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ANOTACE

Bakalatska prace se zabyva novymi trendy pii vyrob¢ jogurtii a jogurtovych vyrobkl. Popisuje
jednotlivé technologické postupy od ziskani zdravotné nezavadného kravského mléka, az po
vytvofeni findlniho vyrobku. Rovnéz se tato prace zabyva moznostmi analyzy dilezitych slozek
téchto vyrobkl. Diskutovany jsou také zdravotni aspekty tykajici se konzumace jogurtt

a jogurtovych vyrobkii.

KLICOVA SLOVA
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TITLE
New Trends in Yoghurt Technology

ANNOTATION

The bachelor thesis deals with the new trends in production of yoghurt and yoghurt products.
In this thesis there are described individual technological processes from obtaining of harmless
cow's milk up to the creation of the final product. This work also includes the possibilities of
analysing of important components of these products. Health aspects on human organism of

yoghurt and yogurt products consumptions are discussed as well.
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Uvod

Tato bakalafska prace pojednava o technologické vyrob¢ jogurtti a Vyuzivani novych trenda
V ramci vyroby. Je obecné znamé, ze mléko a mlécné vyrobky jsou v piimérené mite pro lidsky
organismus prospésné a jsou zdrojem mnoha latek lidskému télu prospésnych. Predevs§im jsou
to mineralni latky, vitaminy, bilkoviny a mnoho dalSich.

V této praci je vénovana pozornost prevazné zpracovani a vyrobé jogurtti z kravského
mléka, jelikoz je nejéast&j§i surovinou pro vyrobu jogurti ve Ceské republice. Svym
charakterem jogurty a jogurtové vyrobky, jakozto fermentované mlééné vyrobky specifickymi
druhy bakterii, tvofi u velké ¢asti populace pomérné dulezitou slozku jidelnicku. Tyto vyrobky
jsou v ramci skupiny mléénych vyrobkt znaéné oblibené, a to i diky svym kladnym vlastnostem
vuci lidskému zdravi.

Na trhu se nabizi pomérné pestra paleta téchto vyrobku, a to jak z hlediska rtznych
chutovych piichuti, tak i pro spotiebitele dnes tak dulezitého cenového aspektu. Konzumace
mléénych vyrobkd, tudiz i skupiny jogurtovych produkti, v Ceské republice za posledni 1éta
nepatrné stoupa, ale stale jest¢ nedosahuje evropského priméru.

Cilem této prace je popsat standartni technologickou vyrobu jogurtd, jeji moderni inovace
a aktualni nabidku trhu. Jelikoz se v praxi vyskytuje mnozstvi riznych druhl jogurtovych
vyrobkl, je snahou vytvofit srozumitelny piehled sortimentu vyrabénych jogurtt
a charakterizovat tyto druhy. Jednim z bodi je uvedeni zékladnich metod pro analyzu surovin,
finalnich produktu i jednotlivych slozek v nich obsazenych, a to z hlediska analyzy chemické,
mikrobialni, fyzikalni i senzorické. Dal$im bodem je zhodnoceni zdravotniho aspektu
souvisejiciho s konzumaci jogurti. V ramci bakalaiské prace bylo provedeno dotaznikové
zjistovani pifehledu a nazoru vetejnosti o jogurtech, které je rozdéleno do n€kolika kategorii dle

veéku tazatelu.
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1. Teoreticka c¢ast

1.1. Historicky ptvod jogurtu

Jogurt je potravina vyskytujici se v lidském jidelni¢ku jiz mnoha tisicileti. Pfedpoklada se,
ze mlécné vyrobky, mezi néz patii i jogurtové vyrobky, byly zaclenény do lidské stravy kolem
deseti az péti tisic let pfed Kristem. Vyroba a konzumace mlécnych vyrobku je uzce spojena
s domestikaci zvitat produkujicich mléko [1].

Pisemné zminky o konzumaci samotného mléka a mléénych vyrobka v Evropé Ize dohledat
v obdobi existence starovékych statil. Na tizemi Cech a Moravy jsou dochovany prvni pisemné
informace z dob Pfemyslovci. Mléko patiilo mezi zakladni potraviny prostého lidu [2].

Je znamé, ze Cerstvé mléko je potravina podléhajici rychlé zkaze vlivem mikrobialnich
pochodii. V dobach minulych nosili pastyfi na Stfednim vychodé nadojené mléko v pytlich
vyrobenych ze stiev a Zaludki zvifat. Pastevci vypozorovali, ze vlivem kontaktu stfevnich §t'av
a mikroflory dochazi k fermentaci, coz vedlo ke vzniku prvnich fermentovanych vyrobki.

Jogurt, podobajici se charakterové dnesnim vyrobkim, se zacal objevovat v obdobi asi sta
let pfed nasim letopoétem ve Starovékém Recku a Rimé, kde byl velice oblibenou slozkou
jidelnicku.

Pivod slova ,jogurt® prapiivodn¢ pochazi nejspiSe z tureckého slova ,,yogurmak®,
coz v prekladu znamena zesilit, koagulovat. Dal§Sim moZnym odvozenim je z feckého slova
»yogurt znamenajici ,.kvaseny napoj“ [1] [3].

Za puvodce dnesniho jogurtu, tak jak ho zné vétSina spotiebitelli, se povazuje Bulharsko.
Stim souvisi, jak bude déale uvedeno, nazev jedné dulezité c¢asti jogurtové kultury,

jejiz pojmenovani je Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus [3].

1.2.  Jogurtové vyrobky
1.2.1. Definice jogurtu

Definice jogurtu se dle platné legislativy fidici zakonem ¢&. 110/1997 Sb., o potravinach
a tabakovych vyrobcich v aktualnim znéni vyhlasky ¢. 397/2016 Sb. O pozadavcich na mléko
a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje [4].

Jogurt je definovan timto zdkonem jako kysany mlécny vyrobek ziskany kysdnim mléka,
smetany podmasli, nebo jejich smesi pomoci mikroorganismt k tomu uréenych, u kterého Ize
zvysit obsah suSiny pouze ptidanim mlé¢né bilkoviny, suseného nebo zahusténé¢ho mléka,

nebo odebranim syrovatky, tepelné neosetfeny po kysacim procesu [4].
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Podle ceské legislativy je jogurt stejné jako jogurtové mléko bran jako skupina pattici do
druhu kysanych nebo zakysanych mléénych vyrobkd. Mlééna mikroflora v jogurtu vcetné
napoji musi dosahovat poétu 107 KTJ/g. Jogurt jako takovy legislativa déli na jogurt bily,
smetanovy, fecky a feckého typu/stylu. Jako ,,jogurtovy* vyrobek lze oznacit mlé¢ny vyrobek,

V némz jogurt tvoii nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku [5].

1.2.2. Suroviny pro vyrobu jogurti

Hlavni a dtlezitou surovinou pro vyrobu jogurtu je mléko. Mléko musi splilovat parametry
urcené legislativou, pfedevsim musi byt zdravotné nezavadné. Na kvalité¢ mléka zavisi kvalita
findlniho produktu. Dal§i nezbytnou slozkou jsou c¢isté fermentaéni kultury, které vytvaii
specificky charakter vyrobku. U n€kterych druhii jogurti ovliviiyje kvalitu vyrobku ochucujici
slozka [6].

1.2.2.1. Miléko

Mlékem je myslen tekuty pravy sekret mlécné zlazy savci ziskany spravnym vydojenim. U
viech hospodaiskych zvitat jsou mléené zlazy uloZeny v titvaru nazyvaném vemeno. Cinnost
mlécné Zlazy je fizena neurohormonalné [6].

Doba laktace u skotu trva obvykle 300 dni. Z hlediska normy pro syrové mléko jsou dilezita
tf1 Casova obdobi béhem laktace. Na po¢atku doba produkce mleziva, nasledné doba normalni
laktace (zralé mléko) a obdobi starodojnosti. Ke zpracovani v potravinaiském primyslu je
vhodné piedev§im mléko zralé, produkce zac¢ina nékdy kolem sedmého az desatého dne po
porodu. Nevhodné je mléko oznacované jako mlezivo a starodojné (vysoky obsah sérovych
bilkovina nizky obsah laktdzy), jehoz slozeni je vyrazné odlisné od zralého mléka [6].

Na sloZeni mléka a jeho jakost ma vliv plemeno, stafi a zdravotni stav dojnic, klima, ro¢ni
obdobi, vyziva dojnic, zoohygiena. Zna¢ny vliv na kvalitu mléka maji také interferencni
faktory, mezi které jsou zahrnovany ptredevSim chemické vlivy, zvySovani genofondu dojnic

a zprimyslnéni vyroby mléka [6].

1.2.2.1.1. Slozeni mléka

SloZeni mléka neni konstantni, vlivem okolnich faktorli se neustale mirné méni. Svym
charakterem je mléko disperzni systém, jehoZ nejvice zastoupenou procentudlni slozkou je

voda, V niz jsou rozptyleny organické i anorganické latky. Dalsi nejvice zastoupenou slozkou
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v mléce je tuk a jako dalsi slozky mléka povazujeme albuminové a kaseinové bilkoviny, mlécny

cukr-laktozu, mineralni latky prevazné vapnik a fosfor [7] [8].

1.2.2.1.2. Ziskavani mléka

Pro spravné ziskavani mléka je zapotiebi znalost postupu spravného dojeni. Tento postup by
mél znat kazdy pracovnik povéieny dojenim. Pracovnik by mél znat zdravotni stav dojnice
a podle toho ucinit pfipadna opatfeni zamezeni kontaminace cel¢ dodavky mléka napiiklad
mastitidnim mlékem. Nejprve by mél provést ocisténi vemene, zejména tedy struki, a provést
odstiik bakterialni zatky, ktera se tvoii ve strukovém kanalku. Poté nasadit Cistou dojici
aparaturu (predpoklad castéjsiho strojniho dojeni). Po vydojeni mléka se provede dezinfekce
struku, jez ma zabranit mozné bakterialni infekci. Obvykle se v zazemi producenta mléko lehce
Cisti filtraci a chladi. Chlazeni a uchovani mléka probiha v mléc¢nici. Jedna se o samostatnou
mistnost oddélenou od dojirny. Mléko musi byt zchlazeno do 150 minut od zacatku dojeni a do
doby odvozu uchovavano pfi teploté pohybujici se v rozmezi 4 az 7 °C.

Svoz mléka je organizovan smluvné mezi producentem a zpracovatelem. Povinnosti obsluhy
je od dodavatele prevzit dané mnozstvi mléka v litrech, odebrat reprezentativni vzorek slouzici
pro laboratorni stanoveni obsahu tuku, titra¢ni kyselosti, po¢tu somatickych bunék, stanoveni
bodu mrznuti, celkovy pocet mikroorganismu a dal$ich kritérii dilezitych pro vyrobu, ale také
pro ur¢eni vykupni ceny. Mléko musi v kazdém ptipadé¢ vyhovovat pozadavkim platné

legislativy fidici se nafizenim komise Evropského spolecenstvi ¢. 1662/2006 [9] [10].

1.2.2.1.3.  Vybér mléka pro vyrobu fermentovanych vyrobki

Pro vyrobu fermentovanych mlé¢nych vyrobkt je vhodné mléko nejvyssi jakosti. Je Zadouci,
aby kromé¢ nizkého celkového poctu mezofilnich aerobnich a fakultativné anaerobnich bakterii
obsahovalo i nizké zastoupeni psychrotrofnich mikrobt, které mohou potencidlné produkovat
nezadouci metabolity inhibujici rist bakterii mlééného kvaseni, poptipadé zplisobovat jiné
predevsim senzorické vady vyrobku.

Nevhodnym mlékem, vylou¢enym jak z hlediska mikrobiologického, tak technologického
hlediska, je mléko ziskané od mastitidnich dojnic (trpicich zanétlivym onemocnénim). Toto
mléko je posuzovano jako zdravotné zavadné, obsahuje zvySeny pocet somatickych bunck
a zvysSené pocty mikroorganisml i1 patogennich druhli. Ve slozeni mastitidniho mléka lze
naleznout zvySeny obsah zbytkd 1éC¢iv, a to predevsim latek s antimikrobidlnim pasobenim,

popiipad¢ ptimo zbytky antibiotik uzivanych v 1é¢ebném procesu. Ve zjistovani kvality mléka
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je vénovana vysoka pozornost inhibi¢nim latkam, pfevazné jiz zminénym antibiotikiim, ale také
insekticidim a desinfekénim prostiedkim. Zminéné okolnosti plisobi neptiznivé na rast

Cistych bakterii mlé¢ného kvaseni uzivanych v technologii vyroby [11].

1.2.2.2. Miékarenské kultury vyuZivané pri vyrobé jogurtii

Jogurtové kultury jsou dulezitou slozkou pii vyrob¢ téchto vyrobkd. Jsou jednou z hlavnich
slozek vyrobku a technologie vyroby by se bez nich neobesla. Cisté kultury se pfipravuji jako
provozni zakysy ze sterilniho vysoce jakostniho mléka a ¢istych mlékatskych (jogurtovych)
kultur. Zakladni biochemicky proces je anaerobni pfeména laktézy na kyselinu mlécnou
a ptipadné dal$i metabolity. Zminéna biochemicka reakce dodavéa vyrobku specifickou chut’
a vlastnosti, ptedevsim pak trvanlivost. Je dulezité si pti vyrob¢ uvédomit, jaky typ jogurtového
vyrobku (rozdéleni bude uvedeno dale) je pozadovano vyrobit a podle toho zvolit vhodnou

kulturu mikroorganismi [9].

1.2.2.2.1.  Jogurtové kultury

Jogurtovd kultura vnas$i zemépisné poloze se nejCastéji skladd ze dvou bakterii.
Nejobvyklejsi je piitomnost grampozitivnich kokovitych bakterii rodu Streptococcus
a grampozitivnich ty¢inek rodu Lactobacillus. Piimo z téchto rodd se vyuzivaji kokovité
bakterie Streptococcus salivarus subsp. thermophilus (obrazek 1), coz je bakterie schopna
homofermentativniho rozkladu laktozy za vzniku prevazné kyseliny mlécné. Z druhého rodu je
pouzivana bakterie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (obrazek 2), ktera vedle
homofermentativniho kvaSeni produkuje fadu pievazné karbonylovych slouéenin, jako jsou
acetaldehyd, aceton, biacetyl nebo acetoin. VSechny tyto latky jsou nositeli senzorickych
vlastnosti vyrobku a konzerva¢nimi latkami. Zminéna bakterie Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus se vyznacuje také mirnou proteolytickou a lipolytickou cinnosti. Oba
mikroorganismy jsou fazeny mezi termofilni bakterie s idealni teplotou pro kultivaci pohybujici
se v teplotnim rozmezi 42 az 47 °C. Obvykly pomér mezi streptokoky a laktobacily byva
1 : 1, nékdy také 1 : 2. Na poméru kultur zavisi fada vlastnosti vyrobku. Streptokoky ovliviiuji
predevsim viskozitu jogurtu, laktobacily troven kyselosti. Spole¢nym plsobenim tvoii typické
aroma a chut’ vyrobku. PouZiti pouze téchto mikroorganismii pro vyrobu jogurtli a jogurtovych
vyrobkt neni limitujici, lze pfidavat doplitkové kultury pro vyrobu specialnich vyrobki. Casto
se jedna o kultury acidofilni, bifidogenni ¢i pediokokové. Prehled kultur je uveden v tabulce
¢.1[3] [11].
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Obradzek 1 Streptococcus salivarius subspecies thermophilus [12]

Obrdzek 2 Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus [12]
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Tabulka 1 Druhy kultur

Nazev kultury Obsazené Podminky kultivace

mikrobialni druhy Teplota/doba kultivace

Inokulum, médium

Jogurtova kultura Streptococcus 42-47 °C/3-3,5h

salivarius subspecies | 1-2 % obj., nezahus§téné mléko
thermophilus

Lactobacillus

delbrueckii
subspecies
bulgaricus
Acidofilni kultura Lactobacillus 37°C/12-16 h
acidophilus 1 % obj., mléko
Bifidogenni Bifidobacterium 37 °C/16-24 h
bifidum 1-5 % obj., mléko
(B. longum, infantis,
breve,...)
Pediokokova kultura | Pediococcus 37 °C/16-18 h
acidilactici 1 % obj., mléko

1.2.2.2.2. Priprava zakysové kultury

Spravna a disledna ptiprava zékysu je dulezitym ptfedpokladem pro UspéSnou vyrobu

fermentovanych mlécnych produktl. Na zdafilost procesu piipravy zakysu se podili z nejvetsi

¢asti tyto faktory:

jakost ¢istych mlékaiskych kultur (CMK) dodanych vyrobcem,
vybér a iprava mléka, slouziciho jako kultivaéni médium pro CMK,
technicka uroven propagacni stanice,

hygiena a sanitace propagacni stanice a zdzemi vyroby,

odborna znalost, pracovni moralka a pfistup zaméstnanc.

V podminkdch CR se pouzivaji CMK nejéast&ji v podobé zmraZzenych nebo susenych

koncentrati pro pitimé ockovani mléka ve vyrobé. Odpadéd tim piiprava matecnych kultur,

coz pfinasi nejen Casovou Usporu, ale také mensi naroky na vybaveni a obsluhu.
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Diive samotnou piipravu zakyst predchazela piiprava matecné kultury a mate¢ného zakysu
obvykle provadéna ve sterilnich bankach. Jako zivné médium bylo uzivano tepelné oSetfené
mléko s vysokou jakosti. Doba kultivace se pohybuje kolem 30 minut. Dal$im stupném je
piiprava provozniho zékysu, ktery se pfipravuje v nerezovych tancich o objemech stovek az
tisict litra dle spotteby provozu. Tepelné osetiené mléko vysokou pasteraci (95 °C/30 min.) je
zaoCkovano mateénym zakysem. Zakys je uchovavan pfi teplotach do 5 °C za aseptickych
podminek. Nemélo by dochazet k prekvaseni a kontaminaci. VSechny tyto operace se provadéji
ve vyhrazenych prostorach s vysokou hygienickou trovni. U vSech mlékarenskych vyrob hrozi
riziko napadeni bakteridlnich kultur bakteriofdgem, coz se muiize projevit zpomalenim
fermenta¢niho pochodu, nebo jeho uplnym selhdnim. Proto je dulezité dodrzovat spravné

hygienicko-sanita¢ni postupy [3] [9] [11] [13].

1.2.2.3. Ostatni slozky jogurtii

1.2.2.3.1.  Stabilizatory, zahust’ovadla, barviva a dalSi aditivni latky

Tyto latky slouzi ke zlepSeni vlastnosti vyrobku. Uzivani téchto aditivnich latek se fidi
platnou legislativou dle pravniho pfedpisu Evropského parlamentu a rady ¢. 1129/20011 o
potravinaiskych pfidatnych latkach [14].

Stabilizatory jsou latky, které se piidavaji do vyrobku za ucelem udrzeni homogenni disperze
vzajemné nemisitelnych latek. Patii sem 1 latky udrzujici ¢i posilujici barevnou stabilitu
potraviny. Jejich pridavek vyzaduji pifedev§im vyrobky tepelné oSetfené, u nichz dochazi
K uvolnéni vody.

Zahustovadla slouzi ke zvySovani viskozity vyrobku. Jako zahu$t'ovadla slouzi nejcastéji
latky na bazi Skrobd.

V piipadé€ barviv se jedna se o latky davajici potraviné barvu, kterou by bez jejich pouziti
nem¢la, poptipadé obnovuji ptivodni barvu, kterou potravina ztratila béhem technologického
procesu. Modernim trendem zac¢ind byt uzivani pfirodnich barviv. Snahou je omezit pouzivani
syntetickych barviv, které mohou plisobit negativné na lidsky organismus.

Jako dalsi ptidatné latky, které se mohou objevit v fad¢ jogurtovych vyrobkd, Ize uvést rizna

aromata jak pfirodni, tak syntetickd, dale to mohou byt sladidla, vitaminy a mnoho
dalsich [15] [16].
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1.2.2.3.2.  Ochucujici slozky
Spottebiteli jsou velice oblibené jogurty a jogurtové vyrobky obsahujici ochucujici slozku.
Jedna se o nemlécné slozky. Nejcastéji se jedna o podily ovocné ¢i zeleninové. Je mozné se
Casto setkat i s podily cokoladovymi a fadou jinych chutovych slozek. Obsah ochucujici slozky
u kysanych mlé¢nych vyrobkil, mezi néz spadaji i jogurty a jogurtové vyrobky. Je fizen platnou
legislativni vyhlaskou ¢. 397/2016 Sb. o pozadavcich na mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje. Dle této vyhlasky smi byt obsah ochucujici slozky nejvyse 30 %
hmotnostnich. Na vyrobku musi byt uveden nazev ochucujici slozky a jeji mnozstvi [5] [11].
Ochucené jogurty a jogurtové vyrobky tvofi pomérné velky podil vyroby jogurtt. Spotiebitel
ma na trhu pomérné bohatou moznost vybéru. Mezi nejvyhledavanéjsi patii ptichuté ovocné
tvofené vétSinou riiznymi dzemy, marmelddami ¢i sirupy. Nicméné na trhu jsou k dostani
i rzné az atypické prichuté, i kdyz nékdy jsou tvofeny pouze aromaty pfipominajici chut’ a
vini dané slozky. Obvyklé ochucujici slozky jsou uvadény pouze jako prehled:
— sladké produkty (med, karamel, ...),
— oftisky (liskové, mandle, pistacie, ...),
— cerealie,

— ovoce a zelenina (Cerstvé 1 zpracované v riznych formach),

rizna ostatni (kava, vanilka, ¢okolada, ...) [16].

1.2.3. Technologie vyroby jogurtu

Jak jiZ bylo zminéné, pii vyrob¢ jogurtl musi byt zabezpecen piisun kvalitnich surovin a je
nutno dbat na spravné hygienické a sanitacni postupy. Je také nutné dodrZeni spravnych
technologickych postupli v pribéhu celé vyroby i nasledného skladovani. Naskyta se vybér ze
tti moznych technologickych postupti, kdy je odlisny zejména krok tykajici se fermentace.

Rozdilnou technologii se vyrobi vyrobky o riznych vlastnostech [3] [7] [11].
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Obrdzek 3 Schéma technologie vyroby [17]

1.2.3.1. Uprava mléka

MIéko musi plnit jisté naleZitosti, které byly zminény jiz vySe. Po pfijmu do mlékéarenského
provozu je nutno mléko standardizovat na pozadované vlastnosti. Jednim z prvnich krokl po
prijmu mléka je ptipadna Giprava susiny a tu¢nosti mléka. SuSina se nejcastéji upravuje pridavky
suseného mléka, nebo dnes docela ¢astym pridavkem kaseinu, coZ je mlééna bilkovina. Uprava
tucnosti se provadi pii nedostatku tuku pfidavkem smetany. Pokud je nutno obsah tuku snizit,
déje se tak na odstiedivkach, kde se tuk odsttedi od mlé¢ného plazmatu a odebere.

Castou operaci upravy mléka je jeho homogenizace, coZ je doslova rozbiti tukovych kuli¢ek
na co nejmensi celky. Déje se tak obvykle na vysokotlakych homogenizatorech, kdy je mléko
pii vysokém tlaku nuceno proudit uzkou $térbinou ¢i tryskou. Dojde k rozmélnéni tukovych

kulicek, coz zabrani vyvstavani tuku na povrch vyrobku.
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Dalsi ze zakladnich operaci, ktera se s mlékem provadi, je pasterace. Pfi procesu pasterace
dochazi k tepelnému zahtevu po urcitou dobu. Dulezita je vyse teploty a doba plisobeni. Dle
téchto parametrl jsou rozliSovany rizné druhy pasteraci. Pfi vyrob¢ jogurtl se uziva takzvana
vysoké pasterace, s teplotou 95 °C po dobu 5 minut. V pribéhu pasterace dochazi k nic¢eni
mikrobialnich kontaminantti, pfedev§im patogennich mikroorganisma. Jako alternativni je
mozné zaménit vysokou pasteraci za UHT pasteraci pii teplotach 140 az 150 °C po dobu 2 az
3 sekund.

Vysoky tepelny zahtev je nezbytny pro tvorbu spravné konzistence, kdy vlivem vysoké
teploty dochazi k denaturaci bilkovinnych slozek, coz vede ke vzniku pozadované husté
srazeniny [3] [18] [19] [20].

Nasledujicim krokem, ktery je nutné provést pied piidavkem kysacich kultur, je nutné
zchlazeni na tzv. fermentacni neboli zakysnou teplotu. Tato teplota je rtizna dle zvoleného

technologického postupu, které budou uvedeny dale. [11]

1.2.3.2. Zakysani zakysem
Zakysani se provadi pridavkem zakyst obsahujicich cisté mlékarenské kultury,
jejichz zékladni slozeni a vyroba byla popsana vyse. Dilezité je dodrzeni spravného poméru

jogurtovych kultur mezi sebou. [11] [3]

1.2.3.3. Vyroba s fermentaci v termostatu

Vyrobky vyrobené za pouziti fermentace oznacena jako Typ I (viz obr. 3), jsou ozna¢ovany
jako jogurty s nerozmichanym koagulatem — set yoghurts. Takto vyrobené jogurty se vyznacuji
pomérné hutnym koaguldtem s typicky jogurtovou chuti.

K mléku upravenému a zakysanému kulturou laktobacill a streptokokt se piidaji piisady
jako napfiklad ochucujici slozky, barviva a dalsi. Je nutné, aby tyto ptisady nemé&ly negativni
vliv na rust pfidavanych kultur, ddle musi byt tyto pfisady zdravotné nezdvadné. Dle zjisténi by
nemél mit ani vyssi obsah komeréné dodavanych ovocnych ptipravkl vliv na zivotaschopnost
zminénych kultur, tudiz by nemélo byt problémem vyrabét touto metodou i jogurty ochucené s
vy$§im obsahem ovocné slozky. Je mozné téz nejprve ptidat na dno obalu kusové ovoce jeste
pfed naplnénim zakysaného mléka. Takto pfipraveny jogurt je esteticky libivy a pro zakaznika
lakavy.

Po ptidavku vSech pottebnych latek dochédzi prevazné ke strojnimu plnéni této smési do

obalt. Naplnéné obaly nejcastéji sklenéné ¢i plastické putuji do specialnich vyhfivanych
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termostatl, pfipadn¢ mistnosti, kde dochazi k samotné fermentaci. V mistnich provozech jsou
obvykle podminky pro tuto fermentaci definovany teplotou pohybujici se v rozmezi 42 az 45 °C
po dobu 3 az 3,5 hodin. Po probéhnuti fermentace nasleduje zchlazeni, ¢imz se ukonci
fermentacni faze a dojde k utlumeni aktivity pfitomnych mikroorganismd.

Chlazeni probiha bézn¢ v chladicich tunelech ¢i laznich, jako chladici médium je vyuzivana
studena voda ¢i vzduch. Vyrobek je zchlazovan obvykle dvoustupnové, nejdiive na teplotu
20 °C, nasledné z této teploty na 5 az 8 °C. Pokud by nedoslo ke zchlazeni, nedojde k utlumeni
¢innosti kultury, coz vede k piekysani a vytvoreni pfevazné senzorickych anomalii [11] [21].

Poslednim krokem je uchovavani vyrobku, ptipadn¢ jeho expedice. Pti téchto operacich by
teplota prostiedi neméla presahnout 8 °C. Je nutné uvédomit si, ze se stale jednad o potravinu
obsahujici Zivé mikroorganismy [3] [21].
1.2.3.4. Vyroba s fermentaci v tanku

Tato vyroba se fidi schématem oznacenym jako Typ Il uvedeny v obrazku ¢. 3. Skupina
jogurti vyrobenych timto technologickym zpiisobem je pojmenovana jako jogurty
s rozmichanym koaguldtem stirred-yoghurts. Hlavnim rozdilem oproti ptedchézejici vyrob¢ je
to, Ze proces fermentace probiha zpravidla ve vétsim mnozstvi a v celém objemu tanku [11].

MIéko zakysané zakysovou kulturou se pfivede do tanku, kde dochazi k samotné fermentaci.
Podminky na rozdil od termostatové metody se lisi teplotou a dobou fermentace. Teplota, pti
niz se tento typ fermentace provadi, se pohybuje v rozmezi 27 az 30 °C po dobu fadové hodin,
obvykle 16 az 18 hodin. Teplota tanku je regulovana chlazenim ¢i vyhfivanim samotného tanku,
ten je obvykle tvofen dvouplastovou strukturou.

Po probéhlé fermentaci a rozmichani vzniklého koagulatu je struktura vzniklého koagulatu
pomérné homogenni a jemna. Fermenta¢ni tank (obr. 4) musi byt uzptsoben tak, aby bylo

zamezeno piipadné kontaminaci z okolniho prostoru.

Pohon michani - Y ___—(istici trubice
Provzdusnovac
Zdroj svétia
Odpénovad

Vnitfni nadrz
lzolace
Vodni plat

. Vné&jéi kryti
Michadlo 1.
Vypoustéci ventil

Michadlo II. - o
“  Rukojet pro vypousténi

Obradzek 4 Fermentacni tank [21]
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Obsah tanku je nutné vychladit, coz prerusi fermentaci a utlumi ¢innost mikroorganismii. Je
mozné zchlazeni dvoustupnové jako v pfedchozim piipadé€, ale také jednokrokové zchladit
piimo na 5 az 8 °C. Chlazeni je mozné provadét ptimo v tanku, poptipadé¢ pres rizné deskové
a trubkové chladi¢e, nicméné je nutné co nejvice omezit manipulaci s koagulatem. Pokud je na
koagulat stale mechanicky pusobeno (Cerpani nebo piepousténi), dochazi tak k jeho
rozmélnovani a narusovani struktury, a to pfevazné vazeb fyzikalnich. Vlivem téchto faktora
dochazi k vysokému fidnuti celé¢ hmoty. Zabranéni ziidnuti Ize zamezit ptidavky riznych latek
na bazi zahustovadel a stabilizatord, legislativné schvalenych [11] [21].

Nasledujicim krokem je pridavek ochucujicich a ostatnich pfisad, které musi spliiovat
legislativni pozadavky, pfedné zdravotni nezdvadnost. Pfidavek téchto slozek je také mozny pii
plnéni do obald, provadénym pievazné strojové. Po naplnéni do oball je nutno finalni vyrobek
opét ulozit do skladovacich prostor s vyhovujici teplotou optimalné do 8 °C [21].

U této technologie existuje rovnéz fada kompromist. V dnesni dobé potieby snizovani
nakladl a zrychleni vyroby je pouziti této variace predmétné a zadané.

Zakysané mléko je napusténo opét do tanku, v némz probiha kultivace pii 30 az 36 °C. Doba
fermentace se zkrati na 7 az 8 hodin. Pfimo do tanku se pfid4a ovocna slozka €i jind ochucujici
ptimés. Nasleduje rychlé plnéni do obalti opét prevazné strojove. Po naplnéni dochézi na fadu
zchlazeni, optimalné pod teplotu 10 °C a nasleduje skladovani a expedice hotového

vyrobku [11].

1.2.3.5. Vyroba tekutych jogurti

Tekuté jogurty, jsou téZ nékdy oznaCovany jako jogurtové népoje ¢i pitné jogurty. V obrazku
¢. 3 jsou tyto vyrobky oznaceny jako Typ Ill. Jejich produkce v posledni dobé nartsta. Jejich
konzumace je z hlediska spotiebitele pohodIngjsi. Pitné jogurty jsou preferovany pirevazné
s niz§im obsahem tuku. Z trznich trendt vyplyva, Ze napoje na bazi pitného jogurtu jsou
oblibenym vyrobkem pro doddvani bioaktivnich latek do lidského téla. Za diilezity se povazuje
obsah omega-3 mastnych kyselin, sterolt, probiotik, prebiotik a dalSich prospésnych slozek pro
lidsky organismus. Jako nejCastéj$i kombinace se pouziva kombinace jogurtovych népoju
a ruznych ovocnych §tav a sirupu [11] [22].

Fermentace této skupiny vyrobkii probihd jako v ptfedchozim piipadé v tanku ureném
k fermentaci. Technologie vyroby je téméft totozna s vyrobou jogurtl fermentovanych v tanku.
Pfi fermentaci se teplota pohybuje okolo 30 °C a doba fermentace je opét 16 az 18 hodin.

Rozdilem od ptfedchozi technologie je pouziti mléka, jakozto vstupni suroviny, které ma
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snizeny obsah suSiny. Mléko se snizenym obsahem suSiny zplsobuje zddanou viskozitu
vyrobku. Po fermentaci nasleduje chlazeni a ptidavek ochucujicich pfisad, pokud je Zadany.
Casto dochazi k homogenizaci fermentatu, coz je$té vice podpoii tekutost vyrobku. Do
technologie mize byt zafazen, mimo jiné, teplotni zahiev z divodu trvanlivosti viz nize.
Nasledné se pitny jogurt plni do obalil. Skladovani a distribuce opét probiha pii chladnickovych
teplotach.

V néekterych ptipadech je zaddouci prodlouzeni doby trvanlivosti téchto vyrobkil. Prodlouzeni
zivotnosti 1ze docilit tepelnym oSetfenim. Nejcastéji se pouziva tepelny zahiev (pasterace) ¢i
castéji UHT (vysoka teplota, nizka doba expozice). Takto osetfenému vyrobku je prodlouzena
trvanlivost az na nékolik mésict. Je nutné dodrzet aseptické prostiedi pfi plnéni do obalu.
Nicméné zvySeni trvanlivosti ma vliv na prospéSnou zivou mikrobidlni kulturu, ktera je

zahifevem zni¢ena [11] [17] [22].

1.2.4. Biochemické procesy
kvaseni. Zadouci je v této technologii prevazné fermentace za produkce kyseliny mléené.
Mlékarenské kultury jsou schopny produkce az 1,5 % kyseliny mlééné ve mléce. Tato
fermentace je oznaCovana jako homofermentativni mlécné kvaSeni. Existuje také
heterofermentativni mlé¢né kvaseni, pii némz vznika kyselina octova, alkohol a oxid uhlicity,
tento typ kvaseni ale neni pii této technologii zadouci [22].

Zakladnim latkou a zaroven Zivinou pro mikroorganismy je lakt6za, neboli mlé¢ny cukr,
obsazeny v mléce. Jedna se o disacharid, ktery vznikl kondenzaci dvou hexoz D-galaktozy

a D-glukodzy. Je jednim ze stanovovanych parametri v mléce, jakozto vstupni suroviny [7] [23].

1.2.4.1. Princip fermentace

Pisobenim enzymt vyprodukovanych cistou kulturou dochazi k rozstépeni laktézy na
nizkomolekularni latky. Jak uz bylo zminéno, hlavnim produktem tohoto procesu je kyselina
mlécna. Pfi samotné fermentaci laktézy dochazi nejprve k hydrolyze na monosacharidy
glukozu a galaktozu. Hydrolyza probihd plsobenim pifitomného enzymu [-galaktosidazy.
Naslednym procesem je desmolyticky jev, kdy se méni glukosa na kyselinu L-mlécnou
(o — hydroxypropionovou). Tato reakce je znazornéna rovnici ¢islo 1 nize [7].

C12H272041 + H,0 — 2CcH,,06 » 4C3Hg 05 1)
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Pfeména hex6z na kyselinu mléénou probiha pies tvorbu kyseliny pyrohroznové, kterd je
redukovana na kyselinu mlécnou. Soucasné je zptisobena oxidace glyceraldehydu na kyselinu
glycerovou za Gcasti NADH + H" a enzymu laktatdehydrogenaza [7].

Hexo6zy a z nich vzniklé slouceniny, které maji tfi atomy uhliku, vystupuji ve forme esterti
kyseliny fosfore¢né, pficemz donorem kyseliny fosfore¢né je ATP (adenosintrifosfore¢na
kyselina), akceptorem v procesech defosforylace (opac¢ny charakter) je AMP (adenosin
monofosfat) [7] [23].

V technologické praxi ma regulace mlécného kvaSeni a Stim spojend tvorba kyseliny
mlécné, velky vyznam. Na téchto reakcich zavisi jakost findlnich vyrobki, kyselost, tedy
prevazné obsah kyseliny mlécné je jednim z parametrii fizeni vyroby. Mnozstvi (stupen)

kyselosti ur¢uje dobu pieruseni fermentace [7].

1.2.5. Déleni, druhy a skupiny jogurtovych vyrobki
Jogurty a jogurtové vyrobky se déli a oznacuji dle platné legislativy a musi plnit poZadavky
kladené témito predpisy. Dé¢leni se fidi jiz zminénym zdkonem €. 110/1997 Sb., o potravinach

a tabakovych vyrobcich doplnény vyhlaskou 397/2016 Sb. [24].

1.2.5.1. Jogurt bily

Jako bily jogurt se povazuje vyrobek, ktery je ziskdn kysanim mléka, smetany ¢i podmasli
za pouZiti mikroorganismil uvedenych vyse. Obecné plati, Ze obsah suSiny lze zvysit pfiddnim
mlécné bilkoviny, suSeného nebo zahuSténého mléka, popiipadé odebranim syrovatky.
Oznaceni jogurt mize nést pouze vyrobek, ktery neni tepelné oSetfen po fermentaénim
procesu [24].

Jak uz nazev napovida, bily jogurt nesmi obsahovat ptidatné ochucujici slozky. Chut a viiné
je typicky jogurtova s vice ¢i méné kyselou chuti a aromatem. Senzorické vlastnosti se 1isi
Vv zévislosti na pouzité kysaci kultufe a jejim poméru, dale také na zvolené technologii
vyroby [11] [24].

Bily jogurt lze jesté dale délit podle rizného obsahu tuku, popiipadé tukuprosté suSiny

uvedené v tabulce ¢islo 2 [24].
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Tabulka 2 Legislativni poZadavky na obsah tuku a tukuprostou susinu. [24]

Druh vyrobku Obsah tuku (v % hm.) Obsah tukuprosté susiny (v % hm.)
Jogurt bily nejméné 3,0 nejmén¢ 8,2
Jogurt bily smetanovy | nejméné 10,0 neni legislativné oSetfeno

1.2.5.2. Jogurt smetanovy

Jogurt smetanovy musi splilovat stejné¢ pozadavky na slozeni jako jogurt bily smetanovy.
Jedinou zménou je moznost ptidavku ochucujici slozky. Obsah tuku musi byt nejméné 10 %
hmotnostnich jako v pfedchozim piipadé. Mnozstvi ochucujici slozky je limitovano na

maximalni hodnotu 30 % hmotnostnich [24].

1.2.5.3. Jogurt recky

Recky jogurt je oznaGeni, které muZe nést jogurt, u kterého byl zvysen obsah susiny
odebranim syrovatky, zarovenn musi obsahovat nejméné 5,6 % mléénych bilkovin, které
nesmély byt do vyrobku pfidany zamérné ve form¢ koncentratu. Dale je zakonem, respektive
evropskou legislativou, udélena povinnost uvést na obalu tohoto vyrobku zemi ptivodu. Vyroba
tohoto typu vyrobku se pfili§ od standardni vyroby neliSi. Po prob&hlé fermentaci se béznym
odkapavanim, vétSinou na sitech, odstrafniuje syrovatka. Tento krok vede k vyraznému zahusténi
a zvySeni obsahu bilkovin. Zminéné oznaeni pfinesla az nynéjSi novelizace zaloZena na

iniciativé evropského prava [24].

1.2.5.4. Jogurt Feckého typu/stylu

Vyrobek oznacen jako jogurt feckého typu ¢i stylu, kromé standartnich pozadavki na jogurt,
dale musi obsahovat nejméné 5,6 % bilkovin. Zména oproti predeslému oznaceni je v tom,
ze zvySeni bilkoviny se docili pfidavkem mléénych bilkovinnych koncentrati jesté pied

zahajenim samotné fermentace [24].

1.2.5.5. Jogurtové mléko

Jogurtové mléko je vyrobek chutové podobny jogurtu, musi splitovat pozadavky dané
legislativou. Jogurt musi tvofit nejméné 50 % hmotnostnich vyrobku. Obsah tuku nesmi byt
nizsi nez 0,5 % hm. a tukuprostd susina musi dosahovat nejméné hodnoty 8,0 % hm. Tyto

napoje velice Casto obsahuji ochucujici slozky, které by opét nemély piesdhnout hodnotu 30 %
hm. [24].
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1.3. Zakladni metody analyzy surovin a sloZek jogurtovych vyrobkii

1.3.1. Stanoveni titra¢ni kyselosti mléka

Stanoveni titracni kyselosti mléka patfi mezi zékladni stanoveni, které probihd hned u
prejimky mléka. Titraéni kyselost se udava v jednotkach °SH (Soxhlet-Henkela) a udava
spotfebu 0,25 mol/l hydroxidu sodného potiebného k neutralizaci 100 ml vzorku na indikator
fenolftalein. Kyselost zptsobuji pfitomné kyseliny v mléce a rozpustény oxid uhlicity.
Vysledek vypovida také o stavu a kvalité¢ mléka.

Vzorek o objemu 50 ml se odméfi do titraéni banky a po pfidavku fenolftaleinu jako
indikatoru se titruje odmérnym roztokem hydroxidu sodného o znamé koncentraci ~ 0,25 mol/l
do slabé rizové s vydrzi 1 minuty. Jako srovnavaci roztok slouzi 50 ml vzorku mléka
smichaného s 1 ml 5 % roztoku CoSQO4.H20. Titra¢ni kyselost odpovida dvojnasobku spotieby
odmeérného roztoku [7] [25].

1.3.2. Stanoveni aktivni kyselosti

Stanoveni aktivni kyselosti mléka se provadi ptimo métenim pH-metrem. Pfimo pro méteni
pfi piejimce mléka se vyrdbi specidlni tyova ponornd pouzdra pH-metrii s upravenymi
elektrodami a s rtzné nastavitelnou mezi pH pro indikaci. Aktivni kyselost primérného
Cerstvého mléka od zdravych dojnic se pohybuje v rozmezi mezi pH 6,5 az 6,7, mléko nakyslé
dosahuje hodnot kolem pH 6,3 az 6,4. Mléko kyselé pod pH 6,3. Mléko ziskané od nemocnych
dojnic trpici naptiklad zanéty, popiipadé¢ mléko podezielé nafedénim, dosahuje hodnot 6,8
a vyssich [25].

1.3.3. Stanoveni Kkyselosti jogurtu

Titra¢né se stanoveni provadi pfevazné u bilych jogurti, jelikoz vétSina ochucenych vyrobkl
je zbarvena, coz znemoziuje pozorovat barevny prechod indikatoru. Nicméné pokud je mozné
titracni stanoveni Kyselosti, postupuje se tak, ze se navazi 50 g homogenizovaného vzorku
jogurtu s presnosti 0,1 g a pfiméfené se nafedi destilovanou vodou. Dalsi postup je obdobny
jako pfi stanoveni titrani kyselosti u mléka, pouze vysledek se vztahuje na 100 g vzorku.
U vyrobkt s vysokou kyselosti je mozné pracovat s navazkou 25 g vzorku, ale nasledné¢ je nutné
spotiebu vynasobit ¢tyimi [25].

Stanovit kyselost Ize také potenciometrickou titraci 0,1 mol/l hydroxidem sodnym do pH
8,30, spotfeba se nasledné piepocte na procenta kyseliny mlécné. Timto zpusobem lze

vyjadiovat Kyselost i u zbarvenych vyrobku [7] [25].
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1.3.4. Stanoveni obsahu tuku

1.3.4.1. Acidobutyrometrické stanoveni-provozni kontrolni metody

Stanoveni tuc¢nosti mléka je jednim z prvotnich stanoveni provadénych v provozu pied
samotnou vyrobou. Podstatou této metody je rozruSeni oballi tukovych kuli¢ek a bilkovin
v mléku silnou kyselinou sirovou za ptidavku amylalkoholu. Nasledn¢ se odd€li uvolnény tuk
odstfedénim v butyrometru (tukoméru) do kalibrované ¢asti, kde se provede odecet procent
tuku na stupnici butyrometru. Pfi stanoveni tucnosti mléka se pouzivaji kalibrované
butyrometry, volené podle obsahu tuku do 4, 5, 6, 7, 8 nebo 10 %. Mléko se odméiuje do
butyrometru pipetou o specifickém objemu 11,0 ml. Uzan¢né, se odecteny objem povazuje za
hmotnost (gramy) tuku ve 100 ml mléka. Lze pouzit i pipetu o objemu 10,71 ml, zméni se pouze
vyjadieni vysledku v gramech tuku ve 100 gramech vzorku.

Do butyrometru se odméfi 10 ml kyseliny sirové dle Gerbera (kyselina o hustoté
1,817 £ 0,003 g/cm? pii 20 °C), nasledné se odméii 11 ml vzorku mléka tak, aby nedochazelo
k okamzitému smichani s kyselinou, poté se pfevrstvi 1 ml amylalkoholu a butyrometr se
uzavie a intenzivng protiepe. Po protfepani nasleduje odstifedéni (zatkou doll) v odstfedivee na
butyrometry pii cca 1120 otackach za minutu. Doba odstiedéni trva 6 minut. Po odstifedéni je
butyrometr vloZen do vyhiivané 1azné pii 65 °C na 3 aZ 5 minut. Poté se ihned jesté za horka

odecte tukovy sloupec na stupnici butyrometru v misté spodniho menisku [7] [25].

s o
?

Obrdzek 5 Butyrometry [25]

Pfi provoznim stanoveni tuc¢nosti u jogurtli a jogurtovych vyrobkl se postupuje velice
podobné. Vzorek se do butyrometru naplnéného 10 ml Gerberovy kyseliny sirové navazi
diferen¢nim zpiisobem, napiiklad pomoci injekéni stiikacky, vV mnozstvi pohybujicim se
vrozmezi 8 az 11 g vzorku. K navazce se prida tolik destilované vody, aby celkovy objem

vzorku a vody byl 11 ml. U jogurtli s vy$§im obsahem suSiny se nejprve na kyselinu navrstvi
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3 ml destilované vody tak, aby se s ni nemichala, a teprve pak se navazuje vzorek. Dalsi postup
po doplnéni destilovanou vodou na 11 ml je obdobny s piedchozim stanovenim. Vysledek se

vyjadiuje v hmotnostnich procentech [7] [25].

1.3.4.2. Referenc¢ni metoda dle Rose Gottlieba

vvvvvv

Podstatou metody je extrakce amoniakalniho ethanolového vzorku diethyletherem
a petroletherem, oddestilovani rozpoustédel a po vysuSeni stanoveni hmotnosti
vyextrahovatelnych latek rozpustnych v petroléteru. Extrakce se provadi v Mojonierové
extraktoru. Vysledek ziskany po provedeni extrakce, odpafeni rozpoustédel a vysuSeni do
konstantni hmotnosti se vyjadiuje v % tuku [7] [25].

U nékterych vyrobka, které obsahuji prisady jako Skroby ¢i dextriny, je pouziti metody dle
Rose Gottlieba znemoznéno kvuli vytvafeni gelové vrstvy, ktera zabranuje provadét G¢innou
extrakci tuku rozpoustédly. U téchto vyrobki se proto pouziva metoda dle Weibull — Berntropa.
Podstatou této metody je rozruseni vzorku kyselinou chlorovodikovou, ptefiltrovani horkého
vyluhu k zachyceni tuku nasledovana extrakci tuku zachyceného na filtru petroletherem

nebo n—hexanem. Po extrakci a oddestilovani rozpoustédla je tuk stanoven vazkove [24].

1.4. Stanoveni bilkovin

Nejznaméjsi klasickou metodou stanoveni bilkovin je Kjeldahlova metoda. Kjeldahlova
metoda vyuziva mineralizace vzorku s koncentrovanou kyselinou sirovou a katalyzatorem.
Zminéna metoda sleduje obsah dusiku ve vzorku a po ptepoctu s korekénimi faktory lze zjistit
obsah bilkovin. RozliSovany jsou tzv. ,hrubé* (celkové) bilkoviny, které obsahuji kromé
hlavniho podilu bilkovin 1 jisté malé mnoZstvi latek nebilkovinné povahy obsahujici dusik.
Druhym oznacenim jsou ,,Cisté* bilkoviny ziskané z mléka vysraZenim a teprve v tomto podilu
se stanovuje dusik. Stanoveni dle Kjeldahla je referencni metodou jak pro mléko, tak i jogurtové
vyrobky [7] [25].

a) Stanoveni dusiku hrubych bilkovin

Organické dusikaté latky se prevedou varem s koncentrovanou kyselinou sirovou

a katalyzatorem na amonné soli, z nichz se po alkalizaci uvolni amoniak. Vznikly amoniak

se po alkalizaci a predestilovani s vodni parou stanovi titra¢né. Nejcastéji se amoniak jima

do predlohy s kyselinou boritou ¢i standardnim roztokem kyseliny sirové a zpétné se titruje

odmérnym roztokem hydroxidu sodného do barevné zmény indikétoru.
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b) Stanoveni Cistych bilkovin

Pii stanoveni Cistych bilkovin je nutné nejprve samotné bilkoviny ze vzorku vysraZzet.
Srazeni se nejcCastéji provadi kyselinou trichloroctovou, popiipadé siranem meédnatym
Vv prosttedi hydroxidu sodného. Nésledné se vznikla srazenina zfiltruje a promyje. Ziskana
Cistd srazenina se mineralizuje jako v pfedchozim ptipad¢ dle Kjeldahla. Po provedeni
titraéniho stanoveni se vypocte procento Cistych bilkovin. Obsah dusikatych latek se v obou

ptipadech pfepocitava pomoci empirického faktoru na obsah bilkovin v suroviné ¢i

produktu [7] [25].

1.5. Stanoveni suSiny

Podstatou metody je suSeni vzorku do konstantni hmotnosti pii teploté 102 + 2 °C. Za
konstantni hmotnost je pokladan ubytek hmotnosti 0,5 mg, nebo zvyseni proti piedchozimu
zvazeni [7].

NavaZzuje se do predem vysuSené a zvazené vazenky s ptesnosti 0,1 mg. Nejprve se 30 minut
susi na vrouci lazni a pak 2 hodiny pti 102 + 2 °C a po vychlazeni v exsikétoru se zvazi. Suseni
se opakuje po 1 hodinovych intervalech do dosazeni konstantni hmotnosti. Takto se stanoveni
provadi u mléka.

U jogurtt, které maji tuzsi konzistenci je postup podobny. Rozdil je v modifikaci, kdy se
pfidava vzorek do vazenky s piskem a vzajemné se promicha. Jako Vv piechozim piipadé
dochazi k predsouseni 30 minut, nasledné suseni trva presn¢ 3 hodiny. Po téchto 3 hodinach
dojde ke zchlazeni v exsikatoru a zvazeni.

Stanoveni tukuprosté suSiny lze provést vypocetné, kdy se od celkové suSiny odecte
mnozstvi tuku (oboji v procentech). U mléka lze vypocitat tukuprostou susinu z hustoty
a obsahu tuku. Takové stanoveni se nejéastéji provadi v provozu, jedna se tedy o provozni

metodu [25].

1.6. Stanoveni sacharidi

Existuje fada metod, jak zjistit mnoZzstvi sacharidii v mléce ¢i jogurtovych vyrobcich.
Klasickymi metodami je stanoveni laktdzy dle Luff Schoorla ¢i polarimetrické stanoveni. Mezi
dal§i pouzivané metody lze zafadit biochemickd stanoveni zaloZend na enzymatickych
Stépenich laktézy, metody infracervené spektroskopie, v neposledni tadé¢ metody

chromatografické [25].
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1.6.1. Polarimetrické stanoveni laktozy

Laktéza je podstatnou slozkou mléka. Pro vyrobu jogurtt je zvlast dilezita, jelikoZ se jedna
o zasadni zivinu pro rist mikrobialni kultury [3].

Laktoza je mlécny cukr, ktery je schopen stacet rovinu polarizovaného svétla. Lze tedy jeji
mnozstvi stanovit polarimetricky. Ve filtratu vzorku vyéefeném Carrezovymi roztoky (roztoky
siranu nebo octanu zine¢natého a hexakyanozeleznatanu draselného) se provadi méteni optické
otadivosti. Filtratem se naplni polarimetricka trubice a provede se méfeni. Na stupnici
polarimetru se odecte pfislusna hodnota stoceni roviny polarizovaného svétla. Tato hodnota se
pfepo¢itd na procentualni obsah laktozy ve vzorku. Uhel otodeni je Umémy mnoZstvi
laktozy [25].

Referenéni metodou pro stanoveni obsahu laktéozy v mléce je stanoveni s pouzitim
chloraminu T. Jeji podstatou je titracni (argentometrické) stanoveni halogenu uvolnéného pii
reakci cukrd s chloraminem T a jodidem draselnym. Tato metoda neni vhodna pro zakysané

mlécné vyrobky [25].

1.6.2. Stanoveni laktozy a dalSich cukrii metodou dle Luff Schoorla

Tato metoda je vhodna svym pouZitim jak pro mléko, tak i jiné mlécné vyrobky vcetné
slazenych a ochucenych. Nejprve je nutné vysrazet pritomné bilkoviny a tuk ze vzorku pomoci
Carrezovych ¢ifidel. Vznikla srazenina se prefiltruje. Pfitomna laktéza ve filtratu je schopna za
varu redukovat méd’naté soli z Fehlingovych roztokd. Po ochlazeni roztoku, ptidavku jodidu
draselného a okyseleni kyselinou sirovou se vylouceny jod stanovi jodometricky odmérnym
roztokem thiosiranu na indikéator Skrobovy maz do smetanového odstinu. Je vhodné provést
také slepy pokus bez pfitomnosti vzorku. Spotieba thiosiranu sodného jako titra¢niho ¢inidla
se prepocita na obsah laktozy ve 100 g vzorku.

Dalsi podobnou metodou je gravimetrické stanoveni obsahu lakt6zy. Podstatou této metody
je schopnost laktézy redukovat za varu z alkalického méd’natého roztoku ekvivalentni mnozstvi
oxidu méd’ného, jehoz mnozstvi se zjisti vazkové. Nasledné se podle zjisténého mnozstvi oxidu

meédného vypocte obsah laktozy [7].

1.7. Stanoveni kysaci schopnosti mléka

Touto zkouskou je mozné orientaéné¢ posoudit technologickou pouzitelnost
a zpracovatelnost mléka. Principem metody je urceni titracni kyselosti po zaockovani mléka

jogurtovou kulturou a inkubaci za podminek metodiky.
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Do baiky se odméfi 50 ml zkouSeného vzorku syrového mléka, zahteje se na 85 °C s vydrzi
5 minut a zchladi na 43 + 2 °C. V dal$im kroku se mléko zaoc¢kuje 2% jogurtové kultury podle
druhu vyrobku, ktera je ve vitalnim stavu. Kyselost kultury se musi pohybovat mezi 36 az
40 °SH. K objemu vzorku se ptidaji 2 ml smési kultury. Inkubace se provadi 3,5 hodiny ve
vodni lazni s teplotou 43 + 2 °C. Po inkubaci se provede stanoveni titra¢ni kyselosti, které by
mélo dosahovat hodnoty alespon 20 °SH [26].

1.8. Stanoveni inhibi¢nich latek

Pfitomnost latek inhibiéniho charakteru v mléce ma nepfiznivy vliv nejen z hlediska
technologické zpracovatelnosti mléka, ale je nezadouci i1 z pohledu hygienického. Pravidelna
kontrola obsahu inhibi¢nich latek ma proto znacny vyznam a je dilezitym hodnoticim
kritériem.

Metod stanoveni je celd fada. Jsou zalozeny na rGznych principech, a to pfevazné na
chemickych a imunochemickych. V mlékarenské praxi se casto pouzivaji metody
mikrobiologické zaloZené na inhibici citlivého testovaciho mikroorganismu. Dosud
nejpouzivanéj$im mikroorganismem pro testovani inhibi¢nich latek v mléce je Bacillus
stearothermophilus var. Calidolactis.
uspofadani umozZiluje zpracovat velké mnoZstvi vzorkid, analyza je rychld a nenaro¢na.
Na desticce je nanesen testovaci mikroorganismu a indikatorové barvivo umoziujici
vyhodnoceni. Kultivace po naneseni vzorku probiha pii 64 + 1 °C po dobu 3 hodin. Po kultivaci
se hodnoti narist kultury.

Dalsi moznou metodou je klasicky difuzni plotnovy test. Stanoveni je zaloZeno na inhibici
ristu testovaciho mikroorganismu, ktera se projevi Cirou zonou kolem disku S nasatym

zkouSenym vzorkem [7] [26].

1.9. Mikrobiologické pozadavky na jogurtové vyrobky

Pozadavky na obsah mikroorganismii je fizen platnou evropskou legislativou, obsah zivych
kultur uvedenych v tabulce ¢. 1 musi byt viadech 10’KTJ/g vzorku. Poéty ostatnich, jak
patogennich i nepatogennich, druhit mikroorganismi byl fizen dfive zdkonem ¢,132/2004 Sb.,
ktery byl nasledné nahrazen jeho novelizaci na zakladé Nafizeni komise (ES) ¢. 2073/2005 o

mikrobiologickych kritériich pro potraviny [24] [27].

32



Tento zakon spoléhd na dodrzovéani spravné hygienické praxe a nechava provozovatele

potravinaiskych podnikii rozhodovat o potfebné ¢etnosti odbéru vzorkt a vySetieni [27].

1.10. Senzoricka analyza jogurtovych vyrobki

Senzorickou analyzou se rozumi analytickd metodika, pii které se Kk hodnoceni
organoleptickych vlastnosti vzorku pouziva vyhradné lidskych smysly. Analyza probiha za
podminek, které zajistuji objektivni spolehlivé a reprodukovatelné vysledky [28]. Pii
senzorické analyze se stanovuji vjemy (zrakové, cichové, sluchové, chutové, taktilni, teplotni,
vjemy bolesti a kinesthetické), u nichz se uplatituje zpracovani informace ziskané smyslovymi
receptory v centralni nervové soustavé [29].

Hodnoceni provadi specializovany pracovnik s odpovidajicim proskoleni. Je nutné dbat na
spravném vybéru a kvalifikaci pracovnikii za tcelem ziskani kvalitnich vysledkt analyzy.
Soubor vice hodnotitelti se oznacuje jako porota ¢i panel [28] [29].

Pti senzorickém posouzeni kazda osoba hodnoti potraviny komplexné. Teprve po spravném
proskoleni je hodnotitel schopen rozpoznavat jednotlivé vjemy. Psychické mysleni zptsobuje,
ze v prvé tadé cloveék hodnoti pfijatelnost a piijemnost vjemu. Tato ¢ast se oznacuje jako
hodnoceni hedonické. Teprve v dalsi ¢asti oznacované jako intenzitni hodnoceni si ¢loveék
v§ima intenzity vjemi. Intenzitni hodnoceni je mnohem namahavéjsi a vyzaduje vysokou miru
soustfedéni [28]. Senzorické hodnoceni musi probihat v optimalnich podminkach a prostorach.
Pfesné pokyny pro zafizeni takovych pracovist’ jsou uvadény v mezinarodnich a narodnich
norméch. Minimalni pozadavek je, aby zkuSebni prostor byl oddélen od mista pro piipravu
vzorkll. ZkuSebni mistnost musi byt vybavena tak, aby prostiedi mélo co nejmensi vliv na
probihajici stanoveni. Obvykle je pfi hodnoceni kazdy hodnotitel osamostatnén v hodnotitelské
koji [29].

Metod senzorického hodnoceni je cela fada, patii zde rozdilové a potadové metody,
srovnavani se standardem, hodnoceni pomoci stupnic, pomérové metody, metody slovniho
popisu, optimaliza¢ni a dal$i specialni metody. Konkrétni metody jsou voleny podle pozadavku
na feSeny ukol. Nejvyssi organizaci pro tvorbu a fizeni norem je Mezinarodni organizace pro
standardizaci (1SO) [29].

Mezi hlavni senzoricky hodnocené parametry hodnocené u jogurtt patii chut’ a ving, barva,
konzistence, aroma a uvolnéna syrovatka. Hodnoceni probiha podle hodnoticich schémat.
Hodnotitel by mél byt schopen odhalit pfipadné odchylky od standardnich vlastnosti vyrobk.
Senzorické vady mohou byt jednim z ukazatelti ptevazné chybnych technologickych kroki [30].
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1.11. Vliv konzumace jogurti na lidské zdravi

1.11.1. SlozKky s pozitivnim vlivem na zdravi

Mléko i mlééné vyrobky jsou vyznamnym zdrojem fady vitaminG a minerdlnich latek.
V dnes$ni dob¢ jsou mlécné vyrobky z pohledu vyzivového nejvice cenény pro vysoky obsah
dobie vyuzitelného vapniku. V mléce a mlécnych vyrobcich je vapnik vyuzitelny téméi ze
30 %. Oproti rostlinnym zdrojtim je jeho vyuzitelnost asi Ctyfikrat vyssi. Lepsi vyuziti vapniku
v mlé¢énych vyrobcich je zvySovana pifitomnosti velkého mnozstvi mlécnych bilkovin, laktdzy
a volnych aminokyselin. Latky, které maji negativni vliv na vyuzitelnosti vapniku, jsou zejména
kyselina $tavelova, kyselina fytova a vlaknina. Jogurty 1 ostatni mlé¢né vyrobky obsahuji nizké
mnozstvi téchto latek. Je nutné brat v ivahu, Ze se jedna o ,,Cisté vyrobky bez ptidavku téchto
slozek [30]. Doporuc¢ena denni davka vapniku se u dospélého jedince udava na 100mg [31].
Z pohledu vyzivového je vhodné doporucenou denni davku uhradit mlékem a mlénymi
vyrobky asi ze dvou tfetin. Optiméalni je rozdélit toto mnozstvi asi 1:1:1 mezi tekuté mléko,
syry a zakysané mlé¢né vyrobky [2].

Dalsim vyznamnym zdrojem jsou bilkoviny, jejich mnozstvi se pohybuje v zavislosti na
technologii vyroby. Primérné se pohybuje kolem 6 % hmotnostnich. Mezi hlavni mlécné
bilkoviny jsou fazeny kasein a bilkoviny syrovatky p—laktoglobulin a a—laktalbumin. Zminéné
bilkoviny lze povazovat za plnohodnotné bilkoviny, jelikoz obsahuj vSechny esencidlni
aminokyseliny v dostate¢né mite. [2] Mlééné bilkoviny jsou tak kvalitni, ze dokazi v jisté mite
zmirnit fyziologické procesy starnuti, dokazi tak zvysit kvalitu Zivota v pozdnim véku.
Pravidelnou konzumaci jogurti 1ze pozitivné ovlivnit sarkopenii, tedy ubytek svalové hmoty
v pokrocilém véku [32]. Ptijem obecné Zivocisnych bilkovin by se mél podle nejnovéjsich
vyzivovych doporuceni snizit, avSak mlécné bilkoviny by nemély chybét u déti, seniort a lidi,
kteti konzumuji malo nebo zadné maso. Mlécné vyrobky jsou leckdy jednim z mala zdroju
zivocisnych bilkovin [2].

Obsah tuku v kravském mléce se pohybuje okolo 3,7 procent. V jogurtech a ostatnich
mlécnych vyrobcich zavisi obsah tuku na druhu vyrobku a technologii vyroby. Mléény tuk
obsahuje kolem 60 % nasycenych mastnych kyselin a 5 az 6 % trans nenasycenych mastnych
kyselin, které zvySuji hladinu krevnich lipidi. Asi jednu tfetinu za nasycenych mastnych
kyselin tvofi mastné kyseliny, které maji kratky uhlikovy fetézec, délaji tak mlécny tuk dobie
stravitelnym. MIlécny tuk obsahuje kyselinu linolovou, respektive jeji izomer, ktery je

povazovan za latku s protirakovinnymi u¢inky. Obsah tuku je dilezity také pro své senzorické
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vlastnosti a je nositelem chuté, viiné barvé i textury. V mlécném tuku je rozpusténo mnoho
dulezitych vitaminl rozpustnych v tucich [2] [7].

Jednou z dulezitych latek, jak jiz bylo zminéno diive je laktdza, (mléény cukr). Mléko
obsahuje asi 4,7 % sacharidt z toho asi 90 % tvofi laktoza. Obsah laktozy je velmi dilezity
parametr ve vyzivé osob trpicich laktdzovou intoleranci a alergii. Pro osoby, které¢ jsou timto
faktorem omezovany, jsou zakysané mlééné vyrobky, tedy i jogurty vhodné, ke konzumaci. Ve
skupin¢ téchto vyrobkt je mnozstvi samotné laktézy tak nizké, ze vétSin€ téchto osob
nezpusobuje zdravotni problémy. Navic zakysané mlécné vyrobky plisobi pozitivn€ na stievni

mikrofloru [2] [7].

1.11.2. Probiotika

Probiotika jsou zivé mikroorganismy, které po aplikaci v pfiméfené mitfe ptisobi pozitivné
na zdravotni stav hostitele. Specifické mikroorganizmy mohou byt docasnou soucasti
komenzalni mikrofléry (mikroorganismy travici trubice bez piitomnosti choroboplodnych
zarodkil). Principem fungovani probiotik je podavani zivych mikroorganismu s cilem vyuzit
jejich pozitivnich vlastnosti ke stabilizaci a zméné rezidentni (pfirozené) stievni mikroflory
S naslednym pozitivnim uc¢inkem na zdravotni stav hostitele. Cilem je také prevence ¢i zlepSeni
pribéhu nékterych chorob, ptipadné zlepSeni zdravotniho stavu po prodélané chorobé. Jako
probiotika se pouzivaji hlavné bakterie z rodu laktobacilii a bifidobakterii, pfipadné nckteré
kvasinky. Jako probioticky u¢inné vyrobky lze povaZovat produkty, které obsahuji Zivé
mikroorganismy téchto rodt. Za nejobvyklejsi vyrobky s povahou probiotik Ize povazovat
zakysané mléc¢né vyrobky, tedy i jogurty.

Probiotika jsou dne$ni spolecnosti chapdna za soucast zdravého Zivotniho stylu. Dnes se
muzeme setkat také s jogurty s viceslozkovou smésnou kulturou. Kromé typicky jogurtovych
mikroorganismii mtize také kultura obsahovat zastupce jinych roda. Tyto vyrobky lze poté
povazovat za viceslozkova probiotika. Nelze vSak vyloucit, ze n€které interakce mohou byt

svym charakterem kompetitivni, tim nemusi byt probioticky ucinek prokazatelny [2].

1.11.3. Jogurty jako funkéni potraviny

Jedna z definice funk¢nich potravin zni: ,,Potravina miize byt povazovana za funkeni, jestlize
byl dostate¢n¢ prokazan jeji ptiznivy vliv na jednu nebo vice télesnych funkci mimo
pfiméfenych vyzivovych uc¢inkli, na zdravotni stav a/nebo snizeni rizika onemocnéni.®

Poptavka po funkénich potravinach se za posledni dobu zvysila. Jejich rozvoj je tedy nutné
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korigovat a spravné chapat. Spotiebitelim je dnes nabizeno mnozstvi funk¢énich potravin
a mnohdy si ani neuvédomuji, Ze tyto vyrobky velice ¢asto kupuji a s oblibou konzumuji [2].

Funk¢ni potravina by méla byt svym charakterem béznou potravinou. Neméla by byt ve
form¢ kapsli ¢i tablet. Pozitivni pifinos lidskému zdravi by mél byt podlozen védeckym
zkoumanim a prokazanim kladného Gc¢inku [33].

Mezi bézné a nejrozsifenéjsi funkeni potraviny patii praveé zakysané mlééné vyrobky, tedy
1 jogurty. Skupina téchto vyrobki je klicovad pravé v odvétvi funkcénich potravin a je
povazovana za nejobvyklejsi skupinu produktu [34].

Lidstvo konzumuje tyto vyrobky jiz nékolik stoleti, aniz by védélo néco o funkénich
potravinach. Pojem funkéni potravina vznikl z myslenky udrzeni dobrého zdravotniho stavu
lidi. Podstatou je princip ,,lépe nemocem predchdzet, nez je 1é€it”. Tyto myslenky jsou pomérné
novodobé a teprve v roce 2002 byl podan komisi Evropské unie ndvrh na smérnici tykajici se
pozadavku na funkéni potraviny [2] [33].

Funkéni potravina, plni tfi zakladni funkce vychazejici z jejich vlastnosti, a to primérni jako
nutriéni funkci, sekundérni tvofenou senzorickou funkeci a terciarni ozna¢ovanou jako funkce
fyziologick4. VSechny tyto uvedené funkce jsou disledkem vlastnosti jednotlivych slozek
potraviny. Hlavnim pfedpokladem je, ze tyto vyrobky budou mit pouze pozitivni t¢inky a vliv
na lidské zdravi [2].

Vliv jogurtl jako funkénich potravin na lidské zdravi mé mnoho prokazanych a podloZenych
ucinki. Napiiklad obsah mineralnich latek je prevenci osteopor6zy, chudokrevnosti, podporuje
spravny rist kosti a zubi a v jist¢ mife snizuji krevni tlak. M1é¢né bakterie jako probiotika
reguluji funkci stiev a ¢astecné dokazi ovlivnit a snizit hladinu cholesterolu v organismu.
VSechny tyto pozitivni vlastnosti jsou védecky podloZeny, a proto mohou byt tyto vyrobky
fazeny do skupiny funkénich potravin. Veskeré prokazané tcinky mohou byt s vyhodou
uvadény na obalech, coz zvySuje zdjem zakaznika. Oznaceni téchto vlastnosti je dnes jiz
regulované zdkonem a je nutné uvadét pouze a jen pravdivad tvrzeni, aby nedochézelo ke
Klamani spotiebitele. V soucasné dobé jsou veSkera tato tvrzeni posuzovana Evropskym
ufadem pro bezpecnost potravin (EFSA) za u¢elem ochrany zdravi spottebitele a zamezeni

klamani zakaznika. EFSA shrnul tyto pozadavky do jednotného seznamu [2].

1.11.4. Slozky s negativnim vlivem na zdravi
V mlécném tuku tedy 1 ve vyrobcich obsahujici tento tuk se vyskytuji trans nenasycené

mastné kyseliny. Je prokazano jejich negativni pisobeni na lidské zdravi. Negativné ptisobi
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pfevazné 2z pohledu vzniku kardiovaskuldrnich onemocnéni. Podle studii je vliv
trans-nenasycenych kyselin asi 2,5 az 10krat horsi, nez je vliv nasycenych mastnych kyselin.
Trans nenasycené mastné kyseliny maji nepiiznivy vliv na tvorbu obezity a na vznik a vyvoj
diabetu druhého typu. Byly také popsany nékteré negativni ucinky na vyvoj lidského plodu a
novorozence. Mnozstvi této slozky neni nijak kritické a neni nutné obavat se téchto vlivl pfi
pravidelné a rozumné konzumaci mlénych vyrobkd. Mnozstvi tuku je pfimo imérné mnozstvi
cholesterolu ve vyrobku. Jeho mnozstvi se tedy odviji od typu vyrobku. Dle nejnovéjsich
poznatkil u vyrobki s obsahem tuku do 2 % a u zakysanych mlé¢nych vyrobki, tedy 1 jogurtd,
vznikd takzvany hypocholesterolemicky (vyssi tvorba Zzluovych kyselin a vyluovani
cholesterolu) efekt. Vliv na tomto pozitivnim efektu ma kyselina orotova, vapnik, fosfolipidy,

kyselina hydroxymethylglutarova [2].
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2. Dotaznikova ¢ast

Vytvoteny dotaznik, ktery je k této praci dale pfilozen, je zaméfen na Siroky okruh lidi.
Cilem tohoto prizkumu je zhodnoceni piehledu spotiebiteli v oblasti jogurti a jogurtovych
vyrobkd. Na zdkladni otdzky tykajici se ndkupu a konzumace téchto vyrobkll odpovidala
veékove rlznoroda laickd spolecnost. K vyplnéni dotazniku, ktery byl v elektronické podobg,
byla oslovena skupina osob pohybujici se v mém okoli. Celkovému poc¢tu osmdesati 0sob byly
zadany stejné otazky bez ohledu na pohlavi a vék. Dotazovanym osobam bylo polozeno celkové
tiinact dotazii. VéEtsina otazek byla feSena formou uzavienych odpovédi.

Prvni otazkou bylo cilem zjistit, zda je doty¢ny muz ¢i zena (viz obr. 6). V 37 % se jednalo
o muze, ktefi vyplnili tficet dotaznikd. Zbylych 63 % tvotily Zeny s padesati vyplnénymi
dotazniky.

= Muzi = Zeny

Obrdzek 6 Jste muZ nebo Zena?

-----

vekovou oblast. Nejpocetnéjsi skupinou se stala skupina pohybujici se v rozmezi od 18 let do

26 let, ktera byla zastoupena poc¢tem 50 0sob.
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m(0-15 ®w15-18 = 18-26 =26-40 =40 avice

Obrdzek 7 Jaky je Vds vék?

Tieti otdzka se tykala zjisténi, zda dotazované osoby konzumuji jogurty a zda jim chutnaji.
Pro dalsi dotazovani byli zafazeni pouze jedinci, ktefi oznacili kladnou odpovéd’. Lidem, co
jogurty nekonzumuji, nemélo smysl pokladat dalsi otazky v této problematice. Ze zastoupeni
odpovédi je viditelné, ze naprosta vétsina dotazovanych jogurty konzumuje, a to bez ohledu na

to, zda jim chutnaji vice ¢i mén¢.

= Ano jim, chutnaji mi = Ano jim, ale pfilis mi nechutnaji = Ne, nejim

Obrdzek 8 Konzumujete jogurty?
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Ctvrta otazka sméfovala na zjiténi, jak ¢asto tazané osoby konzumuji jogurt & jogurtovy
vyrobek. Opét byly tazanym osobam nabidnuty odpovédi formou uzaviené otazky. Konzumenti
jedi dle odpovédi jogurty pomérné Casto, coZz odpovidd nejnovéj$im zdravotnim trendim ve

vyzive. Nejzastoupenéjsi ¢ast respondentt odpovidajici asi 28 procentlim konzumuje jogurtové

vyrobky nékolikrat tydné, coz je poznatek potvrzujici dnesni pozitivni vyvoj spotteby jogurtil.

= Pfilezitostné = Asi jednou mésicné = Asi jednou tydné Nékolikrat tydné = Témér kazdy den
Obrdzek 9 Jak casto konzumujete jogurtoveé vyrobky?

Dalsi v potfadi patd otazka se zajimala o plivod jogurtovych vyrobki, tedy o misto, kde
vyrobek konzument zakoupil ¢i ziskal. Na tuto otazku bylo mozné odpovédét vice moznostmi,
coz néktefi respondenti ucinili. Dle ofekavani vétSina tazanych osob nakupuje jogurtové
vyrobky v béznych prodejnach. Prekvapivé néktefi jedinci si vyrabi jogurtové vyrobky
v doméacim prostiedi. Pocet osob vyrabé&jici vlastni vyrobky byl vyssi nez zajem kupovat

vyrobky v prodejnach zdravé vyzivy.
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m Béiny supermarket = Podnikové prodejny = Zdrava vyziva = Nekupuje, vyrabi si domaci

Obrdzek 10 Kde nakupujete jogurtové vyrobky?

Sesta otdzka byla zaméfena na priizkum oblibenosti jednotlivych znaéek vyrobet vyskytujici
se na nasem trhu. Tato otdzka nabizela nékolik moZnosti, respondent mohl také vepsat znacku
vyrobku, kterd se ve vybéru nevyskytovala. Opét zde byla mozna volba nékolika moznych
odpovédi bez omezeni na poctu. Z prizkumu jako nejoblibenéjsi vysly jogurty od spole¢nosti
Mlékarna ValaSské Mezifi¢i, coz je zplsobeno nejspisSe tim, ze vétSina respondentll se

nachdzela na izemi Zlinského kraje.

3%

\

= Valasské Mezifici = Danone = Zott = Kunin mOlma = Chocen-milko = Pilos

Obrdzek 11 Jakou znacku preferujete?
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Cilem sedmé otazky bylo snahou zjistit, zda vybrana skupina spotiebitelti preferuje jogurty
bilé, bez ochucujici slozky, nebo jogurty s ptidanou ptichuti. Pokud tdzana osoba dala prednost
ochucenym jogurtim, dostala na vybér z moznych druhti pfichuti, jako jsou cokoladova,
s ofiSkovymi plody, ovocnd, ovocna s kusy ovoce ¢i jiné atypické prichuté. Jak jiz bylo
zminéno, trendem dne$ni doby je zdravé stravovani, coz se odrazilo i v oblibenosti bilych
jogurt bez ptichuté. Nejpreferovanégjsi byly tedy bilé jogurty spolu s ovocnymi jogurty ve
stejném pomeru.

Mezi nejoblibengjsi ovocné ochucené jogurty predevsim tedy mezi mladymi lidmi je jogurt
s jahodovou piichuti. Muzska populace dava ptrednost hlavné klasickym piichutim, nejéastéji
ovocnym. Zenska Gast populace preferuje prichuté, jako jsou vanilkova nebo ¢okoladova.
Nejméné oblibend ptichut’ u muzd i Zen je ptfichut bandnova. Vyrobci se neustdle snazi
produkovat jogurty s novymi pfichutémi, jako jsou riizné chuté netradi¢niho tropického ovoce.
Cilem téchto inovaci je upoutat zajem spotiebitele a naldkat jej ke koupi, byt tfeba jen sezoné.
Presto nejspise stalicemi v oblasti pfichuti ztstanou ,,klasické” pfichuté. Na dne$nim trhu je
znatelny také rozvoj jogurti obsahujici ,,ochucujici slozky, jako jsou chia, konopna nebo
sezamova seminka. Skupina téchto vyrobkd, takzvanych mix — in jogurtd, jsou opét trendem

zdravého smysleni. Jsou vnimany a spole¢nosti povazovany jako zdravéjsi [35].

9%

Al

= Bily jogurt = S ovocnou prichuti = Cokoladové OfiSkové  m Netradicni pfichuté

Obrdzek 12 Jakou prichut preferujete?
Osma otazka méla zaméfeni na zjiSténi nazoru vefejnosti tykajici se schopnosti jogurta
ovlivilovat zdravotni stav spotiebitele. Pozitivni vliv jogurti a ostatnich fermentovanych

vyrobkl je védecky podlozen a prokazan. Tento nazor piejala také vétSina spolecnosti, coz se
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potvrdilo drtivou pievahou kladnych odpovédi na otazku ,,Myslite si, Ze jist jogurty je ptiznivé

pro Vas organismus?“.

= Ano = Ne

Obradzek 13 Myslite si, Ze jist jogurty je priznivé pro Vds organismus?

Devata otdzka navazuje svou charakteristikou na predchazejici otazku. Podstata této otazky
se tykala vlastnich zkuSenosti respondentl s jogurty a jejich pozitivni vliv na organismus.
Prekvapivé pocet odpovédi s negativnim charakterem byl pomémé pocetny. Tento fakt je
castecné zpusoben tim, Ze respondentim nikdo pravidelné nepodaval jogurtové vyrobky a

nedbal nad kontrolou tykajici se konzumace.

= Ano = Ne

Obrdzek 14 Pocitujete priznivy vliv na Vd@s organismus po pravidelné konzumaci jogurti?
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Dalsi otazka s poradovym cCislem deset se tdzala respondentl na obalovy material, v jakém
jogurty kupuji. Tato otdzka by se dala prevést do roviny ekologické a vést o obalovych
materidlech rozsdhlé prace. Nad témito otdzkami se tato prace nebude zaobirat a zaujima
nestranny nédzor. Z odpovedi uvedenych v dotazniku vyplyva, Ze nejvétsi ¢ast zakoupenych
vyrobkl tvoii jogurty naplnéné v kelimcich vyrobenych z plastické hmoty. Pouze mala ¢ast
vyrobkll je plnéna a distribuovana ve sklenénych obalech, ¢emuz odpovidd i mnozstvi

kupovanych vyrobkt v téchto obalech.

= V plastovém kelimku u Ve sklenénych kelimcich

Obrdzek 15 V jakém obalu jogurty nakupujete?

V poradi jedenactd otazka zjistovala, zda respondenti konzumuji bio jogurty. Dnes bio
jogurty jsou jiz béznou soucasti nabidky bio produktii a jsou dostupné v fadé béznych
prodejnich mist. Vétsi ¢ast dotazovanych odpovédéla, ze tyto vyrobky oznacené jako bio
nekonzumuje. MoZnou pficinou jejich mensi obliby je jejich vyssi pofizovaci cena, coz je

parametr ovlivitujici rozhodnuti zékaznika.
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= Ano = Ne

Obrdzek 16 Konzumujete bio jogurty?

Predposledni otazka se tykala také bio jogurtl. Tato otazka méla za cil zjistit ndzor béznych
konzument na bio jogurty. Nabizené odpovédi daly respondentovi na vybér ze tfi moznosti,
Z nichZ prvni znamenala, Ze bio jogurty jsou svymi vlastnostmi lep$i nez b&zné jogurty. Druhou
moznou odpovédi, je nazor, Ze bio jogurty jsou lepsi nez bézné jogurty, ale vicemén¢ v jejich
vlastnostech neni zasadni rozdil. Tteti odpovédi je tvrzeni, ze bio jogurty jsou stejné jako bézné
jogurty. Nejvice zastoupenym tvrzenim byla tieti odpovéd. Pfi¢inou je nejspiSe Spatna

informovanost vefejnosti o téchto vyrobcich.

= Ano, urcité jsou = Ano, ale neniv tom zasadni rozdil = Ne, bio jogurty jsou stejné jako bézné jogurty

Obrdzek 17 Myslite si, Ze jsou bio jogurty lepsi neZ bézné jogurty?
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Zavérecna otazka se tykala konzumace tekutych jogurtovych vyrobki. Velka c¢ast
dotazovanych osob jogurtové napoje konzumuje. Modernim trendem je konzumace tekutych

jogurtovych ndpojt [22], coz potvrzuje 1 pocet kladnych odpovédi na poloZenou otazku.

® Ano, konzumuji = Ne, nekonzumuji

Obrdzek 18 Konzumujete i tekuti jogurtové ndpoje?
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3. Zavér

Prvni ¢ast této prace se zabyvala historii jogurtli a jejich vyvojem do dnesni podoby.
Nasledné tato prace popisuje zakladni suroviny potfebné pro vyrobu jogurtl a jogurtovych
vyrobktli. Podstatna ¢ast byla zamétfena na vstupni suroviny, jimiz jsou kravské mléko, Cisté
mlékarenské kultury a dals$i slozky napiiklad ochucovadla. Popsany byly vlastnosti a parametry,
které suroviny pro vyrobu musi spliiovat, aby finalni vyrobek dosahoval pozadovanych
vlastnosti a byl zdravotné nezdvadny. Obsahld Cast textu se zabyva také legislativnimi
pozadavky a rozdéleni vyrobku podle jejich charakteru a vlastnosti.

Podstatnou casti této prace je popis samotné technologie vyroby jogurtii, respektive
jogurtovych vyrobkl. Popsany byly rtizné technologické postupy, které se vzajemné odlisuji
podle parametrti vyrobku a vyrobniho procesu. Tak jako ve vSech potravinaiskych vyrobach je
nutné dodrZovat spravnou vyrobni praxi, a predevS§im hygienické pozadavky. Pro vyrobu
kvalitniho vyrobku je potieba kontrolovat vstupni suroviny, rozpracovany vyrobek i findlni
produkt. Kontrola by méla obsahovat &ast senzorickou, chemickou a mikrobiologickou. Cést
prace se tedy zabyva kontrolnimi metodami. Jsou zde popsany jak metody provozni, tak i
metody referencni.

Znaény podil prace je orientovan také na zdravotni projevy zplisobené konzumaci jogurtii a
jogurtovych vyrobktll. V prevazné ¢asti pravidelnd konzumace zminénych vyrobki je zdravi
prospésna. Rada kladnych u¢ink na lidské télo je védecky prokazana. Lze diskutovat také o
fadé¢ negativnich vlivl, ty se ale projevuji pfedev§im s nadmérnou konzumaci a Spatnym
vybérem (napf. slazené vyrobky).

Zavér této prace je vénovan dotaznikovému Setieni, které se zabyva otazkami tykajicimi se
povédomi vefejnosti o jogurtech a jogurtovych vyrobcich. VétSina respondentli povazuje
jogurty a jogurtové vyrobky jako prospé$né a jsou oblibenou soucasti stravy. Dotaznik je

soucasti této prace.
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Dotaznik

1.

Jste muz ¢i zena?

a) Muz

b) Zena

Jaky je vas vek?

a) 0-15 let

b) 15-18 let

c) 18-26 let

d) 26-40 let

e) 40-a vice let

Konzumujete jogurty?

a) Ano jim, chutnaji mi

b) Ano jim, ale pfili§ mi nechutnaji
c) Ne nejim

Jak ¢asto konzumujete jogurtové vyrobky?
a) Prilezitostné

b) Asijednou mesi¢né

C) Asijednou tydné

d) Nekolikrat tydné

e) Témér kazdy den

Kde nakupujete jogurtové vyrobky?
a) Bé&zny supermarket

b) Podnikové prodejny

C) Zdrava vyziva

d) Nekupuji, vyrabim si domaci
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6. Jakou znacku preferujete?
a) Valasské Mezitici
b) Danone
c) Zott
d) Kunin
e) Olma
f) Chocen-milko
g) Pilos
h) Jind
7. Jakou ptichut preferujete?
a) Bily jogurt
b) S ovocnou piichuti
¢) Cokoladové
d) Oftiskové
e) Netradi¢ni jiné piichuté
8. Muyslite si, Ze jist jogurty je ptiznivé pro Vs organismus?
a) Ano
b) Ne
9. Pocitujete ptiznivy vliv na Vas organismus po pravidelné konzumaci jogurti?
a) Ano
b) Ne
10. V jakém obalu jogurty nakupujete?
a) V plastovém kelimku
b) Ve sklenénych kelimcich
11. Konzumujete bio jogurty?
a) Ano
b) Ne
12. Myslite si, Ze jsou bio jogurty lepsi nez bézné jogurty?
a) Ano, urcité jsou
b) Ano, ale neni v tom zasadni rozdil
c) Ne bio jogurty jsou stejné jako bézné jogurty
13. Konzumujete i tekuté jogurtové napoje?
a) Ano, konzumuji

b) Ne, nekonzumuiji
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