vlastni zrani. Naplnéné obaly se ukladaji do
zracich skiini nebo komor, ve kterych se udrzuje teplota v rozmezi 42—45 °C. zrani trva
zhruba 2,5-3,5 hodiny. Druha technika je tankova, kdy je vyrobek plnén do obali az po
prokysani Vv tancich a nasledném vychlazeni. (29)

V ptiloze ,,A* jsou znazornény jednotlivé kroky vyroby u metody termostatové 1

tankové.
1.10.5.2  Vady jogurti

Atypicka barva — zpiisobena nevhodné zbarvenou ovocnou piisadou nebo umélym

barvivem. (25)

Nevyraznd barva — pii pouziti nevyrazn¢ zbarvené ovocné piisady, piipadné

ohfevem nebo odbarvenim v kyselém prostiedi. (25)
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Nehomogenni vzhled — vznik nedostate¢nym promichanim ptisad v koagulatu. (25)

Umela (bonbonova) ptichut’ — zptsobena pouzitim pfilis vysokych ddvek méné

vhodnych aromatickych a ochucovacich latek. (25)

Piilis sladka chut’ — zptisobena nadmérnym piidavkem cukru. (25)
1.11 Syry

Je to mlécny vyrobek, ktery obsahuje piredevsim mlécnou bilkovin, mléény tuk a
vV malém mnozstvi ostatni slozky mléka. Laktoza je obsaZena v malém mnozZstvi, takze
syry jsou vhodné ke konzumaci i pro lidi s laktézovou intoleranci. Technologie vyroby
je velmi naro¢na, a to zdlvodu fyzikdlné¢ chemickych a biologickych zmén pfi
zpracovani mléka na syr. Tyto zmény podminuji chut, vini a konzistenci finalnich

vyrobku. (15, 8, 9)
1.11.1 Pozadavky na jakost mléka pro vyrobu syru

Pozadavky na jakost mléka urc¢eného na vyrobu syra jsou stejné jako pozadavky na
konzumni mléko, akordt jsou doplnéné o dalsi dulezité znaky. Je to syfitelnost tj.
schopnost mléka se srazet se syfidlem o ur€ité sile k ziskani syfeniny pozadovanych
vlastnosti, je zavisla na celé fad¢ vlivii. Sytitelnost mléka se porusuje chlazenim mléka

na teploty < 2 °C. Pro vyrobu syra se nehodi mléko na zacatku a na konci laktace. (15)
1.11.2 Vyroba syri

11121 Uprava mléka pied syfenim

Syry se vyrabé&ji z Setrn¢ pasterovaného mléka. Podle druhu findlniho vyrobku se
pasterované mléko pred syfenim rtizn¢ upravuje. Upravuje se tucnost mléka, obsah
rozpustnych vapenatych soli po pasteraci, homogenizaci a teplota mléka. Obsah tuku
v mléku pted vyrobou jednotlivych druhd syrii urcuji prislusné normy. K plnotuénému

mléku se ptidd mléko odtucnéné a naopak. Pfidavek mlékaiskych kultur, které zajisti

33



zadouci prokysavani mléka, je nezbytnou soucasti technologie vyroby syru. Inokulaéni
davky kultur se podle druhu vyrabéného syra pohybuji od 0,1-2 % a jsou do mléka
pfidavany 30—45 min pied syfenim. (8)

1.11.2.2 Syteni

Syridlo

Je enzym, s jehoz pomoci se syr syfi. Jejich piisobeni spo¢iva v neuplném a casové
omezeném rozkladu (proteolyze) mlé¢né bilkoviny kaseinu. (15)

Pouzivaji se syfidla zivocisného (chymozin, pepsin) a mikrobidlniho
(tzv. vegetarianska syfidla — fada bakterii, kvasinek i plisni produkuje proteolytické
enzymy) puvodu. (15)

Syteni predstavuje zakladni vyrobni stupeni, spole¢ny pro vSechny druhy syrt. Je to
proces, kdy se v mléce déli pevné a tekuté ¢astice pomoci syfidlovych enzymu tzv.
koagulace. Na prub¢h syfeni ma rozhodujici vliv teplota a kyselost mléka, koncentrace

syfidlového enzymu, obsah rozpustnych vapenatych soli, pfitomnost vody. (15)
1.11.2.3  Zpracovani syfeniny

Spravné zpracovani syfeniny, kterd se ziska z mléka po zasyfeni, je zasadni pro
dalsi kroky vyroby a zajisténi jakosti syru. Vznikld pevnd bild hmota se nazyva
syfenina. Ta se musi rozkrajet, ¢imz se uvolni potiebné mnozstvi zlutozelené tekutiny
tzv. syrovatky. Krajeni se provadi pomoci syrafskych harf v syratskych vyrobnicich ¢i
vanach. Jsou to ploché ¢i strunné noze ulozené v ramu, které se otaceji v ruznych
vyskovych rovinach. Syfenina se v celém obsahu kraji na stejné velké hranoly — syrové
zrno. Syrové zrno miize mit riznou velikost, a to podle konzistence konecného vyrobku.
Velikost zrn se pohybuje od velikosti vlasského ofechu az po velikost hrachu ¢i prosa.
Pokud syfeninu krajime na malé kousky, uvolituje se vice syrovatky a vznika tvrdsi syr.
Zrmo se dale micha v uvolnéné syrovatce. Michani musi byt Setrné, protoze zrno je
velmi kiehké a hrozi jeho rozbiti na jemné Castice, tzv. syrovy prach. Nasleduje

piihfivani za stalého michani a vypousténi syrovatky. Tim se zrno vytuzuje. (8, 15, 4)
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1.11.2.4 Formovani, lisovani, soleni

Poté se syfenina plni do tvofitek. Ty se vyrabéji z nerezavéjici oceli, hliniku anebo
plastu a jsou ruzného tvaru a velikosti. Maji dérované stény a jsou bez dna, aby byl
umoznén odtok syrovatky, ¢ehoz se vyuziva u mékkych syrt, které se lisuji pouze
vlastni vahou. Tvrdé syry se lisuji pomoci lisovacich zafizeni. Lisovanim a odtokem
piebytecné syrovatky se syfenina spoji a vytvoii syrovou hmotu. (9 15)

Soleni syrt je nutné soucast technologického postupu vyroby syrii. Upravuje se jim
chut’ a konzistence syra, ztraci se ¢ast syrovatky, zpeviluje se povrch syra. VétSina syrii
se soli v solné lazni, jejiz koncentrace, teplota a kyselost je rtizna podle druhu syrt. I
doba soleni je riizna. Pii vyrob& specialnich syrti napi. Cedar se soleni mize provadét

do tésta, anebo na sucho. (9 15)
1.11.2.5 Zrani syra

Charakteristickou chut,, aroma, konzistenci a vzhled nabyva syr aZ zranim. Zrani
piedstavuje souhrn zmén vyvolanych ¢innosti mlécnych kultur a syfidlovych enzymi,
pfi némz se méni zadkladni slozky syra, a to laktdza, bilkoviny a tuky. Je to slozity
biochemicky proces a jeho prub¢h se u jednotlivych druhii syra lisi. RozliSujeme dva
druhy zrani. Anaerobni neboli v celé hmoté samoziejmé bez ptistupu vzduchu a aerobni
neboli zrani od povrchu za ptistupu vzduchu. Zrani probihd ve zracich sklepich nebo
zracich mistnostech. Je potfeba dvou typa zraren. Jednak teplé s teplotou 20-26 °C
a 90 % relativni vlhkosti a chladné s teplotou 1015 °C a 80-100 % relativni vlhkosti
vzduchu. Ve zracich prostorach se musi syry pravideln¢ oSetfovat, tj. obracet, umyvat,

propichovat, piipadné se roztira maz apod., coz podminuje spravné zrani. (8, 15)
1.11.3 Rozdéleni syri

Syry 1ze rozd¢lit podle mnoha hledisek.

Podle pouzitych surovin

e piirodni syry — vyrobené z mléka; ty se dale déli na syry:
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- sladkeé
- kyselé
e tavené syry — zakladni surovinou jsou syry piirodni zahtfaté na urcitou

tepotu a piisadami tavicich soli

Podle obsahu tuku v susiné

e vysokotu¢né syry — nejméné 60% t. v s.
e plnotuéné syry — nejméné 45 % t. v s.

e polotucné syry — nejméné 25 % t. v s.

e nizkotuéné syry —nejméné 10 % t. v s.

e odtuénéné syry — méné nez 10 % t. v s.

Podle tuhosti tésta, kde je rozhodujici pomér susiny k obsahu vody:

e  mgkké syry

e polom¢kké syry
e polotvrdé syry
e tvrdé syry

e velmi tvrdé syry — Parmezan

Meékké syry muzeme délit podle zrani:

e Cerstvé
- smetanové — Smetanovy syr
- tvarohové — Imperial, Gervais, Cottage
- termizované — Lucina
e Zrajici
- pod mazem — Romadur
- vchladu — Blat’acké zlato
- vcelé hmoté

- Vsolném nélevu — Jadel, Balkansky syr
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Zvl14astni skupinu tvofi svry:

e pafené¢ — Korbacik, Parenica

Tvrdé syry se mohou jesté délit:

e svysokodohtivanou syfeninou — dohfivani a dosousSeni syfeniny pfi teploté
50-53 °C — Emental, Moravsky blok

e Snizkodohfivanou syfeninou — charakteristické dohiivani a dosouseni
syfeniny pii teploté 34—42 °C (Eidam)

e s mletou syfeninou — Cedar

Dalsi zptisob déleni je napt. podle pouziti plisni:

e syry s plisni na povrchu — Hermelin, Camembert

e s plisni uvnitf tésta — Niva

Podle zptisobu srazeni:

e kysel¢ syry — mléko se srazi ptisobenim kyseliny mlécné, ktera je
produktem bakterii mlééného kyséani; napt. Olomoucké tvartizky
e sladké syry — pii jejich vyrobé se mléko srazi u¢inkem syftidla; napt. Cedar,

Emental, Eidam, Gouda.

Podle pavodu mléka

e kravské

e OVCi
e kozi

jiné (8, 9, 15)

1.11.4 Vady syru

Vady syrt jsou spojeny bud’ se zpracovanim nevhodné suroviny, nebo s porusenim

technologické a hygienické kdzn€. Chyby syrt rozdélujeme na povrchové a na vnitini.

U syri se vyskytuje velké mnozstvi vad. Z tohoto divodu uvadim pouze ty

nejtypictéjsi. (8,15)
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1.114.1  Povrchové chyby

Bila mazovitost kliiry — svétly az bily maz na povrch syra spojeny se slanou az

ostrou chuti. Pfi¢inou byva nevhodna davka sytidla. (8, 9)

Me¢kka kiira — vznika u tvrdych syrd, pokud je pouzita nizka teplota pfi dosouseni

nebo pii nedokonalém lisovani. (8)

M¢knuti povrchu — objevuje se u mekkych syri a syri s plisni v tésté pii oSetfovani

teplou a malo osolenou vodou. Kira je natolik zmekla, ze se syr svléka. (8)

Rakovina klry — vznik bilych mist, kterd se prohlubuji do jadra. Tuto chybu

zpusobuji nékteré kvasinky a objevuje se pomérné Casto. (8)

Praskliny v kiie — objevuji se pii lisovani pfilis vysokym tlakem, pii vysoké
kyselosti solného roztoku, pfi uloZzeni konecnych vyrobku v pfili§ suchém prostiedi a pii

pieprave syri ve vice vrstvach. (8)

Vady tvaru — vyskytuji jako deformace vzniklé pii nespravném lisovani a pii

neSetrném zachazeni s mladymi syry. (9)

Rozpukany povrch — je vysledkem pii ukladani bochnikovych syrti ve vysokych

vrstvach, hlavné pfti prepravé. (9)

Napadeni syri roztocem (Tyroglyphus, Cheyletus aj.) — sSyry jsou pokryty

Sedohnédym prachem — trus, pokozky ze svlékani, mrtvi roztoci aj. (9)

Zména barvy klry — ¢erndni povrchu syra (Cerné skvrny) miize zapiicinit porost
plisni. Cervenani syr0 nastdvd v podobé skvrn plsobenim mikroorganismi
produkujicich ¢ervenavé pigmenty. Hnédavé zbarveni syrti na povrchu i v té€sté byva

zpusobeno vysokym obsahem dusi¢nani v mléku, v soli anebo v solné koupeli. (9)
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1.11.4.2 Vnitini chyby

Vnitini chyby syri se mizou projevit jako chyby barvy, konzistence, struktury,

ving a chuti syrového tésta. (9)

Bila hniloba — vyskytuje se u tvrdych syrt. V jejich tésté se tvoii bild, mekka a
zapachaji loziska. Pivodcem je Clostridium Sporogenes. Jeji vznik podporuje fedéni

syrovatky ve vyrobniku vodou. (9)

Dufeni syrii — rozeznavame &asné a pozdni dufeni. Casné se objevuje v prvnich
dnech vyroby a piivodcem jsou Enterobacter a Escherichia. Projevuje se bud’ jako
sitovitost (v tésté jsou veétsi bubliny) nebo hnidovitost (v tésté je velky pocet malych a
sttednich direk). Pozdni dufeni nastdva az nékolik tydni po vyrobé plsobenim
Clostridium tyrobutyricum. Projevuje se tvorbou cetnych velkych ok. Syr md mdlou

chut’ a zapacha po zvétralém masle. (8)

Slepy syr — Vv tésté se netvoii oka, protoze je nedostatek propionibakterii. Nebo

nemaji vhodné podminky k rtstu. (9)

Trhliny vtést¢ — pii zpracovani kyselého mléka nebo pii pouziti vysoké

pasterace. (9)

Roztékavost — syr ztraci tvar pod klrou. Je to nasledek zpracovani nakyslého

mléka, nizké teploty pii syfeni, vysoké teploty pii zrani a skladovani syru. (9)

Nadmérna tvorba ok — velké mnoZstvi malych ocek je vysledkem nadmérné

vysokého poctu propionibakterii. (15)
1.11.4.3 Vady syrt v chuti a ardmatu

Kysely syr — vada zptisobena zpracovanim nakyslého mléka nebo velkym obsahem

syrovatky v tésté. (9)
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Hotky syr — vznikd rozvojem nevhodné mikrofléry (peptonizujici mikroby,

kvasinky), pfi zpracovani hotkého mléka. Muze vzniknout prochlazenim syru. (8)

Zlukla chut — objevuje se u tuénych syrii, pokud zraji ve svétlém sklepé, nebo jsou

ulozeny na pfimém slune¢nim svétle. (9)

Mydlova chut’ — objevuje se u prezralych syra jako diisledek snizené¢ho poc¢tu anebo
snizenim c¢innosti bakterii mléEného kvaSeni a ptevladajici Cinnosti jiné mikroflory.

Zpusobuji ji 1 zbytky Cisticich prostiedkt v mléku. (8)
1.11.44  Nc¢které vady tavenych syr

Vylucovani tuku — pokud je pouzita nevhodné sestavend smeés na taveni, nebo pfi

piidani velké davky tavicich soli. (9)

Plesnivéni — vznikd plisiovou kontaminaci taveniny, kondenzaci vlhkosti pod

obalem a perforace obalti (zejména v ohybech) urychluje rast kolonii plisni. (9)

Piscitost, zrnitost a moucnatost — Vyskytuje se pii nedokonalém rozpusténi syrové

hmoty a nespravném pouziti tavicich soli. (9)
Kovova chut’ — je zpisobena $patnym stavem kovovych soucasti a nadob. (9)

1.11.45  Ne¢které vady tvarizkt

Roztékani (ptedcasné) — vyvolava, bud’ Bacillus Cereus, nebo Oospora. Bacily

pochazeji ze Spatné osetfeného tvarohu. Je obvykle doprovazeno hotknutim. (9)

Bila mazovitost — tvariizky neprozravaji, nepiijemné pachnou, jejich povrch se

povléka Sedobilym hlenovitym az fidkym mazem. (9)

Cernani — zptisobuje vyssi obsah Zeleza a médi v tvarohu. (9)
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1.12 Onemocnéni zpusobena pozitim nevhodného

mléka

Alimentarni nemocnéni je z potravin obsahujicich nezadouci mikroorganismy
(bakterie, viry a jejich toxiny). Potraviny mohou byt kontaminovany primarn¢, pokud
jsou pfipravovany z infikovanych zvifat, nebo sekundarné. K sekundarni kontaminaci
dochdzi nemocnym ¢lovékem nebo nosi¢em infekce pfi ptipravé, distribuci, transportu a

uskladnéni potravin. (6)
1.12.1 Kampylobakterioza

Pivodcem onemocnéni je nejcastéji Campylobacter jejuni. Pfenos je
zprostiedkovan predev§$im nedostatecnou tepelnou upravou dribeziho a veptového
masa. Muze vSak dojit i k pfenosu nepasterovanym mlékem a vyrobkli z n¢j
ptipravenych. V CR dochizi v poslednich letech k vyznamnému néristu podtu
diagnostikovanych kampylobakteriéz. Toto onemocnéni probiha jako zénét zaludku a
stteva. U nemocnych se objevuje prijem (stolice miize obsahovat i krev), bolest bticha,

horecka. (6)

1.12.2 Shigeléza

Plvodcem jsou bakterie rodu Shigella, u nas nejcastéji Shigella sonnei. Alimentarni
pienos je uskutecniovan prostfednictvim kontaminovaného mléka a vody. Prevenci je
povinnost pracovnikil v epidemiologicky vyznamnych ¢innostech podrobit se 1ékatské
prohlidce v ptipadé vzniku prijmového onemocnéni. V Ceské republice je hlaseno
ro¢né nékolik stovek onemocnéni a vyjimkou nejsou importované ndkazy. Nemoc se

projevuje vodnatym prijmem s ptimési hlenu, teplotami, bolestmi biicha a tenesmy. (6)
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1.12.3 Listerioza

Pivodcem onemocnéni je Listeria monocytogenes. K ptenosu dochazi po
konzumaci syrového, tepeln€¢ neopracovaného mléka a vyrobkl z ngj. Pfi bézném
pasteracnim procesu je bakterie zahubena. V Ceské republice je ro¢né hlaseno nékolik
sporadickych piipadi. Pribéh kolisa od lehkych forem az po smrtelna onemocnéni.
Obvykle se projevuje horeckou, bolestmi svalli, nechutenstvim, prijmem. Pf1 infikovani
osob se snizenou imunitou a starych lidi vznika zanét mozku a sepse. U t€hotnych Zen

muze listeridza vyvolat pred¢asny porod nebo potrat. (6)
1.12.4 Stredo evropska kliSova encefalitida

Pivodcem je virus encefalitidy, ktery patii mezi flaviviry. K pienosu dochazi predevsim
prisatim infikovaného klistéte. Vzacné dochazi k prenosu alimentarnimu po konzumaci
tepelné¢ nezpracovaného mléka infikovanych hospodaiskych zvitat (pfedevSim kozy,
ovce, ale i kravy). Tepelnym oSetienim mléka jsou viry zni¢eny. Stfedoevropska
klisfova encefalitidla se v Ceské republice alimentarnim cestou §ifi vyjime¢né.
Onemocnéni ma dvoufazovy prabeéh. Po prvni ,,chfipkové®™ fazi dochéazi k postupnému
zlepSeni. Nasleduje faze druha, kdy nemocny trpi silnymi bolestmi hlavy, zvracenim a

dochazi k zanétu mozkovych blan nebo mozku. (6)
1.12.5 Salmoneldza

Piivodcem jsou bakterie rodu Salmonella z deledi Enterobacteriaceae. V CR se
nejvice uplatiuje sérotyp Enteritidis. PfenaSeji se potravinami, ve kterych mély
dostatecny Cas a teplotu na rozmnozeni. NejCastéji prosttednictvim masa, mléka a vajec
od infikovanych zvifat. Mezi preventivni opatfeni patfi dodrZovani hygienickych
opatfeni a technologickych postupii pii vyrob¢, distribuci, skladovani a prodeji potravin.
Roé¢né je v Ceské republice hlageno 30 000 salmoneléz. Projevuje se nechutenstvim,

zvracenim, kfeCovitymi bolestmi biicha, hore¢kou a prajmem. (6)
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2 CIL PRACE A VYZKUMNE OTAZKY

2.1 Cile

C1: Popsat technologické postupy pii zpracovani mléka a mléénych vyrobku
ekologické farmy a technologické postupy pii zpracovani mléka a mlécnych vyrobkl
bézné potravinarské firmy.

C2: Porovnat senzorickou jakost mléka a mléénych vyrobkil z ekologické farmy se

senzorickou jakosti mléka a mléénych vyrobkl z bézné potravinaiské firmy.
2.2 Vyzkumné otazky

VOI1: Jsou pouzivany rozdilné technologické postupy pii zpracovani mléka a
mlécnych vyrobkl ekologické farmy a bézné potravinaiské firmy?
VO2: Jaké senzorické vlastnosti maji vyrobky z ekologické farmy a jaké maji

vyrobky z bézné potravinaiské firmy?
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3 METODIKA

K vypracovani teoretické Casti moji prace jsem pouzila nasledujici metody —
studium odborné literatury, prace s internetem.
Empiricka cast byla zpracovdna na zakladé¢ senzorické analyzy vybranych

mlécnych produktii a dale pomoci polostandardizovaného pozorovani.

3.1 Pozorovani

Védecké pozorovani je definovano jako technika sbéru informaci zaloZzend na
zaméfeném, systematickém a organizovaném sledovani smyslové vnimatelnych projevii
aktualniho stavu prvki, aspekti, fenomént atd., které jsou objektem zkoumani. (24)

Prechodové varianty mezi standardizovanym a nestandardizovanym pozorovanim
se nazyvaji polostandardizovana ¢i ¢astené standardizovana pozorovani. Jde o to, ze
podle trovné¢ aktualnich poznatka o problematice, kterd ma byt pfedmétem pozorovani,
lze n&které aspekty ¢i projevy sledovaného fenoménu standardizovat a nékteré
nikoli. (24)

V této préci byly pozorovany dva piedem urcené objekty. Cilem bylo zjistit, zda se
technologie vyroby syri v téchto provozech odliSuje. Jako prvni jsem navstivila
biofarmu Slune¢na, kde jsem mohla pozorovat jednotlivé kroky vyroby Cerstvého syra.
Vyroba je soustfedéna do jedné mistnosti. Druhy objekt zpracovavajici mléko, do
kterého mi bylo umoZznéno nahlédnout, byla MADETA, a.s. Jindfichliv Hradec. Zde
jsem vid¢la pribéh vyroby mékkého zrajicitho syra Romaduar. Byla jsem provedena
provozovnou od mista prejimky mléka, pies ¢ast, kde dochazi k jeho zakladnimu
mlékarenskému oSetieni (odstfed’ovani, pasterace, homogenizace atd.). Dale jsem byla
seznamena s prostory syrarny a jednotlivymi funkcemi ¢ésti vyrobni linky. Prohlidka

byla zakonc¢ena ve zracich sklepech.
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3.2 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostiedné naSimi smysly
véetné zpracovani vysledki lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza probiha
za takovych podminek, které zarucuji pfesné, objektivni a reprodukovatelné
méfeni. (21)

Osoby, kter¢ se aktivné zacastnuji senzorické analyzy, se nazyvaji hodnotitel¢ nebo
posuzovatelé.

Senzorického hodnoceni produkti z mléka se zicastnilo 10 laickych posuzovateli.
Byl sestaven senzoricky dotaznik, ktery obdrZel kazdy hodnotitel. V dotazniku se
hodnotili razné senzorické parametry (barva, vin€, konzistence, chut’), které se
Klasifikovali podle stupnice od 1 do 5, pficemz 1 byla znamka nejlepsi a 5 znamka
nejhorsi.

Stupné hodnoceni:

1. vynikajici

2. velmi dobra

3. dobra

4. dostacujici

5. nedostacujici

Ponévadz Slo o béZznou konzumni zkousku, byli vybrani posuzovatelé bez
odbornych znalosti. Pfed samotnym posuzovanim byli proSkoleni, 0 tom jakou barvu,
chut’, konsistenci a vini maji mit jednotlivé vzorky podle pfislusnych norem. K
dispozici jim byl chléb, bilé pecivo a voda jako neutralizatory chuti. Dotaznik vyplnilo
celkem 10 recenzenti, z toho 6 Zzen a 4 muzi. Z zen byly dvé kufacky, z muzu byli
vSichni nekuféci.

Pro senzorickou analyzu tekutych vyrobka bylo do identickych sklenic odméieno
stejné mnozstvi produktu. U produktii s tuzsi konzistence byly pouzity identické misky,
do kterych bylo navazeno stejné mnozstvi produktu.

Produkty z ekologické farmy byly zakoupeny z e-shopu Ceské ekologické farmy
,EkoFarma MP*“ a Slo o nasledujici produkty: Selské mléko z Rampuse, Jogurt,
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Jogurtové mléko — jahodovy, Cerstvy syr. MIé¢éné vyrobky z bézné potravinaiské firmy
byly zakoupeny v né&kolika supermarketech dostupnych v Ceskych Budgjovicich.
V supermarketech byly pro t€el hodnoceni zakoupeny tyto vyrobky: Imperiél ptirodni —
Cerstvy smetanovy syr (vyrobce: Mlékarna Olesnice ¢len skupiny INTERLACTO, spol.
s.r.0.), Activia zrajici v kelimku (vyrobce: Danone, a.s.), Florian drink ochuceny —
jahoda (vyrobce: OLMA, a.s), Mléko cerstvé Selské (vyrobce: OLMA, a.s.). Tyto
produkty musely byt zakoupeny od riznych vyrobctl, kvili omezenému sortimentu
produktli jednotlivych vyrobcti. Vyrobky byly testovany zhruba v poloviné spotiebni
lhtty. Do doby zkousky byly skladovany podle pokynt od vyrobce uvedenych na obalu.
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4 VYSLEDKY

4.1 Polostandardizované pozorovani

Byla porovnavana technologie oSetfeni mléka a vyroby syra v biofarmé Sluneéna

a MADETA Jindfichtv Hradec.

Tab. ¢. 2: Porovnani nékterych krokii v osetrovani mléka a vyroby syra

Uchovdni a priprava mléka k dal$imu zpracovani

Biofarma Slunec¢na MADETA, a.s.
Zdroj mléka viastni chov nakup
Uchovna nadrz 100 litrd 180 000 litrt
Teplota pasterace 65 °C 75°C
Mlékarska kutura suSena smetnova kultura matecéna kultura

Vyroba syra

Biofarma Slune¢na MADETA, a.s.

mékky Cerstvy meékky zrajici pod mazem
Nadoba na syfeni pastér (100I) syrarské vany (40 000 I)
Krajeni ruéné harfou ruéné harfou (s moznosti zavésu do kolejnice)
Odvod syrovatky samospadem pomoci gumové hadice odkap syrovatky samovolné na Sikmém dopravniku
Vytéznost 15 kg/den 55 000 kg/den
Odkapavani syrovatky 24 h 24 h
Louhovani v solném nalevu |24 h 24 h
Vyuziti syrovatky krmivo pro dobytek prodej do zahrani¢i

Z tabulky €. 2 je patrné, Ze technologie vyroby se v zasad¢ nelisi. Rozdily jsou
znatelné hlavné v objemu zpracovdvaného mléka a Stim souvisejicim mnozstvim
finalniho produktu. Biofarma ma vlastni zdroj mléka, coz je chov koz, ovci a krav, které
jsou dvakrat denné dojeny zaméstnanci farmy. Oproti tomu MADETA, a.s. zpracovava
mléko nakoupené a svezené od jihoCeskych dodavateli (zeméd€lci, zeméedélska
druzstva). Mlékatskou kulturu v biofarmé pouzivaji vsusené formé, zatimco
vVMADETE, as. se péstuje vlastni mate¢na kultura, kterd se dale zaokovava na
matetsky zakys. Forma vyuziti syrovatky se také 1isi. Na biofarmé je vyuzivana jako
pitivo pro kozy. MADETA, a.s. ¢ast syrovatky zpracovava a zbytek je prodavan do

zahrani¢i.
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4.2 Senzoricka analyza

4.2.1 Identifikacni udaje respondentt

Graf ¢. 1: Pohlavi hodnotitelu

Graf ¢. 1 — pohlavi

B muzi

60% M Zeny
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Graf ¢. 2: Vekové rozlozeni hodnotitelii

Graf ¢. 2- vékoveé rozlozeni

H muzi

HZeny

Pocet hodnotitell

0 0

20-30let 30-40 et 40 - 50 let 50 -60 let

Graf ¢. 3: Vyskyt zavislosti na tabaku u hodnotitelil

Graf ¢. 3 — kuractvi

® nekurak/nekuiaéka

® kuifak/kufacka

Pocty kuraku

muzi zeny
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V prvnich tfech grafem jsou znazornény identifika¢ni tidaje hodnotitelii. Z grafu ¢.
1 je viditelné, ze vEtsi zastoupeni v senzorické analyze mély Zeny, kterych se zi€astnilo
o0 jednu vice nez muzi. Z grafu ¢. 2 je patrné, Ze vék posuzovatelt se pohyboval od 20
let do 60 let a nejvetsi skupinu tvofili hodnotitelé ve vékové kategorii 40-50 let to
poctém 4 lidé, nasledovala kategorie 20-30 let se 3 zastupkynémi. Z grafu ¢. 3 Ize

vy¢ist, ze hodnoceni se zii¢astnily 2 kutaéky. Zadny z muzil neni kuiak.
4.2.2 Vysledky posuzovani

Na zakad¢ vysledkti senzorického dotazniku byla vytvofena tabulka. Produkty
Z bézné potravinaiské firmy byly u vSech hodnocenych produkti oznaceny jako vzorky
,A“ a vyrobky z ekolofické farmy byly oznaceny pismem ,,B“, stim, Zze respondenti
neveédéli, ktery vzorek pochéazi z faremni produkce a ktery byl zakoupen od beznych
potravinaiskych producentii. V tabulce jsou uvedeny primérné hodnoty, kterych
jednotlivé produkty dosahly pii senzorickém hodnoceni. Tabulka byla zpracovana

v programu Microsoft Excel.

Tab. ¢. 3: Vyhodnoceni barvy, konzistence, viiné a chuti

Vyrobek
Senzoricky parametr n MITko - n Jo?urt - Jogurtovy na;q n S|yr -
pramér
Barva 1,00 1,10 1,40 1,50 1,80 1,70 1,50 1,50
Konzistence 1,30 1,50 1,80 1,70 1,60 1,70 1,30 1,40
Ving 1,60 130 1,20 100/ 140/ 140/ 160| 1,70
Chut 1,30 1,40 1,60 1,60 2,00 1,90 2,33 2,11
;;::‘:; tzrz vsech 130 | 1,33 | 150 | 145 | 170 | 168 | 168 | 168

Z tabulky ¢. 3 je zfejmé, ze hodnoceni vyrobki zobou dvou skupin produktt
dosahovalo téméf stejnych a v nékterych piipadech stejnych hodnot. Odchylky od
piedepsanych norem se podle hodnotiteld objevovaly u obou dvou skupin vyrobkd.

V tivahu musime brat, Ze takovéto hodnoceni laickymi posuzovateli je velmi subjektivni
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dodavatele, ptepravou zakoupenych vyrobki a skladovanim pted samotnou analyzou.
V grafu ¢. 4 a 5 jsou graficky zndzornény odchylky senzorickych parametrii u
jednotlivych vyrobkli podle producenta, pficemz c¢islo 1 je brano jako nejlepsi

(vyhovujici).

Graf ¢. 4: Diagram senzorického profilu vyrobkui z ekologické farmy

Senzoricky profil — vyrobky "A"

Barva
2,40
2,20
2,00
1,80
1,60 ‘
Chut - /\g\> Konzistence
\f —Mléko A
—JogurtA
Jogurtovy napoj A
—u—Syr A

Viiné

Graf €. 4 je zaméfen na vyrobky z bézného potravinaiského provozu. Je zde patrné,
ze nejveétsi odchylky od normadlu, co se tyka barvy byly vyhodnoceny u jogurtového
napoje. U parametru konzistence byl nejhiife hodnocen jogurt. V ptipad¢ viin€ dosahly
nejniz8iho stupné hodnoceni mléko a Cerstvy syr. Nejhtife posuzivatelé hodnotili chut’ u

cerstvého syra.
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Graf ¢. 5: Diagram senzorického profilu vyrobkii z ekologické farmy

Senzoricky profil - vyrobky "B"
Barva

2,20
2,00
1,80
1,6

Chut Konzistence

—Mléko B

JogurtB
—Jogurtovy napoj B
—SyrB

Viné

Graf ¢. 5 vyjadiuje grafickou formou odchylky od parametrGi u produkti z
ekologické farmy. Je zde zietelné, Ze nejhor$i hodnoceni barvy bylo dosazeno u
jogurtového napoje. Nejhorsi znamky za parametr konzistence ziskli jogurt a jogurtovy

napoj. Pokud jde o viini a chut), tak ty byly nejhiife vniméany u Cerstvého syra.
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Graf ¢. 6: Diagram senzorického profilu konzumniho mléka

Miéko

Barva

1.6
1.5
14
1.3
1.2

/11/ 
Chut 1 Konzistence

—MIéko A
—NMIléko B

Viné

Z grafu €. 6 je znatelné, ze celkové hodnoceni mél lepsi vyrobek ,,A“, 1 kdyz
parametr chuti byl oproti mléku ,,B“ hodnocen o néco hiife. Ve vSech ostatnich

Kritériich se vyrobek ,,A* dockal lepsiho hodnoceni nez vyrobek ,,B*.
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Graf ¢. T: Diagram senzorického profilu bilého jogurtu

Jogurt
Barva
1,80
1,70
1,60

Chut

. / Konzistence

—Jogurt A
—Jogurt B

Viné

Graf ¢. 7 poukazuje, Ze rozdily mezi jogurty obou skupin nebyly hodnotiteli tolik
zaznamenany, jako tomu bylo u konzumniho mléka. Nejvétsi rozdil byl pozorovan u

vané. V parametru chuti bylo v priméru dosazeno stejného vysledku.
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Graf ¢. 8: Diagram senzorického profilu jogurtového napoje

Jogurtovy napoj

Barva

2,00
1,80

Chut Konzistence

—Jogurtovy napoj A

—Jogurtovy napoj B

Viiné

V grafu €. 8 Ize vidét, Zze hodnoceni jogurtového napoje bylo u obou skupin trznich
druhti nepatrné rozdilné. Produkt ,,A“ 1épe obstal v parametru konzistence. S viini byly
vyrobky na stejné primérné hodnoté. Ve zbylych dvou parametrech — barva, chut —

vysel s lepsim hodnocenim vyrobek ,,.B*.
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Graf ¢. 9: Diagram senzorického profilu cersrvého syra

Cerstvy syr

Barva

Chut

Konzistence

—SyrA

—SyrB

Viiné

Graf €. 9 predstavuje vysledky u Cerstvého syra. Vyrobek ,,A“ prokazal lepsi chut’ 1
konzistenci. U vyrobku ,,B“ byla kladné hodnocena chut’. V parametru barvy dosahly

stejného hodnoceni oba produkty.
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Graf ¢. 10: Graf vyslednych pruméri z pruméri vSech parametrii jednotlivych

vyrobkii
Prumér ze vSech parametru
1’70 1 70 &, ata o)
1,50 .
1,45 -
1,40 T
1,30 e
1,20 -
1,10 —
1,00 _—
B A .
Jogurt A B
Jogurtovy napoj .
Vyrobek Syr

Graf ¢. 10 uvadi jednotlivé pruméry vytvorené zpriméri vSech parametri u
kazdého vyrobku. Je zn¢ho zifejmé je nejlepsiho hodnoceni ve vSech parametrech
doséhlo selské mléko od bézné potravinaiské firmy. Nasleduje selské mléko z Rampuse.
Tteti nejlepsi pramer ze vSech hodnocenych parametri mél jogurt z ekologické farmy.
Jako dalsi v potadi byl jogurt z béZzné potravinaiské firmy. Vzorek jogurtového napoje
,»B“ a oba dva vzorky Cerstvého syru mély stejné praimeérné hodnoceni. Nejhtuie byl

podle senzorickych vlastnosti hodnocen jogurtovy napoj z bézné potravinarské firmy.
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5> DISKUZE

Tato prace se zabyva technologii zpracovani mléka a vyrobou mlécnych produktti a
hodnocenim jejich senzorickych vlastnosti. Byly stanoveny dva cile a dvé vyzkumné
otazky.

Prvnim cilem bylo popsat technologické postupy pii zpracovani mléka a mléénych
vyrobkl ekologické farmy a technologické postupy pii zpracovani mléka a mlécnych
vyrobkil béZné potravinatské firmy.

Je dulezité veédét, co si pod pojmem potravinarsky podnik a ekologicka farma
predstavit. V Narizeni evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna
2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozZadavky potravinového prava, zrizuje se
Evropsky urad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpecnosti
potravin je potravinaisky podnik definovan jako vefejny nebo soukromy podnik,
ziskovy nebo neziskovy, ktery vykonavé Cinnost souvisejici s jakoukoli fazi vyroby,
zpracovani a distribuce potravin. V Narizeni rady (ES) ¢. 834/2007 ze dne 28. cervna
2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produktii a o zruseni narizeni
(EHS) ¢. 2092/91 je uvadeno: ,Ekologickd produkce je celkovy systém fizeni
zemédélského podniku a produkce potravin, ktery spojuje environmentalni
postupy, vysokou troven biologické rozmanitosti, ochranu pfirodnich zdroju,
uplatinovani piisnych norem pro dobré Zivotni podminky zvifat a zplisob produkce v
souladu s pozadavky urcitych spotiebitelli, ktefi upfednostituji produkty ziskané za
pouziti ptirodnich latek a procest.*

K prvnimu cily byla poloZena vyzkumna otdzka, a to zda se technologické postupy
u téchto dvou producentdi mlécnych vyrobkid néjak zasadné odliSuji. Popis
technologickych postupt byl proveden pomoci sekundarni analyzy odborné literatury a
internetovych zdroji. Teoreticka ¢ast je zaméfena na technologii zpracovani mléka a
technologii vyroby vybranych produktli znéj vyrobenych bez ohledu na vyrobnu.
V empirické c¢asti jsou, Vzavislosti na prvni vyzkumnou otazku, v tabulce &. 2
piehledné zpracovany data, ktera jsem ziskala ze dvou provozd, a to z biofarmy
Slune¢na a MADETA, a.s. Informace, které jsou v ni uvedeny, byly ziskany pomoci

polostandardizového pozorovani. Sama jsem si stanovila jednotliva kritéria K porovnani.
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Jednoznacné se z tabulky da vyvodit, Ze technologie se od sebe zasadné nelisi, proto
nebyly v teoretické ¢asti zpracovany zvlast’ postupy pro bézny potravinaisky podnik a
zvlast pro ekologického producenta. OdliSnosti se vyskytuji predev§im VvV mnoZstvi
zpracovavaného mléka a v objemu produkce mlé¢nych vyrobku z toho vyplyvajici. To
je nasledek toho, ze ekologicka farma vyuziva jako zdroj mléka vlastni dojny dobytek.
Mnozstvi mléka, které maji ke zpracovani, je vazano na pocet kusi dojného dobytka
(kozy, ovce, kravy) a jejich dojnosti. Dalsi odliSnosti jsou prostory na zpracovani
mléka. Ve farmach jsou prostory na tchovu a zpracovani mléka zna¢né¢ omezené. Jako
dalsi diivod bych uvedla nizkou troven automatizace a mechanizace téchto provozu.
Tyto rozdily jsou podle mého nazoru zpiisobeny predevsim financnimi prosttedky
producentt.

Druhym cilem prace bylo porovnat mezi ssebou senzorickou jakost mléka a
mlécnych vyrobku z ekologické farmy a z bézné potravinaiské farmy. Tohoto cile bylo
dosazeno pomoci senzorické analyzy jakosti vyrobkil z mléka. Senzorické hodnoceni
provadél vzorek nahodné vybranych lidi ve vSech vékovych kategoriich. Byl sestaven
senzoricky dotaznik a na jeho zaklad¢ se hodnotila barva, konzistence, viin¢ a chut
jednotlivych vyrobki. Data z dotaznikii jsem zpracovala do tabulky €. 3, ktera vyjadiuje
pramérné hodnoceni kazdého parametru.

Z grafu €. 6 je viditlné, Ze celkové lepSiho hodnoceni selského mléka bylo dosazeno
u vyrobku ,,A*, i kdyz parametr chuti byl oproti mléku ,,B*“ hodnocen o néco hiife. Ve
vSech ostatnich kritériich vyrobek ,,A* ziskal lepsi hodnoceni nez vyrobek ,,B*“.

Graf ¢. 7 dokazuje, ze rozdily mezi jogurty obou skupin nebyly hodnotiteli pfilis
zaznamenany. Nejveétsi rozdil byl pozorovan u viné, ve kterém byl pozitivnéji
hodnocen vyrobek zfarmy. V parametru chuti bylo v priméru dosazeno stejného
vysledku.

Zgrafu ¢. 8 vyplyva, Ze hodnoceni jogurtového napoje bylo u obou skupin trznich
druhti nepatrné rozdilné. Produkt ,,A“ 1épe obstal v parametru konzistence. S viini byly
vyrobky na stejné primérné hodnoté. Ve zbylych dvou parametrech — barva, chut —

vySel s lepsim hodnocenim vyrobek ,,B“. Pfekvapivézjisténi pro mé bylo, Ze jogurtové

59



mléko ziskalo ze vSech vyrobktl nejhor$i hodnoceni, ale bohuzel z mého vyzkumu
nebylo mmozné vyvodit zavér, pro¢ tomu tak bylo.

Graf ¢. 9 ptedstavuje vysledky u Cerstvého syra. Vyrobek ,,A* prokazal lepsi chut i
konzistenci. U vyrobku ,,B*“ byla kladné hodnocena chut. V parametru barvy dosahly
stejného hodnoceni oba produkty.

Z vyzkumu je ziejmé, Ze nejlepSiho hodnoceni ve vSech parametrech dosahlo selské
mléko z béZné potravinaiské firmy. Nasleduje selské mléko z Rampuse. Tteti nejlepsi
prumér ze vSech hodnocenych parametrd mél jogurt z ekologické farmy. Jako dalsi
Vv potadi byl jogurt z béZné potravinaiské firmy. Vzorek jogurtového népoje ,,B*“ a oba
dva vzorky cerstvého syru mély stejné prumérmé hodnoceni. Nejhtute byl podle
senzorickych vlastnosti hodnocen jogurtovy napoj z bézné potravinaiské firmy.

Z vysledkli senzorické analyzy je patrné, ze podle konzumenti nemé ptvod
vyrobku zédsadni vliv na jeho senzorické. Nesmime opomenout, Ze nekteré vlastnosti,
které byly hodnoceny negativné, nemuseli vzniknout pfimo u vyrobce, ale naslednym
skladovanim samotného vyrobku. Je tedy dulezité zduraznit, Ze podstatnou roli
V ochrané zdravi pied pfenosem alimentarnich onemocnéni je ptistup kazdého cloveka

ke koupi a konzumaci mlé¢nych potravin.
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6 ZAVER

M4 bakalaiska prace se zabyvala technologii zpracovani mléka a hodnoceni
senzorické jakosti vybranych produkti znéj vyrobenych. Byly stanoveny dva cile.
Prvnim cilem bylo popsat odliSnosti v technologii zpracovani mléka a ve vyrobé
vybranych mléénych produktt ekologické farmy a béznym potravinaiskym podnikem.

Tento cil byl splnén pomoci polostandardizovaného pozorovani a studiem odborné
literatury. Pozorovani se uskutenilo v biofarmé Sluneéna a v MADETE, as.
Vyzkumna otdzka k prvnimu cili znéla: ,,Jsou pouzivany rozdilné technologické
postupy pii zpracovani mléka a mlécnych vyrobkad ekologické farmy a bézné
potravinaiské firmy?* Jak z vyzkumu vyplyva, technologické postupy se v téchto dvou
provozech zasadné neli$i. Je to dano tim, ze pro oba dva druhy provozu je zavedena
platnd legislativa, kterd mé zarucit nezdvadnost vyrobkid. Na nezivadnost téchto
produktii dohlizi Statni veterinarni sprava a Statni zdravotnicky dozor.

Druhym cilem bylo zjistit, zda se 1i8i senzoricka jakost u vyrobkl z ekologické
farmy od senzorické jakosti vyrobki z bézného potravinarského provozu. Senzorickou
analyzou hodnoceni jakosti vybranych produkti bylo zjisténo, Ze rozdily v jakosti
vyrobktl jsou nepatrné. V kategorii konzumni mléko byly nejvétsi rozdily v hodnoceni
zaznamenany u parametru vuné vyrobku a lepSiho hodnoceni se dockal vyrobek
Z bézného potravinaiského provozu. Pii hodnoceni bilého jogurtu byl 1épe hodnocen
vyrobek z ekologické farmy a parametr s nejvétSim rozdilem v priméru byla viné.
Jogurtovy napoj byl ze vSech vyrobkl hodnocen ve vsech kritériich nejhtife. Senzoricka
vlastnost s nejvétsim rozdilem v priméru je zde chut’ vyrobku. U cerstvych syri byl
primér ze vSech parametr shodny, i kdyz v jednotlivych kritériich se urcité odliSnosti
objevovali. Nejhorsi pramér méla chut’ syra z bézné firmy.

Hodnotitel¢ nevédéli, jaky vyrobek pochazi z faremni produkce a ktery z bézného
potravinarského provozu. Podle mého nazoru, toto sehralo v jejich hodnoceni dilezitou
roli. Myslim si, Ze kdyby posuzovatelé ptivod vyrobku znali, bylo by jejich hodnoceni
velkou mérou zatizeno vlastnimi pfedsudky na produkty z ekologického zemédélstvi.
Takto jde z vyzkumu zcela jasné vyvodit zavér, ze puvod vyrobku nehraje roli na

senzorické kvalité vyrobku.
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Z prace vyplyva, ze dodrzovani technologie zpracovani mléka a technologie vyroby
mlécnych produkti, hraje podstatnou roli v ochrané vefejného zdravi. Dulezita je zde i
znalost prevence pienosu alimentarnich nakaz u laické populace. MnoZstvi hlaSenych

3

piipadu alimentarnich ndkaz z mléka vzrostlo v obdobi ,,boomu* mlékomati. Lidem
bylo umoznéno kupovat si syrové mléko, které nebylo tepelné oSetteno. V disledku
toho, ze neméli povédomi o nemocech, jez se mohou pienést tepeln¢ nezpracovanym a
Spatné skladovanym mlékem, doSlo k nértstu poctu alimentarnich nadkaz prenaSenych
mlékem. Z tohoto ditvodu byly podle mého nézoru vyrobky z faremni produkce laickou
populaci dosti zatracovany.

Doufam tedy, ze se mi praci povedlo ukazat, Ze pokud ¢loveék nakupuje mléko a
mlécné vyrobky, které prosly spravnym zékladnim mlékarenskym oSetfenim a piipadné
1 dalS$imi kroky zpracovani na findlni vyrobky, nezalezi na tom, zda pochazi od
ekologického producenta nebo z bézného potravinaiského podniku.

Tato prace miize byt vyuzita i v ramci vyuky ke zdravi a zdravému stravovani u

déti vSech vékovych kategorii a samoziejme 1 dospélé populace.
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9 PRILOHY
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Pfiloha A: Obecné schéma jogurtu
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Piiloha B: Senzoricky dotaznik

Dobry den,

jmenuji se Sofla Brozova a jsem studentkou 3. ro¢niku oboru Ochrana vetejného
zdravi na Zdravotn¢ socidlni fakulté na JihoCeské univerzité. Ve své bakalaiské praci se
zabyvam senzorickou analyzou mléka a mléénych vyrobkid. Pro naplnéni cili jsem
sestavila senzoricky dotaznik. Rada bych Vas pozadala o jeho vyplnéni. Informace
ziskané z tohoto dotazniku budou zpracovdny anonymné a pouzity pro ucely mé

bakalarské prace.

Hodnotitel: Vék:
Pohlavi: MuZ — Zena

Kufak: Ano — Ne

Senzorické hodnoceni riznych druhGt mléénych vyrobkii. Ochutnejte jednotlivé
druhy oznacéené Cisly a pfifad’te kazdému z nich hodnoceni podle nasledujici hodnotici
stupnice:

Stupné hodnoceni:

1. vynikajici

2. velmi dobra

3. dobra

4. dostacujici

5. nedostacujici
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Hodnoceni Vzorek bilého jogurtu
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