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ABSTRAKT

Fermentované mliecne vyrobky si v slcasnej dobe velmi obl'Ubenou skupinou
mliecnych vyrobkov. Vyrdbau sa vrbéznych prichutiach akonzistenciach. Ich
konzumécia pozitivne vplyva na zdravotny stav populécie. Této préca sa snaZi poukézat’
na fermentované mlie¢ne vyrobky ako na celok. Je v nej spominané mlieko ako
zékladna surovina pre vyrobu fermentovanych mlie¢nych vyrobkov. Rézne druhy
fermentovanych mlie¢nych vyrobkov aich stru¢na charakterizécia. Pri technologickom
procese vyroby je nevyhnutna pritomnost jogurtovel kultiry ateda a baktérii
mliecneho kvasenia. V teto préci som sa chcela vSak zamerat’ nimé na senzorickU
analyzu jogurtu, ktord je v nej popisana Slcastou senzoricke] analyzy je viak g
zistovanie rdznych chyb vyrobku, ktoré mézu vzniknat' pri technologickom procese
aebo pri nespravnej manipulécii, no na kvalitu kone¢ného vyrobku vplyva g vela
ddSich faktorov. Tieto chyby odhaluju skiseni panelisti ae & laici, teda bezni

konzumenti, ktori savyuZivaju pri hedonickom hodnoteni.

KPu¢ove dova : fermentované mliecne vyrobky, jogurtova kultara, baktérie mlie¢neho

kvasenia, senzoricka analyza, panelisti, faktory ovplyviujuce kvalitu vyrobkov.



ABSTRACT

Fermented milk products are currently a very popular group of dairy products. They are
produced in different flavours and consistence. Their consumption positively affects the
health of the population. This paper seeks to highlight the fermented milk products as
awhole. It isreferred to milk as abasic raw material for production of fermented dairy
products, various kinds of fermented dairy products and their brief characterization. The
presence of yoghurt cultures and thus lactitc acid bacteria is essential during the
technological process of production. In this work, however, | wanted to focus
particularly on the sensorial analysis of yogurt, which is described therein. Part of the
sensorial analysis is formed of the detection of various product defects that may occur
in the technological process, or improper handling. Known are errors in colour,
appearance, texture and taste, which are described further in the work. The quality of
the finished product is aso influenced by many other factors. These errors are revealed
by experienced panellists as well lay people, i.e. ordinary consumers in hedonic

evaluations at home.

Key words : fermented dairy products, yoghurt culture, lactic acid bacteria, sensorial

analysis, panellists, factors affecting product quality.
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ZOZNAM POUZITYCH OZNACENI

% - percento

°'C - stupen Celzia
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CO; - oxid uhli¢ity

CPM - celkovy pocet mikroorganizmov

EPS - exopolysacharidy
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UvoD

Mlieko povaZujeme za jeden z ngjddlezitgiSich Zivocisnych produktov. Je produktom
Zivych organizmov. M& vysoku vyZivova abiologickd hodnotu. Sprevédza jedinca od
narodenia anésledne cely Zivot.  Zastupuje jedno zngvyznamnejSich miest
Vv potravindrskom priemysle. Pre vyZivu obyvatel’stva sa vyuZiva ngjma mlieko kravskeé.
Mdzeme onom povedat, ze je produktom kazdodennej spotreby, ¢i uz vo forme
tekutiny (sekrétu mliecnej Zlazy) alebo vo forme upravenej. Za formu upravend
povaZzujem prave vyrobky z mlieka, teda ak sa mlieko pouZije ako z&kladna surovina na
vyrobu mlie¢nych vyrobkov. Sortiment mliecnych vyrobkov je v dnednej dobe vel'mi
rozsiahly. Ponika r6zne vyrobky ordzng kvalite. Zaujimavym typom mlie¢nych
vyrobkov si0 fermentované mliecne vyrobky. Fermentované mliecne vyrobky
povaZzujeme za vyrobky takmer kaZdodennej spotreby vo vacSine domacnosti na
Slovensku. Kedysi boli vyh'addvané, no dnes sa stali beznymi. Najma v poslednych
rokoch si0 viac Ziadanym  typom potravindrskych vyrobkov. Oznacuji sa &
pomenovanim kyslomliecne vyrobky ale beZzny spotrebitel’ ich pozna najméa pod
pomenovanim jogurty. Mgu nezastupite’né miesto vo vyZive obyvatel'stva pre svoj
pozitivny vplyv na lPudsky organizmus, si l'ahko strdvitelné, bohaté na vapnik
abielkoviny amaa tiez vhodné senzorické vlastnosti. Typické anezamenitelné
senzorické vlastnosti davaju kyslomliecnym vyrobkom G¢inky mikroorganizmov. Su to
mikroorganizmy schopné vyvolat’ proces fermentécie, teda premenu mlie¢neho cukru
(laktdzy) na kyselinu mliecnu. Tento proces zabezpeduju baktérie mliecneho kvasenia
vo forme tzv. jogurtovych kultdr. Sistotou teda mbZeme povedat’, Ze mikroorganizmy
nepdsobia na potraviny iba negativne ae pri pouZiti spravnych biotechnologickych
procesov apri sprdvnej manipulécii snimi ziskame chutny azdravy produkt. Ich
sortiment je bohaty. Do predaja sa dostavajll jogurty neochutené ,ochutené (pouZivaju
sa ovocné g zeleninové prisady), so znizenym obsahom tuku atieZ spridavkom
probiotickych kultdr, ktoré pdsobia pozitivne na ¢revnd mikrofloru. Vyrébaja sav tuhej,

krémovej g tekutej forme (ako ndpoje).



1 CIEL PRACE

- charakteristika biologicke), nutri¢nej a organoleptickej kvality fermentovanych
mliecnych vyrobkov
- rozdelenie fermentovanych ochutenych a neochutenych mliecnych vyrobkov

- popis poZiadaviek a chyb fermentovanych mlie¢nych vyrobkov
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2 METODIKA PRACE

PredloZena bakaarska praca je kompilatného charakteru. Informécie pouZzité v tejto
préci boli ziskané z vedeckej a odborng literatdry. Informécie a poznatky sa nasledne
spracovali do celkov podl'a uréeného ciela. Nakoniec sme vyvodili vSeobecne platné

zavery.
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3 PREHLAD O SUCASNOM STAVE RIESENEJPROBLEMATIKY

3.1 Mlieko ako hlavna surovina na vyrobu fermentovanych mlieénych vyrobkov

Mlieko sa vSeobecne definuje ako sekrét mliecnej Zl'azy samic cicavcov. Kravské
mlieko sa skladéa z komplexu zli¢enin organického a anorganického povodu. Tieto sa
viom nach&zaju v réznych formach a vrozlicnych mnozZstvach, takze vytvargju

polydisperzny systém.

Surové mlieko je sekrét mliecng Zl'azy ziskany nadojenim od jednej alebo viacerych
krav, oviec adebo kdz, ktory nebol zahriaty na teplotu vySSiu ako 40 °C aebo nebol
oSetreny inym spdsobom, ktory mé rovnocenny Gcinok ako zahriatie na teplotu nad 40
°C (Bojihanskd, 2001).

Kadlec a Stetina (2001) uvadzal, Zze mliecny tuk je pritomny vo forme emulzie v tzv.
mliecng] plazme. Hlavna mliecna bielkovina, kazein je pritomna vo forme koloidng
disperzie v tzv. mliecnom sére, ktoré obsahuje koloidny roztok sérovych bielkovin a

pravy roztok laktozy, minerdinych l&tok a d’alSich zloZiek.

Mlieko je bohatym zdrojom Zivin, prirodnym produktom Zivocisneho pdvodu a vyborna
surovina na vyrobu vyrobkov z neho. Vedecky vyskum v odbore moderng vyZivy
jednozna¢ne potvrdil, Ze mlieko je nevyhnutnou sicastou stravy v podmienkach
moderng civilizicie, teda ma dobré nutricné vlastnosti. Cerstvo nadojené mlieko
obsahuje v&etky doleZité vitaminy. Zastdpenie vitaminov je r6zne. Obsahuje vitaminy
rozpustné vo vode atiez vitaminy rozpustné v tukoch. V mlieku a mliecnych vyrobkoch
je zastpenych asi 75 % vépnika z celkového obsahu. Studie dokazuju, Zze mlieko
amlie¢ne vyrobky ako sicast’ nutricne vyvazeng stravy neprispievaju k ischemickym
chorobam srdca. Mliec¢ny tuk dava mlieku jedinecné vlastnosti achut’, ktoré si pren
typické. Mliecne vyrobky zastupuja Srokd Skdlu potravin ako st neochutené a ochutené
mlieka, jogurty, syry, smotana, maslo, kondenzované vyrobky atieZ vyrobky urcené ku

konzumacii pri diétach (Rosenthal, 1991).
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Mlieko a mliecne vyrobky si hlavne délezitym zdrojom biologicky aktivnych latok
nevyhnutnych pre zdravy vyvoj ¢loveka, lebo obsahuju:

- vyZivne a stavebné | &ky pre stavbu tla arast ¢loveka v detskom veku

- 1&ky pre energetické zabezpecenie existencie organizmu

- zdroj mineranych Iatok, vitaminov, horménov a enzymov

- zdroj esencidnych prvkov, ktoré si organizmus nevie vyrobit’ Sm (Herian, 2006).

Mlieko ako surovina pre vyrobu vyrobkov zmlieka je surové mlieko urcené na
spracovanie, ktoré nebolo fyzikdlne upravené schvdlenym procesom, ako je tepelné
oSetrenie alebo termizécia. ZloZenie mlieka mozno zmenit' len pridanim alebo
odobratim prirodzenych zloZiek mlieka (Boj ianskd, 2001).

Priemerné zastUpenie hlavnych zloZiek v kravskom mlieku :

voda—87,4 %

susina— 12,6 %

tuk — 3,8 %

kazein — 2,7%

abuminy, globuliny —0,6 %

lakt6za— 4,7 %

organicke latky — 0,1 %

minerd ne latky — 0,7 %

Okrem tychto z&kladnych zloZiek sa v mlieku nach&dza v malych mnoZstvach vela
dadSich zloZiek, ako su kyselina citronovg, viaceré vitaminy skupiny B, vitamin C,
vitamin A, cholesterol, vitaminy D a E, ako g lecitin (KeresteSet al. , 2003).

Laktéza— mliecny cukor

Laktéza vplyvom posobenia enzymov baktérii mliecneho kvasenia sa premiena
roz&tiepenim na glukézu a galaktézu a7 na kyselinu mlie¢nu. Pri vyrobe skysnutych
mliecnych vyrobkov sa takto premeni 20 aZz 30 % laktozy. Koncentracia kyseliny
mliezngj sa pohybuje v rozpéti 0,5 az 1 %. Ciastoéné odburanie laktozy stagi k tomu,
aby kyslomlie¢ne vyrobky mohli konzumovat’ g Tudia, ktori sU citlivi nalaktézu. Asi u
3 aZ 5 % l'udi sav zaZivacom trakte tvori malo enzymu laktazy, ktory rozkladé mliecny
cukor (KeresteSet al. , 2003).
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Bielkoviny

Stravitel'nost’ mliecnych bielkovin v skysnutych mlie¢nych vyrobkoch zavisi na
technolgii vyroby, predovietkym na dizke a vyske tepelného oZetrenia mlieka, na
druhu pouzitych baktérii mlie¢neho kvasenia a kvasiniek. Mlie¢ne bielkoviny sa
vplyvom biochemického pochodu vyzréZaju vo forme jemnych vlociek, ktoré sa 'ahSie
a rychlejSie trévia ako bielkoviny sladkého mlieka, vrétane bielkovin vyzrézanych
syridlovym enzymom. ZvI&St' jemné vyvlockovanie sa vyskytuje u vyrobkov, kde boli
pri vyrobe pouZité kultiry Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum a
Lactobacillus bulgaricus (KeresteS et al. , 2003).

Mliecny tuk

VyZivova hodnota tuku v skysnutych mliecnych vyrobkoch je rovnaka ako u sladkého
mlieka. Zlep&uje sa vSak jeho dstravitelnost v dbédedku toho, Ze mlieko je pred
spracovanim homogenizované. Homogenizéciou sa tukové gul'dcky rozbiju na malé

globuly, ktoré sa'ahko rozkladaji enzymami (KeresteSet al. , 2003).

Chutoveé aromaticke latky

Tieto l&ky sO pri vyrobe skvasenych mliecnych vyrobkov produkty metabolizmu
pouZitych ¢istych mliekarenskych  kultar a vznikgjd enzymovou degradéciou
niektorych zloZiek mlieka, a to predovSetkym mliecnej a citrénovej kyseliny. Na ich
chut’ a vonu ma velky vplyv g proteolyticka a lipolyticka ¢innost’ baktérii mlie¢neho
kvasenia. Proteolytickou, ciZe rozkladnou c¢innostou bielkovin vzniknuté peptidy
aaminokyseliny pdsobia ako prechodny medziprodukt pre enzymové chemické reakcie,
ktoré produkuju chutové l&ky. Podobne vznikgd chutové a aromatické laky aj
lipolytickou, ¢iZe rozkladnou ¢innostou mliecneho tuku. DoleZitym fermentacnym
procesom, predovietkym u skvasenych mliecnych vyrobkov, je premena mlie¢neho
cukru g naCO, aetanol (KeresteSet al. , 2003).
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Vitaminy

Pri vyrobe skvasenych mlie¢nych vyrobkov si do urcite miery niektoré vitaminy

spotrebované, ale mnohé kmene mliekarskych kultdar ich ku koncu fermentécie tvoria

Na stratu vitaminov najviac posobi dizka skladovania po vyrobe. V biojogurtove

kultare boli zistené po skladovani najvacSe straty vitaminu A aB12 (KeresteS et al.

2003).

Z&kladnou surovinou na vyrobu kyslomlie¢nych vyrobkov je prevazne kravské mlieko.

V &eobecne plati, Ze mlieko na vyrobu kyslomliegnych vyrobkov musi spinat’:

poZiadavky na zdravotnu neSkodnost’ a hygienickd vhodnost’
fyzikdlne achemické poZiadavky (bielkoviny, lakt6za, tuk, mineralne laky

avitaminy)

3. mikrobiologické poZiadavky

4. poziadavky natechnologickd vhodnost (Jamrichova, 2002).
5. Podra STN 57 0529 (1999) a 6. hlavy 3. ¢asti PK SR (2003) pri vyrobe mlieka

na spracovanie na mliekarenské vyrobky je dolezité, aby mlieko spinalo

nasledovné poZiadavky:

obsah tuku — min. 3,3 ¢g/100 g,

obsah bielkovin —min. 2,8 ¢/100 g,

obsah BTS —min. 8,5 ¢g/100 g,

titracnd kyslost’ stanovend metédou Soxhleta— Henkela od 6,2 do 7,8,
inhibi¢né 1atky — negativne,

CPM —do 100.10%ml,

PBS - do 400.10%ml,

kysiaca schopnost’ — min. 25 podla Soxhlet — Henkela.
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3.2 Kydé mlie¢ne vyrobky

Kyslomliene vyrobky si vyrobky vyrdbané z mlieka kravského, owcieho alebo
kozieho, aebo zmliecnych vyrobkov  procesom  kysnutia s vhodnymi
mikroorganizmami, ktoré vyvolavaju charakteristické biochemické zmeny sprevédzané
znizenim pH, vyzr&Zanim bielkovin z mlieka a tvorbou aromatickych latok.
Charakteristickym znakom kyslomlie¢nych vyrobkov vréane jogurtov je pritomnost
Zivych mikroorganizmov pouZitych na fermentdciu v mnozstve minimalne 10°
(Toman, 2006).

V mnohych mlie¢nych vyrobkoch Zija v symbidze tri druhy mikroorganizmov, ato
streptokoky mliecneho kvasenia, tycinky mliecneho kvasenia amliecne kvasinky.
Z&ladnym procesom pri vyrobe kvasenych mliecnych vyrobkov je tvorba kyseliny
mliecngl zlaktdzy. Kyselina mliecna nielenze bréni rozmnoZovaniu Skodlive)
mikroflory, ale vyvolava cely rad chemickych a fyzikélno—chemickych zmien. Kyselina
mliecna odstepuje z vépenatej soli kazeinu vapnik, pricom vznika volny kazein.
Baktérie mlie¢neho kvasenia rozkladaju mliecny cukor na kyselinu mlie¢nu takmer
kvantitativne. Napriek tomu sa vytvéra nepatrné mnozstvo 1&ok, od ktorych zavisia
chut'ové vlastnosti kyslych mliecnych vyrobkov. Kyslé mliecne vyrobky maja g urcité
dietetické vlastnosti, ktoré spocivajl v obsahu l'ahko stravitelnych zakladnych sicasti
mlieka Fpecificky pdsobiacich na ludsky organizmus za pritomnosti nepatrného
mnozstva kyseliny mliecnej, etylalkoholu akyseliny uhlicitej (Dusek, Sefman,
Kazimir, 1962).

Kyslomlie¢ne vyrobky sa v zahrani¢nej literatdre uvadzau ako fermentované mliecne
vyrobky a hoci tvoria z celkového spracovavaného mlieka celosvetovo iba 3 — 10 %
svojim vyznamom patria medzi potraviny s najvacSou dynamikou rastu vyroby a hlavne
S najviac popisanym priamym zdravotnym G¢inkom vo vyZive Fudi. Prave kysomlie¢ne
vyrobky sa v poslednych rokoch najviac vyvija(, ¢o do sortimentu, mnozZstva a ¢im
dag tym viac prebergu na seba Zelatel'né zdravotné Gcinky pre jednotlivé vekové a
zdravotné skupiny obyvatel'ov. Vyvoj vo vyrobe kyslomlie¢nych vyrobkov v zahraniéi,
aeuzi u nas napreduje vel'mi rychlo (ro¢ne sa zvysuje vyroba ccao 4 - 8% ), pritom sa

vyuZivaju nové racionélnejSie technoldgie, nove probiotické kultary, pridavné 1atky a
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neustdle sa zvyduje ich kvalita a trvanlivost’. UZ g u nés su davno tie ¢asy, ked sme
poznali iba tzv. kyslé mlieko a vynimo¢ne jogurt. Kyslomliecne vyrobky vsade v
zahrani¢i tvoria vyznamni sicast’ mliecnych vyrobkov a si ¢im dae tym viac
vyhraddvanou sicastou kazdodenng stravy. Vyroba tychto vyrobkov v Eurépskej Gnii
takmer pravidelne ro¢ne vzrasta cca o 6 % a dnes uZ predstavuje takmer neuveritel'ny
ro¢ny priemer 25,1kg /osobu/rok, ¢o je vade dvojnasobok nasej spotreby. Zaujimavé je
nizka spotreba kyslomlie¢nych vyrobkov v ostatnych ¢astiach sveta ( cca o 50 %),
av3ak i tam vidiet ndrast vyroby. Samotna vyroba kyslomliecnych vyrobkov v zahrani¢i
sa neustdle viac koncentruje a $peciaizuje. Pri vyrobe sa uplatiuju nové progresivne
metddy a technologie (nové spdsoby oSetrenia mlieka), uplatnuji sa nové probiotické
kultary, nové stabiliz&ory i ochucovadld V kyslomlie¢nych vyrobkoch sa najlepsie a
najrychlejSie zhodnocuje samotné mlieko akysomliecne vyrobky tvoria vyznamny

exportny artikel.

Na poslednych potravinérskych vystavach v zahranic¢i boli predvadzané noveé vyrobky s
pridavkom aktudnych probiotik, prebiotik. TieZ nové druhy ovocnych jogurtov bez
pridavku cukru, arém ajogurty zniZujuce hladinu cholesterolu na béze sje. Zaujimavé
sl i nové tzv. symbiotické jogurty ( Naturalea) s obsahom liecivych bylin, ktoré
podporuju imunitny systém. V zahrani¢i st uz dihSie zavedené vo va¢Som meradle g
tzv. mrazené jogurty, pripadne iné fermentované mlieka a to vo forme mrazenych
smotanovych krémov. DalSe zaujimavé sposoby predgja kyslomlieznych vyrobkov st
vo forme suseného a instantného prasku, ktory ma Zivé baktérie a ktory mozno I'ahko

obnovit’ ako ndpoj (Herian, 2006).

3.2.1 Sortiment kysomlieénych vyrobkov

Sortiment kyslomliegnych vyrobkov podl'a Artimovel (2007) rozdel’ujeme na:

Jogurty s kydomliecne vyrobky charakterizované symbiotickymi kultdrami

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus.

Acidofilné mlieko je kyslomliecny vyrobok charakterizovany mlie¢nou kultdrou

Lactobacillus acidophilus.
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Kefir je kyslomlie¢ny vyrobok charakterizovany kultarou vyrobenou z kefirovych zin,
Lactobacillus kefir ., rodov Leuconostoc, Lactococcus aAcetobacter rastlcich
v pecifickych podmienkach. Kefirové zrna sl charakterizované kvasinkami
fermentujacimi laktézu (Kluyveromyces marxianus) akvasinkami nefermentujicimi

laktézu (Saccharomyces cerevisiae a Saccharomyces exiguus).

Jogurt snahradnou (aternativhou) kultdrou je kysomliecny  vyrobok
charakterizovany kultirou zloZenou z druhu Streptococcus thermophilus ainého druhu

rodu Lactobacillus.

4 Jogurt

Jogurt pochéadza z Balkéanskeho polostrova az prilahlych oblasti Malej Azie a Afriky.
Vo svojg pdvodnej vlasti sa vyraba z oveieho alebo z byvolieho mlieka, ktoré ma vyssi
obsah sudiny ako kravské mlieko. Mikrofléra jogurtu predstavuje zmes streptokokov
atyciniek : Streptococcus thermophilus alactobacillus bulgaricus, pripadne
Lactobacillus jogurti. Obidve skupiny sa pri spoloéngj kultivacii navzaom ovplyviiuju.
Na zaciatku kultivécie rychlo rastd streptokoky. L. bulgaricus hydrolyzuje kazein —
uvoliuje aminokyseliny, ktoré potrebuju streptokoky pri svojom raste. V neskorSom
St&diu zrenia rychlgiSie rastu tycinky avytvéraju vacsie mnozstvo kyseliny mliecne).
Zvy%ené kyslost’ obmedzuje d’alSi rast streptokokov (Palo, Smetana, 1978).

Gorner aValik (2002) uvadzau, Ze jogurt je zvléStny druh kyslého mlieka, ktory
vznikol zovcieho, kozieho abyvolieho mlieka v subtropickom pasme okolo

Stredozemného a Cierneho mora.

Jogurt je naj¢astejSie konzumovanym mlie¢nym vyrobkom v Turecku. Dokonca g ked’
sa v Turecku produkuje vela ovocia tak ludia uprednostnuji jogurt bez rdznych
prichuti. Podla &udii o spotrebe produktov ZivociSneho pbvodu u tureckych
spotrebitel'ov sa odhaduje spotreba jogurtu na 9,7 kg v priemere u muzov. Spotreba
jogurtu bolatiez vysoka u spotrebitel’ov starSich ako 30 rokov (9,8 kg). Nizkotu¢ny
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jogurt ziskal popularitu uludi, ktori hladaju zdravé kategorie vyrobkov (Ideten,
Karagul-Yuceer, 2006).

Histéria vyroby akonzumécie jogurtu ma miniméne 4000 rokov. Zatiatkom
20.storocia drzitel’ Nobelovej ceny ITja Mecnikov zacal Studovat’, ako jogurtove
baktérie produkujiice kyselinu mlie¢nu mdzu ovplyviiovat dizku 'udského Zivota Aj
vdaka vyskumu viac ako 30 % svetove] populécie dnes konzumuje jogurt

v subtropickom pésme pravidelne (K aclikové, 2002).

Zdravotna neskodnost’ potravin, ateda aj mlieka a mlie¢nych vyrobkov je integrdlnou

sticast’ou politiky ochrany spotrebitel'a ajeho zdravia (BireS, 2004).

Jogurt je fermentovany mliecny pripravok, ktorého spotreba sa ustaviéne zvysuje na
zéklade jeho vyZivove] hodnoty, rovhomernej akogti avariability pripravkov z neho.
Dnes sa jogurt povaZuje za jeden z najvyznamnejSich mliekarenskych vyrobkov. Jogurt
je hladky, viskdzny résolovity mliecny vyrobok , ktory je vysledkom fermentovania
mlieka zakvasovou kultarou. Vyroba jogurtu je biologicky proces, pri ktorom
zakvasovéa kultdra meni laktozu na kyselinu mliecnu amlieko pri urcitej hodnote pH
koaguluje. Vzniknuta kyselina mliecna podporuje lepSie vyuZitie vipnika afosforu

Vv organizme.

Zndme si &yri z&kladné typy jogurtovych vyrobkov, ktoré sa navzgom odlisuju
konecnou konzistenciou:

§ tuhy jogurt zréZany v spotrebitel’skom baeni

§ mieSany jogurt srozlicnym stupnom krémovej konzistencie

§ jogurtové mlieko

§ mrazeny jogurtovy krém, ktory sa vacSinou vyraba zmieSanim hotového jogurtu
S0 zmesou na vyrobu mrazenych smotanovych krémov apotom sa zmrazuje

(Vacova, 1986).
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4.1 Rozdeleniejogurtov podPa Potravinového kédexu (2003)

Jogurt bez pridavku nemliecnych zloZiek na baze kravského mlieka mozno vyrdbat’ vo
viacerych trhovych druhoch, pricom mnoZstvo beztukovej sudiny musi byt’ vySSie ako
8,2 hmotnostného percenta, okrem smotanového jogurtu kde je povolena nizSia

beztukova susina.

Jogurty na béze kravského mlieka sa podl’a mnoZzstva tuku ¢lenia na:

1. smotanovy jogurt s obsahom tuku ngimenej 10, 00 hmotnostnych percent,

2. jogurt sobsahom tuku ngimenej 3,0 hmotnostnych percent,

3. jogurt so0 zniZenym obsahom tuku viac ako 0,5 avSak menej ako 3,0
hmotnostnych percent,

4. odtuéneny jogurt (nizkotuény) s obsahom tuku najviac 0,5 hmotnostnych

percent.

Ov¢i jogurt — bez pridavku nemlie¢nych zloZiek mozno vyrdbat’ vo viacerych trhovych

druhoch, pricom mnoZstvo beztukove suSiny alebo celkovej sudny v hmotnostnych

percentéch je s prihliadnutim na pouZitd surovinu a proces fermentécie. Ovei jogurt bez

pridavku nemlie¢nych zloZiek sa podl’a obsahu tuku v hmotnostnych percentach ¢leni:
1. ov¢i jogurt bez Upravy tuku, ngimenej 5,5 hmotnostnych percent

2. ow¢i jogurt s upravenym obsahom tuku, menej ako 5,5 hmotnostnych percent

Kozi jogurt — bez pridavku nemliecnych zloZiek mozno vyrébat’ vo viacerych trhovych
druhoch, pricom mnoZstvo beztukove suSiny alebo celkovej sudny v hmotnostnych
percentéch je s prihliadnutim na pouZitd surovinu a proces fermentécie. Kozi jogurt sa
podl'a mnoZstva tuku v hmotnostnych percentéch ¢leni na skupiny:
1. kozi jogurt bez Upravy tuku, ngimenej 3,0 hmotnostnych percent
2. kozi jogurt s upravenym obsahom tuku, menej ako 3,0 hmotnostnych percent
(Sesték, 2007).
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Tabulkal : Vyrobajogurtov (K Fivanek, 2007)

| vyroba v tonéch | podid v percentéch |

vyrobok 2006 2007 2006 2007 Index.
2006 /
2007

jogurty 92 300 109 603 100,0 100,0 118,6

celkom

ztoho - 70 762 85561 76,7 78,1 120,9

ochutené

nizkotuéné | 109 99 13 685 11,9 12,5 1244

do0,5%

Vyroba fermentovanych mliek a vyrobkov predstavuje progresivny spésob spracovania
mlieka na vyrobky cenené pre ich pozitivne nutri¢né, senzorické a dieteticke vlastnosti.
Od konca 19. storocia, kedy sa fermentované vyrobky zacali vyrébat’ priemyselne
vykazuje ich vyroba celosvetovo rastdci trend. Tento trend rastie najmé v podednom
desat’roci. Okrem objemu vyroby rastl g naroky predajcu a spotrebitelov na akost),
Standardnost’ a trvanlivost’ tychto vyrobkov. Toto je moZzné dosiahnut’ spracovanim
vysoko kvalitnych mlie¢nych g nemlie¢nych surovin. Zavedenim automatizovanych a
vysokokapacitnych liniek, ktoré umoZiuju dodrZat’ aseptickd vyrobu, v ktorg je
zahrnuté plnenie a balenie a dokondy systém cistenia celého zariadenia. Fermentované
mlieka si produkty vyrobené z pasterizovaného mlieka, sterilného mlieka a tiez z
homogenizovaného mlieka, pripadne z nehomogenizovaného mlieka, ktoré méa rézny
obsah tuku a sudiny. Takéto mlieko musi byt sfermentované pomocou Fpecidnych

mikroorganizmov.

ZloZenie fermentovanych mliek dosahuje obvykle nasledujlce parametre:

susina: (%) 12,5 - 25,
bielkoviny 4 -6,

tuk 0,1- 20,
laktoza 2-3,
kyselinamliecna 06-1,3
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ovocny podiel + sacharidy(bez laktézy) (%) 5-25,
pH (podratypu fermentacie ovocného podielu) 3,8 - 4,6,
titracnd kyslost’ podr'a SH 40-70.

Fermentécia mlieka je prikladom predizenia trvanlivosti vyrobku biologickou
konzervéciou. Behom fermentécie sa cast’ pritomng laktozy premeni na kyselinu
mliecnu. SO¢asne vznikaju v zavidosti od typu MO pouZitych pre fermentéciu
karbonylové zlU¢eniny, mastné kyseliny, aminokyseliny, etanol, polysacharidy, CO,
adokonca g niektoré vitaminy. V3etky tieto zlG¢eniny s zodpovedné za nutri¢nd,
senzorickl aorganoleptickl kvalitu fermentovanych mliecnych vyrobkov (Kadlec,
2008).

4.2 Hodnoty kysdliny mlieéngj pocas zrenia a skladovania jogurtu

Kyselina mliecna CH3;-CHOH-COOH  patri medzi karboxylové kyseliny. Vzniké
mliecnym kvasenim cukrov v mlieku, syroch akyslomlietnych vyrobkoch.
Charakteristickym znakom kyslomliecnych vyrobkov vrétane jogurtu je pritomnost
Zivych mikroorganizmov, pricom v 1g vyrobku musi byt pritomnych ngjmenej 1.10
Zivych MO, Fpecifickych pre konkrétny vyrobok.

Mliecne vyrobky sa vyrabaju z kvalitného mlieka cielenym kvasenim a pridévanim
uflachtilych mliekarenskych kultar, ktoré vyvoldvajd v mlieku charakteristické
biochemické zmeny. Tento proces sa nazyva fermentacia. Pri tzv. kysnuti mlieka
nastava najskor hydrolyza mliecneho cukru laktozy, ktory je disacharid na jeho zloZzky
glukézu agalaktézu. Mliecny cukor lakt6za je najvyznamnegs sacharid mlieka
Priemerny obsah v 1 | mlieka je 4,7 %. Laktoza je 'ahko strdvitelna a je vybornym
zdrojom energie, ktory je potrebny pre rast a norméne fungovanie organizmu.
Rozkladny proces potom nasleduje premenou hexdz na kyselinu pyrohroznovd, ktora
redukuje na kyselinu mlie¢nu. Kyselina mlie¢na zabezpecuje hlave nutricné a dietetické
vlastnosti mlie¢nych vyrobkov. Tymto spésobom je samotna lakt6za podstatne lepSie
strévitelna a to i pre Tudi, ktori si voci ng intolerantni. Cerstvé mlieko obsahuje

zanedbatel'né mnozstva kyseliny mliecnej.
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V&s&ina druhov jogurtov, ngima jemny jogurt (velmi silny a kysly jogurt) obsahuje
mélo laktdzy, pretoZe baktérie vdaka ktorym vzniké jogurt premienaju lakt6zu na
kyselinu mlie¢nu, takZe ¢im je jogurt kyslejsi, tym menej laktézy obsahuje. Kyselina
mliecna zabezpecuje tieZ lepSu trvanlivost fermentovanych mlie¢nych vyrobkov
(Korénekova, 2007).

Kyselina mliecna patri medzi organické kysdiny, ktoré priaznivo ovplyviuja
organoleptické vlastnosti atieZ technologické vlastnogti. Priaznivo pdsobi ngméa na
senzorické vlastnosti mliecnych vyrobkov. Dodéva im jemne kyslU a osviezujlcu chut’,
chrani ich, zvyduje ich trvanlivost’ astrévitelnost. Rovnako g ¢innostou obligatne)
¢revnej mikrofléry vzniké pri rozklade laktozy kyselina mliecna, ktora mimo iného
zvyduje vstrebavanie vapnika ainych katiénov avitaminov, napr. biotinu, riboflavinu,
pyridoxinu akyseliny listove).

Za ucelom dedovania dynamiky kyseliny mlie¢nej v mlieku av jogurte bola pouZzita
metdda analytickej kapilarnej izotachoforézy. Jogurt bol experimentane vyrobeny
zaockovanim mlieka 1% - nym jogurtovym zakvasom (Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus). Analyzy vzoriek boli vykondvané po 0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, a3.5
hodinach a24, 48 a72 hodin po ukonéeni vyroby izotachoforetickym analyzatorom
ZKI1 001 (Labeco, Spisskd Nova Ves) boli vyhodnotené pomocou kalibraénej ciary
spracovane) metddou linearnej regresie. Vo vzorkéch sa stanovovali okrem kyseliny
mliecngl a kydost ("SH). Vydedky boli ziskané vypoctom priemernych hodnét zo
Siestich experimentov (Nagy, Pazakové, Balsyte, 1998).

4.3 Biologick4 hodnota fermentovanych mlieénych vyrobkov

4.3.1 Jogurtova kultara

Jogurtovd kultaru tvoria bakteridlne druhy Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
a Streptococcus thermophilus, u ktorych pomer mabyt' 2 : 1 a7 1 : 2. Jogurtové kultira
Stiepi laktézu nakyselinu mlie¢nu ana stopy kyseliny mravéej, octove ajantarove.
Nepatrni peptonizacni ¢innost’ mé kmen Lactobacillus bulgaricus, ktory uvolnenim
vor'nych aminokyselin z kazeinu podporuje rast kmeia Streptococcus thermophilus.

V priebehu fermenta¢ného procesu vznika a acetaldehyd, ktory je z&kladnou zloZkou

arOmy jogurtu. V porovnani so smotanovou kultdrou mé jogurtova kultira hustegSiu
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konzistenciu ahrubSie koagulum akysla, typicky jogurtovi vonu achut (Holec,
Grieger, 1990).

4.3.2 Mikroskopicky obraz:

Mikrofléra sa sklada z tyciniek a kokov. V zornom poli si ty¢inky a streptokoky v
pomere 1 + 2 az 2 +1. Koky s zdruZené do diplokokov v krétkych retiazkach. Tycinky
s silng, rovné a nie priliS dihé. Tycinky zoslabené alebo pokritené a zahnuté svedcia o
oslabeni kultury. Typickym znakom tejto kultdry je granulécia.
Aromatické 1atky :

Ich obsah je niZsi pri nizse) kyslosti kultury.

Pocet MO :

iml vitdne] jogurtove] kultary obsshuje asi 10”7  mikroorganizmov. Vyrastgjl
drobnejSie diskovité koldnie Sreptococcus thermophilus a v&Sie kolonie Lactobacillus
bulgaricus, ktory rastie v podobe vatovitych a diskovitych kolénii. Pri kontrole na
prisludnych selektivnych Zivnych pddach sa nesmd vyskytovat' koliformné baktérie,
kvasinky, mikroskopické huby, sporulujice organizmy aerGbne ani anaerdbne

mikroorganizmy vykazujuce proteolyticku alipolyticku aktivitu.

4.3.3 Senzorickéhodnotenie: jogurtova kultara vykazujetieto hodnoty :

chut’ — ¢ista, vyrazne aromaticka, jogurtova, ¢isto kyda
vOna— ¢isto aromatickd, jogurtova
film — potrhany

konzistencia— husta

Jogurtové kultara
chut’ : 14b

¢idd, vyrazne aromatickd, jogurtovg, sprévne kysa
Zrazkové body:

a cistajogurtova, nevyrazna v aromati¢nosti: jogurtova, stredne aromaticka 1b

jogurtovd, nepatrne aromaticka 2b
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jogurtovd, bez arém 3b
prézdna

v kyslogi:  dabo kydaalebo prekysnuté 1b
nedokysnuté alebo silno prekysnuta 2 b

b. cudzia prichut’: smotanovd, podlaintenzity 3-6Db

ostatnd, cudzia prichut’ podraintenzity

peptonizacia, zatuchnutost’ 7-10b
vona: 3b
cigd, aromaticka
zraZzkoveé body : dabo aromaticka 1b
bez arom 2b
cudzi pach 3b
film: 3b
typicky jogurtovy
zr&Zkové body: smotanovy 1b

riedky, mliecny, ihned’ sasilno trhd 2 b
neprilina k stene 3b

l.trieda: 20 aZ 14 bodov, v chuti najmenej 11 bodov, bakteriologicky len $pecificka
mikroflora

2.trieda: 13 a2 10 bodov, v chuti najmenej 9 bodov, bakteriologicky len $pecificka
mikroflora

3.trieda: 9 aZ 7 bodov, v chuti najmengj 7 bodov, bakteriologicky len $pecificka
mikroflora

4.trieda: 6 az 0 bodov, bakteridlna rekontaminacia (Dédek, 1984).

25



434 Cista mliekarenskakultara

Podra Dédeka (1984) pasterizdciou sa v mlieku nic¢ia v3etky vegetativne formy
mikroorganizmov, nezni¢i sa vSak jedine t& cast’ sporogénnegj mikroflory, ktora ma
schopnost’ preZit’ nepriaznive tepelné vplyvy pésobiace natiu pri vyrobnom procese. Do
takto upravenej suroviny sa potom zavadzaju v d'alSg ¢asti vyrobného procesu uzitocné
MO v forme ¢istych mliekarskych kultur. Ich tlohou je vyvolat’ v mlieku, vlastne v
celom daSm vyrobnom procese fermentacie, nutnej k vyrobe kyslomlie¢nych
vyrobkov ochranny Gcinok latkami, ktoré sa vo vyrobnom procese vytvéraju ¢innost'ou
tychto uZitoénych mikroorganizmov. Cisté mliekarské kultiry definujeme ako kl'igové

vyrobné prostriedky.

Mikroorganizmy &artovacich kultdr st jednym z mnohych faktorov, ktoré determinuju
kvalitu fermentovanych mliecnych vyrobkov. Spravidla sa aplikuju mezofilné a
termofilné baktérie, ako si napr. Sreptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
subps. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Lactococcus lactis a Lactobacillus casel.
NajdoleZitejSie kritéria vyberu Startovacich kultdr s acidifikacia, ardma, chut’, stabilita
atexttra Kyslomliecne baktérie syntetizuji mnohé exopolysacharidy rézneho zloZenia,
velkosti a &ruktary vykazujuce funkéné a technologické vlastnosti, ktoré sa mozu
vyuzit pri optimalizacii technologickych procesov a vyvoji novych mlie¢nych
vyrobkov. Z&kladnym predpokladom skimania EPS ( exopolysacharidov) je izolécia
fermentacného média. EPS sa vZzdy nach&dzaju spolu s mikroorganizmami, ktoré ich
produkuju a ich okolim, ¢asto viskdznym, z ktorého sa velmi tazko kvantitativne
separuju. Aplikéciou kultdr, ktoré produkuju extracelulédrne polymérne substancie je
moZné ziskat' optimalne reologické vlastnosti fermentovanych mlie¢nych vyrobkov,

zvySit’ ich viskozitu a eliminovat’ riziko synerézie (Jamrichova et al. , 2006).

Pojem cisté mliekarské kultary je v&ak nutné vykladat’ si len technicky. Nejde totiZz o
¢igté kultary v pravom zmysle slova tohto pojmu, ani o absolUtnu druhovo ¢istt kulturu,
de ide «koér o ich odliSenie od skér pouZivanych prirodnych laok nezndmeho
mikrobiologického zloZenia. Akokolvek su cisté mliekarské kultiry zloZené zo
zndmych a Ziaducich druhov mikroorganizmov, predsa vSak byva v jednom type

zmesnych ¢istych kultdr i niekolko druhov mikroorganizmov, ato v&sinou réznych
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druhov baktérii, kvasiniek a mikroskopickych hub. Téao kultira by mala byt cista

a aromaticka

435 Baktérie mlieéneho kvasenia

V&obecné informacie: baktérie mliecneho kvasenia si skupina druhov a rodov
grampozitivnych mikroorganizmov. Fylogeneticky st blizko pribuzné baktéridm, ktoré
zr&Zg)0 mlieko za sOcasného skvasovania laktdzy. Hlavnym produktom je kyselina
mliecna. Obvykle sa do teto skupiny pocitaju druhy Lactococcus lacits, Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus spp. , Pediococcus spp. a Leuconostoc
mesenteroides subsp. cremoris. Baktérie mliecneho kvasenia sa vyskytuju ako
kontaminanty tzv. , divoké kmene* v surovom mlieku, avdak ich vy3lachtené varianty
sl pouZivané ako cisté mliekarské kultiry v mliekarskych technoldgiach.

Surové mlieko kontaminované baktériami mliecneho kvasenia mé obvykle dobré
organoleptické vlastnosti, pretoZe tieto baktérie potl&aju iné kontaminanty ako
napriklad Pseudomonas spp. a Bacillus spp. , ktoré svojimi metabolitmi v&Zne porusuju
organoleptickeé vlastnosti mlieka. Kvoli tomu je pritomnost’ baktérii mlie¢neho kvasenia
najma v mlieku ur¢enom na vyrobu fermentovanych mlie¢nych vyrobkov neZiaduca,
pretoze spolu s nimi mbézu byt do procesu vyroby prinesené rbzne iné typy
bakteriofagov, voci ktorym nie s vySlachtené kmene pouZivané k fermentécii
rezistentné. Tieto bakteriofdgy moézu byt pri¢inou masovych fagovych infekcii a
technologickych zévad pri fermentacii. Naopak dietetickd akost’ fermentovanych
mliecnych vyrobkov obohatenych mliecnou mikroflérou je z velkej ¢asti ur¢ovana
poctom Zivotaschopnych baktérii mliezneho kvasenia vo vyrobku, miniméalne 10° a10’
baktérii/ml podra druhu vyrobku (Havlova et al. , 1993).

Mlieko je vhodnym substrdtom pre rast mnohych patogénnych atoxinogénnych
mikroorganizmov, ktoré mézu byt’ pri¢inou alimentarnych ochoreni schopnych ohrozit
aposkodit zdravie konzumenta. Skupina mnohych patogénnych MO, ktoré mdézu
navodit’ stav rizika pre konzumenta je Sirok4, nemozZno sav sti¢asnosti orientovat’ iba na
saimonely, shigely, pripadne stafylokoky, ktoré sa tradi¢ne dihé roky diagnostikovali.
Velka hrozbu pre Tudské zdravie predstavuje a ochorenie aimentéarneho povodu —

listerioza. Jgj pbvodcom je Listeria monocytogenes (Burdova, 2004).
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Koliformné MO nepreZivaju pasteriz&ciu aich pritomnost’ v spasterizovanom mlieku
amliecnych vyrobkoch poukazuje na nedostato¢nl pasterizaciu alebo na sekundarnu

kontaminéciu v désledku zlg hygieny a sanitacie (Havlova, Ji¢inskd, Hrabova, 1993).

Kis (2007) uv&dza, Ze hotové vyrobky nem6Zzu obsahovat’ patogénne, podmienecne
patogénne atoxinogénne mikroorganizmy, ani ich toxiny. Koliformné baktérie nesmu

byt’ pritomné vo v3etkych druhoch jogurtov viac ako 200 v jednom grame.

Ku kontaminujicim mikroorganizmom jogurtov pre ich vSeobecne vys3iu toleranciu
voc¢i nizkym hodnotam pH, dobry rast g v chlade, schopnost’ fermentovat’ lakt6zu
aasmilovat’ kyselinu mliecnu patria kvasinky. Medzi nacastejSie chyby jogurtov
spbsobené kvasinkami patria: zmeny textlry akonzistencie, kvasni¢na, horka chut’,

neprijemny zépach, bombaz produktu (L aukové, 2004).

Obsah Zivych mliesnych baktérii v jogurte ma byt viac ako 10" v 1 g/1 ml vyrobku. Ako
chut'ové prisady sa do jogurtu pridéva i ovocné dZzemy, ovocné sirupy, pretlaky, drene,
zmes cerstvej s sterilizovanej zeleniny, pripadne d’dSie chutoveé prisady schvélené pre
tento Ucel (VynosMP SR aMZ SR ¢. 2143/2006-100, 2006).

Podrla Heriana (2001) jogurt afermentované mlieka sl pre spotrebitela Uplne
bezpecné, pretoze pri pH 3,8 - 4,2 S0 v&etky vegetativne patogénne mikroorganizmy
(Listeria monocytogenes, E. coli, Salmonella ainé) usmrtené a eSte skor ako sa dostane
vyrobok do obchodu. Pri pH 4,6 mdZe prezZivat Staphylococcus aureus. Avsak baktérie
mliecneho kysnutia uvolnujua metabolity sbaktericidnym G¢inkom apreto i vyrobky

s takymto pH st bezpecné.
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5 Senzorické poZiadavky najogurty

Hor¢in (2002) uvadza, Ze kvalitol6gia potravin je veda o kvalite, ktorg) si¢astou je g
senzoricka analyza potravin. V hierarchii kvalitolégie nie je na podednom mieste, ba
préve naopak. Senzorické analyza je prvou, ktora dokaze zitit’ kvalitu a posun v kvalite
potravin.

Hor¢in (2002) d'aej uvédza, Ze senzoricka analyza je vedna disciplina, ktord sa vyuZiva
na meranie, hodnotenie ainterpretaciu  reakcii  k charakteristikém  potravin
progtrednictvom zmyslovych orgénov, t.j. zrakom, ¢uchom, hmatom asluchom. Na
rozdid od sar§eho auzSeho vyrazu ,organoleptickd analyza‘® je senzorické
posudzovanie vZzdy rozliSené o poznanie, triedenie informécii do systému, porovnanie

vydedkov s pamét’ou a o matematicko-&tatisticke spracovanie vydedkov.

Na senzorické poZiadavky st podl'a STN 57 1401 kladené tieto poZiadavky:

Bd enie a oznatovanie:

Obal ¢isty, neporuseny, vyrobok spravne oznaceny podla normy. Oba nesmie byt
znecisteny, poruseny, nedostato¢ne uzavrety, neoznaceny.

Vzhl'ad afarba

U jogurtu bieleho mliecne biela aZz krémova farba aak sa jedn& o jogurt s pridavkom
dZemu, tak pridany dZzem mabyt’ maximélne do 1/3 hmoty.

Konzistencia:

U jogurtu bieleho ajogurtu s dZemom konzistencia rovnorodd, hladkd, pevnd, sidrzna
Nesmie byt hrubd, piexita, priliS riedka soddelujucou  srvétkou.
U nehomogenizovanych vyrobkoch s tenkou vrstvou tuku na povrchu.

Chut avoéna:

Cista, vyrazna po jogurtovej kultire, sprichutou po pouZitych prisadéch. Nesmie byt
kysld, horka, pripdend, kvasnicova, zatuchnuté alebo inak cudzia (KiS, 2007).
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5.1 Senzorickéhodnoteniejogurtu

Podmienky pre senzorické hodnotenie

Podmienky pre senzorickll analyzu sa volia tak, aby sa ¢o najviac odstrénili rusivé
vplyvy azlepSila sa presnost stanovenia aaby sa dosiahlo objektivnych, vzdjomne
zrovnatelnych vysedkov. Tieto podmienky st uréené medzindrodnymi normami (1SO),
ktorymi je definované vybavenie miestnosti, p6s0b pripravy apredloZenia vzoriek
(Ingr, 1997).

V dnedngj dobe sa senzorické hodnotenie zameriava predovietkym na spésob akym
vhimame jednotlivé vzorky, ktoré boli vyhodnotené na zaklade naSich piatich zmyslov
(zrak, chut, vbna, zvuk a dotyk). AvSak beZzny spotrebitel’ je ochotny vyrobok kapit' aj
na zéklade emocionadlnych reakcii, ktoré vinom dany produkt vyvolal. Preto je
v senzorickej analyze tiez velmi délezité zvéZit celkovy dojem z produktu pocas
hodnotenia MO0Ze totiz dochédzat kuprednostiiovaniu  uréite)  potraviny
aneakceptovaniu senzorickej analyzy (Seo, Lee, Yoon, Song, Shin, Lee, Hwang,
2009).

Miestnost aje vybavenie

Vybavenie miestnosti je dané medzindrodnou normou 1SO 8589 Senzoricka analyza —
Obecna smernica pre usporiadanie senzorického pracoviska. Miestnost’ pre viastné
hodnotenie (skiSobn& miestnost) mé byt oddelend od miestnosti pre pripravu vzorky
aod ostatnych priestorov pracoviska. DokonalejSie pracovisko tvori samostatna
predsien, aby bolo pracovisko ¢o najdokonaejSie oddelené od ostatnych priestorov
v budove. Dalgj musi byt k dispozicii Zatiia, kde sa hodnotitelia prezle¢t do pracovnych
plédtov. DalSia miestnost’ sltiZi k diskusii po hodnoteni a k in&ruktazam. Pri nedostatku
priestoru sa daju tieto tri miestnosti zIG¢it' v jednu. Vlastna ski%obnd miestnost’ je
vybaven& hodnotitel'skymi boxami. Tie S0 umiestnené tak, aby sa posudzovatelia ¢o
najmeneg] navzgom ovplyviovali. Tao miestnost ma od 4 do 15 hodnotitel'skych
boxov. Farba stien, ndbytku a podlahy ma byt biela. Steny by mali byt' holé. Teplota
miestnosti ma vplyv na kvalitu hodnotenia. Mda by sa udrzovat' na 20 — 23 °C.
Reativnavihkost’ vzduchu mabyt’ v rozmedzi 50 — 85 %, optimum je 70 %.
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Miestnost’ by mala byt' zvukovo izolovang, ale prili$ verké ticho by mohlo sposobit’
tiesen. Je dblezité zamedzit’ pristupu pachu zvonka ai zo zariadeni, ktoré s vo vnatri v
miestnosti. Osvetlenie miestnosti ma byt rovnomerné sfarebnym odtienom
zodpovedajlicim dennému svetlu na poludnie pri zatiahnutej oblohe. DalSie ¢asti Sl
obsluzny priestor, kde sa vzorky podavau okienkami v stene hodnotitel'skych boxov.
Na obdluzny priestor nadvézuje pripravovia vzoriek. Vybavenie je zavisié od druhu
posudzovanych vzoriek aod ich Upravy. DOlezita je pritomnost skladovacieho
priestoru, kde sa umiestiuje V&S pocet vzoriek pri hodnoteni v dihSich intervaloch
(Kréatka, 2006).

Hodnotitelia

Pokorny (1997) uvéadza, Ze vyberu akvalifikacii hodnotitelov treba venovat' velka
pozornost. O vybere hodnotitelov  rozhoduje na zéklade zadang Ulohy veddci
senzorického pracoviska. Niektoré dlohy vyZaduju a 10 - 13 Skolenych hodnotitel'ov,
zatial' ¢o pre iné uUlohy je postadujuci pocet 6 - 13 hodnotitelov. Dolezité je pri
hodnoteni postupovat’ podla presnych indtrukcii, dodrzovat’ spréavne spdsoby

hodnotenia, pouZivat’ dostatocné mnozstvo vzorky adodrZovat’ prestavky.

5.2 Priklad senzorickej analyzy jogurtov

Na senzorickl analyzu bolo vybranych 8 skupin expertov na z&klade ich zaujmu
atieZ na zakladne toho, aké boli ich predchadzajlce skisenosti z dangj problematiky.
Experti mali vedomosti z hodnotenia mlieka amliecnych vyrobkov. Jedndo sa
0 zamestnancov univerzity ato konkrétne o 6 Zien a2 muzov vo vekovom rozpéti 24 -
37 rokov. Pocas Skolenia expertov na hodnotenie sa na nich klédli isté poZiadavky ako
napriklad to, aby identifikovali azhodnotili vizudinu stranku, chut’ aatriblty jogurtu.
Hodnotili sa 4 vzorky v kaZdej casti Skolenia. Po vizudne] stranke sa hodnotila
kriedovitost’, hrckovitost', pritomnost’ volng srvétky. Kazdy atribat bol hodnoteny
§pecidlnou stupnicou bodovanou od 0 do 15 bodov. Pri hodnoteni chuti to znamenalo
fakt, Ze v bode 0 dana chut’ nebola zistitel'na av bode 15 bola velmi siln& Skupiny

odbornikov boli obozndmené srozsahom stupnice z predchédzajlcej analyzy adostali
priblizne 30 hodin Skolenia, ktoré bolo zamerané vyluéne na senzorickd analyzu

jogurtu.
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V&tky vzorky boli odobraté z chladni¢ky 1 hodinu pred analyzou. Kazdy jogurt bol
predloZzeny na analyzu v 200 gramove plastove] nadobe svekom, na ktorej bol
trojmiestny ¢iselny kod. Odbornici hodnotili kazdy jogurt v dvoch vyhotoveniach.
Vodu avykaSliavacie pohériky mal kazdy panelista k dispozicii. Hodnotenie bolo
rozdelené do troch ¢asti ato: vizualne, textarové a chutoveé (Iseten, Karagul-Yuceer,
2006).

5.3 Chyby fermentovanych mlie¢nych vyrobkov

Priciny chyb si rézngl povahy, preto sa rozne prejavujd. Si spdsobené nevhodnym
mliekom, neaktivnou kultdrou, nesprévnou technoldgiou i nevhodnymi prisadami.
Spotrebitel’ hodnoti ngjviac negativne organoleptické chyby, zktorych je v&dna
spolocna pre cely sortiment. Niektoré z chyb si v3ak typické len ur¢itym druhom
vyrobkov (Holec, Grieger, 1990).

Uzky vztah k vyrobe maju chyby, ktoré vznikgt pri nedostatoénom rozvoji kysiacich
kultar. Tieto vyrobky st chutovo nevyrazné, mdlé Pri zlom rozvoji zlozky, ktord ma
vytvorit’ o¢akévanl aromu, je ardma nevyraznd. Kontaminované kultdry veda k vzniku
neciste) chuti ak nevyrazneg prézdnej arome ( zatuchnutd, kvasni¢na chut’). Mlieka,
ktoré pochadzaju od dojnic, ktoré boli kimené zakézanymi alebo nevhodnymi krmivami
prenaSaju vlastnosti krmiva na findlny vyrobok. Pripdlena chut aardma mdzu mat
pdvod v nevhodne prevedene] pagterizacii mliecnej zmesi. Prekysnutie, zmyslovo
vhimané ako prili$ kyd4 chut’ je désledkom pomalého chladenia po skonceni vyroby
aebo sa mbZe vyskytnat pri skladovani vyrobku za vySSich teplét (Holec, Grieger,
1990).
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5.3.1 Chyby farby a vzhradu

Atypick&farba

Atypicka farba u jogurtu je viditelna prave vtedy ak nezodpoveda svojim zloZenim
a oznatenim danému obsahu. Napriklad jahodovy jogurt by mal byt smotanovo bielo
ruzovej farby. Ak je tato farba prilis tmava, ¢i prilis svetla, tak je povaZovana za
atypickd. Casto sa vyskytuje utzv. ,al natural“ jogurtov. Spdsobena je pridanim
nekvalitného ovocia, prichuti afarbiv. Pri nespravng teplote skladovania mbze dojst’
k strate a uvol’neniu citlivych pigmentov, ¢o moze tiez ovplyvnit’ farbu produktu. Tejto
chybe sa da predchadzat’ tak, Ze vyrobca bude pridavat’ do jogurtov iba kvalitné ovocie
aebo zeleninu abude skladovat’ hotoveé produkty pri Sorévne teplote skladovania.

-

Obréazok 1: atypicka farba jogurtove) zmes ( Clark, 2009).

M4&o ovocia

Té&to vizudna chyba je spdsobena pridanim nedostatoéného mnoZstva ovocia, ¢i
pridanim nekvalitného ovocia. PoruSené ovocie sa moze , dratit® v zmesi jogurtu ¢o
vedie k dojmu, Ze je v nedostatku. NajlepSou prevenciou proti vyskytu tegto chyby je
presvedCit’ sa, Ze kvalita ovocia, ktoré sa pridavado jogurtu je vyhovujuca. Kvalitné

ovocie s musi zachovat’ vhodn( &truktdru pocas procesu vyroby.
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Obréazok 2: mélo ovocia v jogurtovej zmesi (Clark, 2009).

Prebytok ovocia

Téo chyba je spdsobend tym, Ze zmes obsahuje vasSie mnozstvo ovocia ako je
potrebné. Byva to spbsobené nespravnym davkovanim ovocného podielu. Ak sa vo
vyrobe vyskytne tak je doleZité skontrolovat’ nastavenie davkovacich strojov na ovocie.

Kusovitost

Tento neesteticky jav sa prejavi tym, Ze jogurtova hmota je nerovna a nehomogénna.
Trochu sa podoba karfiolu. Je to chyba vzhl'adu, no nema vplyv na chutova kvalitu
produktu. Kusovitost’ jogurtove] hmoty méZe byt zapricinena nespravnou stabilizéciou
vyrobku, pouzitim velkého mnozstva Zelatiny ako stabilizétora, nedostatocnym
rozmieSanim pred pridanim ovocného podielu, plnenim pri vysokej teplote (kultary
mikroorganizmov su aktivne), pri plneni do téglikov, kedy je rozmedzie pH nespravne
(ked’ proces fermentécie neprebehol sprévne). Minimalizovat” a eliminovat’ tato chybu
je mozné pridanim spréavneho mnoZstva stabilizéora a tiez je vhodné schladit’ jogurtova

zmes pred plnenim na teplotu 21 °C.
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Obréazok 3: kusovitost’ jogurtovej zmesi (Clark, 2009).

Difuizia ovocnych pigmentov do prostredia jogurtového média

Této chyba vo farbe je jasne viditelna Pridané ovocie je ingj farby ako jogurtova
hmota BeZne sa ukazuje ako prstenec okolo kiska ovocia alebo bobulovitych plodov.
Je to spdsobené rozdielom v osmotickom tlaku medzi kaskami ovocia ajogurtovou
zmesou. MéZe to byt spbsobené pouzitim ovocia, ktoré nema stabilni kyslost’, ma
nadbytok farbiv alebo nebolo riadne stabilizované. Pre lepSiu kontrolu farby jogurtu
azamedzovaniu vyplavovania farbiv je déleZita komunikéacia sdodavatelmi ovocia,
ktori by mali poskytnit’ informécie otom, ¢i je ovocie nezavadné aje vhodné do
jogurtov ako ich siast’. DalSou moznostou by bolo nahradit’ niektoré druhy fruktozy
pouZivané do jogurtov. Préve tento krok by mal pomdct’ zniZit' rozdiely v osmotickom
tlaku medzi pridanymi kdskami ovocia a jogurtovou zmesou.

Obrazok 4: difuzia ovocnych pigmentov do prostredia jogurtového média
(Clark, 2009).
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Horkost

Horkost m6Zeme charakterizovat’” ako intenzivnu pachut’, ktora je vnimana v zadnej
Casti Ustnej dutiny na konci ochutndvania. Byva spdsobena tym, Ze pri vyrobe sa pouZili
nekvalitné staré kontaminované mlieka, nekvalitné prisady, znecistené Sartovanie
kultary asucha srvétka. TaktieZ horkost’ spdsobuje skladovanie pri vysokej teplote.
PouZitie ¢erstvych druhov ovocia atieZz kvalitné acerstvé mlieko si zé&rukou dobre
chuti aodstréni sa tym g vela potencialnych zdrojov kontaminécie. DdleZita je
pravidelnd obmena skladovanych &tartovaecich kultdr a spravne techniky v aseptickych

podmienkach pri prenose kultdr.

Atypické (nezndma chut’)

Pri analyze zaznamen&vame cudzie vone achute, ktoré sa do jogurtu mohli preniest

v technol ogickom procese vyroby a pri spracovani surovin na produkt.

Vysoka kyslost’

Ur¢ité mnozstvo kyslych [adtok musi byt pritomné v jogurte. S délezité pre tvorbu
koagul&u ( koagulécia bielkovin). Ak je hladina kydlych latok prilis vysok4, tak chut’ je
ostr4 a pre konzumenta nevhodna Naopak ak je v zmesi pritomnych malo kyslych |atok
tak do popredia vystupuje sladkost’. Vysoka kyslost” moze byt spdsobené nesprévnym
nastavenim teploty, nizkym pH, nedostato¢nym a pomaym ochladzovanim. KyslG chut’
zaznamendvame na prednej abocneg strane jazyka. Za ucelom lepSg kontroly kyslosti
je doleZité skontrolovat’ nastavenie teplomerov vo vyrobe, sledovat’ proces chladenia,
teda ¢i je vyrobok chladeny spravne ,sledovat’ hodnoty pH, zabezpecit' pridanie

spravneho mnoZstva cukru a Startovacich kultdr.

Nizka kyslost

Vzhladom nato, Ze jogurt je povaZovany za mliecny vyrobok spridavkom
mikrobidnych kultdr, mala by v iom byt’ pritomné kysla chut’. Pri senzorickej analyze
hodnotitel’ rychlo spozoruje absenciu kyslej chuti. Je vel'a pricin preco jogurt nema
poZadovani kydost. Zvy¢ajne byva spOsobend zlym nastavenim teploty pri
technologickom postupe vyroby, neaktivnou mikrobidlnou kultdrou. Z14 aktivita
mikrobidlng kultiry sa méZe objavit’ vo vyrobku, ktory bol vyrobeny z mlieka, ktoré
obsahovalo antibiotikg, taktiez ak po cisteni technologického zariadenia neboli
dostatocne odstranené cistiace latky. Kydost’ klesé g pri napadnuti kultdry
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bakteriofagmi, ¢o vplyva negativne na rast mikroorganizmov, typickym znakom byva

nizke pH hotového vyrobku.

Kovova prichut

Této chyba sa v podednych desatrociach zminimalizovala. Mliekarne pouZivaju uz
kvalitné potrubia a vybavenie z nehrdzavejlcej ocele. Zariadenia z nehrdzavejlce ocele
musia byt' pouZité a pri preprave mlieka do mliekarne apri kazdej manipulécii so
surovinami @ s hotovym produktom. Intenzita kovovej chuti zavisi g od koncentrécie
dvojmocnych kationov vo vode. VSade, kde sa voda so zvySenym obsahom napriklad
eleznatych kationov Fe** vyskytuje musia byt namontované $pecialne filtre. Oblasti,

v ktorych je tvrdé voda sa tieZ pravidelne kontroluju.

Nizka sladkost’

Byva casto spOsobend prehriatim pred inokuldciou apouZitim nevhodnych zmesi
dadidiel. Niektoré dadidld nie su tak tepelne stabilné, ¢ize pocas pasterizacie mbze
dojst k zniZeniu hodnoty cukru. ZniZenim sladivosti produktu vystupuje do popredia

kysla chut’, ¢im byva dadivost’ e&te viac potl&ana

Vysoka sladkost’
Obsah sladidiel je vySSi ako je obvyklé mnozZstvo. Zistime to pri ochutndvani uprostred

jazyka. RieSeni na eliminovanie tejto chyby je viac. Jednym z nich je kontrola receptary
na vyrobu jogurtu. Pri vyrobe mohla byt nedodrzana origindlna receptira. Dal$im
faktorom, ktory moéZe dadkost ovplyviiovat byva i pouZith zmes cukrov, ktoré
obsahuju vysoké hodnoty fruktdzy, sachardzy ainych pouzitych dadidiel. Sladkost

v takomto pripade nie je primerana a vyrobkoch chuti dadSe.

Vysokd aromati¢nost’

Byva l'ahko odhalené a 'ahko napravitel'na. Spdsobend je ngiméatym, Ze je do vyrobku
pridanych vel'a aromatickych I[atok, ¢im zanika prirodzena chut'. D4 sa jg predist’ tym,
Ze do jogurtu sa bude pridavat’ meng aromatické ovocie po dohode s dodavatelom. Je

vSak dobré skontrolovat’ g nastavenie strojov na davkovanie ovocia
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Nizka aromatié¢nost’

Nemusi byt prave chybou vyrobku. Skér sa méZe jednat’ o vyrobok niZ3g kvality. Byva
sposobena zlou kvalitou arém, pridanim nespravneho mnoZzstva ochucovacej léatky. Da
je jg predist’ pridavanim dobre skontrolovanych arém atieZ dostatocnym premieSanim

jogurtovel zmesi.

Neprirodzend chut’

Za neprirodzent chut’ povaZzujeme kazdu chut’, ktoré nie je uvedena na obae vyrobku.
Prikladom mdZe byt’ jogurt znaceny ako jahodovy a namiesto jahodovej chute je v iom
zretel’né chut’ po malinéch. Chyba byva spdsobena nadmernym pouZzivanim chut'ovych
koncentrdtov, pridanim nekvalitného ovocia aebo g ludskym pri¢inenim. Ak
pracovnici neddkladne umyju pracovnd linku po plneni jogurtu anasleduje plnenie

jogurtu sinou prichutou.

5.3.2 Chyby textary

Chyby textury v jogurte mézu byt’ spdsobené roznymi faktormi, ale dost’ ¢asto saim da
zabranit alebo aspon zminimalizovat' ich mnozstvo na zé&klade odporGcanych
vyrobnych postupov. Mnohé chyby vznikaju na z&klade nespravneho spracovania
surovin, ¢o sa potom odrazi na hotovom vyrobku. Ak chceme napravit’ dani chybu, je
dolezité najprv zigtit’ pri¢inu a potom pouZit’ ngpravné opatrenia. Niektoré z napravnych
opatreni s viac zrejmé, iné su zloZitejSie. Vela nedostatkov mdZe byt napravenych
skor ako spdsobia chyby v kvalite produktu. Je dolezité skontrolovat’ pred samotnym
vyrobnym procesom vSetky zloZky. Prvym zasadnym krokom je senzoricky posudit’
kvalitu mlieka, smotany a zakladnych pouZitych zloZiek. Po druhé je doleZité, aby si
sucheé zlozky, ako sl srvatka, stabilizatory, suSene mlieko a cukor zachovali svoju voiu
achut. NadrZze na skladovanie cukru by mali byt pravidelne kontrolované na
pritomnost’ kvasiniek a plesni, na ich rast a nésledné rozmnoZovanie. Aj toto moze byt

potencialnym zdrojom kontaminé&cie jogurtu aebo zdrojom neZiadanej prichute.

Vorna srvatka
PovaZuje sa za ngjviac viditel'nd chybu. Vytvéra priesvitny aZ mierne Zlty kvapalinovy
poviak na povrchu aokolo okrgov téglika. Jg vyskyt ma vSak vela pricin. Jednou

v pric¢in je Siroké rozmedzie pH, teplotny 3ok, tedarychle zmrazenie a nésledné
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rozmrazenie. Inymi faktormi sU nesprvna pasterizacia, zld& homogenizécia
anedostatocnd stabilizécia anesprédvne zaobchadzanie snaplnenymi téglikmi. Je
vhodné preverit’ v3etky postupy spracovania surovin, metédy a dobu trvania vyrobného
procesu. Kontrola homogenizacnej U¢innosti je rychla a presna. Je délezité skontrolovat’

presnost’ teplomera, skontrolovat’ pasterizacné zaznamy ateplotu v chladiacich ¢astiach.

Obréazok 4: vorna srvétka v jogurtovej zmesi (Clark, 2009).

Husta konzistencia

Konzistencia hotového vyrobku pripomina Zelatinu, teda je husta. Tuto chybu si
mdzeme vaimnut’ dost’ I'ahko pri konzumécii. Idealny jogurt by mal byt’ mélo az stredne
husty av Gstach jemny. To, Ze jeho konzistencia je husta je zapricinené pridanim
vel’kého mnoZstva stabilizétora aebo nespravneho stabilizétora. Pritomnost’ vécSieho
mnozstva susiny tiez spésobuje hustegjSiu konzistenciu. Upravit' ju mbZeme tym, Ze
zniZzime mnoZstvo pridaného stabilizatora alebo kontaktujeme osobu vo vyrobe, ktora

mé presné informécie 0 mnoZstve pridavaného stabilizatora do vyrobnej davky.

Obréazok 5: hustd konzistencia jogurtovel zmesi (Clark, 2009).
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Zrnitost’ (pieskovitos)

Jedna sa o problém v textire, ktory je l'ahko spozorovatelny. Je spojeny sdetekciou
drobnych ¢astic na povrchu jazyka. Priciny tejto chyby sa taZSie urcuja. MézZe byt
spodsobena ohrevom mlieka na vysoku teplotu atieZ v tom, Ze teplota sa prudko zvysi.
Dasou priginou je rychly vyvoj kyslych laok v dosledku fermentécie anespravne
zamieSanie jogurtovej kultdry (Clark, 2009).

Pri hradani literarnych ainformacnych zdrojov k pisaniu mojej bakalarskej préce ma
zaujali fermentované mlie¢ne vyrobky obohatené o sojova zlozku. Odliduju sa od
beZnych fermentovanych vyrobkov, preto by som ich vo svojeg préci cheela v krétkosti

spomentt’.

Sojové fer mentované mlieéne vyrobky

Na vyrobu sdjovych jogurtov, ktoré sa dnes beZne ponukau v Sirokg Skédle chuti
akonzistencii sa pouZivaju beZne jogurtové kultiry asuSené sojové napoje

(http://www.aktivis.sk/soja.html).

Porovnanie vyZivnych |&ok sbjového a kravského mlieka vychédza priaznivo pre
sojové mlieko. Sojové mlieko pripravené tak, aby malo rovnaky pomer vody ako
kravské mlieko (t.j. 88,6 %) ma 051 % viac bielkovin, 016 % menej uhl'ovodanov,
012 % menej kalorii a 0 24 % menej tuku. Zaroven obsahuje 15 krét viac Zeleza, celd
radu doleZitych B vitaminov a Ziadny cholesterol (http://eutrofia.sk/?g=node/125).

Jogurty boli pripravené kvasenim sojového mlieka pomocou Startovacich zmieSanych
kultar Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Séjové mlieka boli
homogenizované pod tlakom (17MPa) a fermentované bez pridavku sachar6zy (2,0 a2
2,5 g na 100g) na 4, 5, 6, a7 hodin. Jogurty boli hodnotené z hl'adiska zmyslovej
kvality, pH, stitrovatel'nych kyselin a oligosacharidov. Jogurt s najlepSimi zmyslovymi
znakmi bol ziskany pomocou homogenizovaného sdjového mlieka s pridavkom 2 %

sachar6zy a nechal sa kvasit’ 6 hodin.
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Mnohé sojové vyrobky majua obmedzené pouZitie u Fudi na zdpadnej pologuli z dévodu
neopisatel’ng prichute. Fermentacné procesy, ktoré sa uz diho pouZivaju na Oriente,
mbZu zlepSit senzorické vlastnosti atiez mbzu zniZit alebo maskovat' vlastnosti
neziaducich laok, duZiacich na vyrobu sojovych vyrobkov. Fermentéciou kyseliny

mliecng sada zniZit fazulova prichut’ atiez anti—nutri¢né faktory.

S6jové jedld ainé vyrobky zo sbje mbzu priniest d’alSie vyhody pre spotrebitelov
v dédedku ich anti—cholesterolovych vlastnogsti atiez vd’aka tomu, Ze mgu zniZent
dergenicitu. Tieto vyrobky si oblUbené najma u spotrebitelov so zdravotnym
problémom. Okrem toho maju s6jove mlieka ajogurty znacné vyhody oproti vyrobkom
z kravského mlieka. Ich vyhodou je to, Ze si bez laktézy amau zniZzent hladinu

cholesterolu a nasytenych tukov (Trindade, Terzi, Trugo, 2001).

Senzoricka analyza sdjovych fermentovanych mliec¢nych vyrobkov

Na senzorické hodnotenie bolo vybranych 11 vy3kolenych hodnotitel'ov na z&klade ich
schopnosti rozliSovat' avyprodukovat' vysledky. V&tky vzorky boli doporucené na
hodnotenie o teplote 7 — 10 °C. Na hodnotenie sa pridusné vzorky priniesli v plastovych
téglikoch, ktoré boli oznacené trojmiestnym kodom. K dispozicii bola & voda na
vyplachovanie Ust medzi hodnotenim jednotlivych vzoriek atieZz lupienky, ktoré
pomahali pri odstranovani fazul'ovej chuti. Pri analyze sa pouZil dvojpérovy test. Této

analyza bola vykondvané na uréenie najlepSieho produktu.

Hoci niektori autori pisali o tom, Ze jogurty z kravského mlieka st vel'mi podobné tym
zo sHjového nie je to tak. V sicasnosti panelisti dospeli k tomu, Ze tieto dva vyrobky si
nemozeme zamienat'.

Najrelevantnejsie atributy sojového mlieka boli podl'a hodnotiace komisie préave tieto:
1.) vizudne textary,

2.) konzistencia v Ustach (konzistentnd, pevna, kriedovd, mastna, vzdusnd),

3.) chut’ (sdjova, horka, dadkd, olgjova, orechova, kyslg, fazulova).

Porota tiez zamietla glukézu v prospech sachardzy, ktord povazuju za lepSe sladidlo.
Na z&klade tychto informécii nadedujice pokusy prebiehali uz iba spridavkom
sachar6zy ako dadidla apri homogenizécii bol pouzivany tlak 17 MPa. Vzorky
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predloZzené na hodnotenie po &yroch hodindch fermentacie mali slabSie senzorické
vlastnosti ako vzorky, ktoré fermentovali sedem hodin. Porota taktieZ zhodnotila, Ze
ujogurtov, ktoré fermentovali 7 hodin do3o k zniZeniu kriedovitosti. Vzorky ktoré
fermentovali 5 hodin amnoZstvo pridang sachar6zy bolo 2,5 % avzorky, ktoré boli
fermentované po dobu 6 hodin s pridanim 2% sachar6zy sa povaZovali za vzorky lepsej

svetovej kvality (Trindade, Terzi, Trugo, 2001).

42



6 NAVRH NA VYUZITIE POZNATKOV

Poznatky ainformécie obsiahnuté v mojej bakal&rskej praci sa mozu vyuzit' nasledovne:

- bakaldrska préca mobze duzit ako zdroj informécii o fermentovanych mliecnych
vyrobkoch (metodické prirucka pre prax)
- bakdérska préca obsahuje prehl’ad chyb u fermentovanych mlie¢nych vyrobkoch |,
s ktorymi samdZu stretnlt’ Studenti na seminéroch senzorickel analyzy potravin

préaca bude dUZit ako teoretické pozadie pre neskorSie praktické analyzy
organoleptickych vlastnosti fermentovanych mliecnych vyrobkov, ktoré sa budud

hodnotit’ v diplomove préci (deskriptivna analyza)
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7 ZAVER

V bakaldrskej  praci  ,Nutriéna,  biologicka  aorganoleptickd  hodnota
fermentovanych mlieénych vyrobkov* sme sa snaZili spracovat’ dani problematiku.
V Uvode prace sme sa venovali hlavnej surovine na vyrobu fermentovanych mliecnych
vyrobkov, teda mlieku. DoleZité bolo tieZ popisat’ jeho biologickd anutri¢nd hodnotu.
V d'aSeg podkapitole sme popisdi samotny produkt fermentécie — jogurt. Miesto jeho
pdvodu, jednotlivé nutricné zloZky afyziologicky G¢inok na Tudsky organizmus.
V dostatoénej miere sme sa venovali g popisu jednotlivych druhov jogurtov vrétane
ich mikrobiologického zloZenia. KedZe praca bude podkladom pre nasledovné
hodnotenie pomocou senzorickej analyzy, spracovali sme v dostatocnej miere, hlavne
chyby fermentovanych mliecnych vyrobkov, ktoré sa u jogurtov mézu vyskytnat, ¢i uz
v procese samotnej fermentécie, pri skladovani aebo preprave. Popisali sme priciny
chyb amozZnosti ich rieSenia. DoleZitou c¢astou je popis priebehu zmyslového
hodnotenia avybavenie senzorického laboratéria, podmienok hodnotenia avorby
komisie.

V dnednej dobe je na trhu Siroky sortiment jogurtov, no zamerali sme sa hlavne
na jogurty so sojovou zlozkou aich benefitom pre 'udsky organizmus.
Pri hradani zdrojov informécii o senzorickej analyze jogurtu som sa dostala k mélo
pouZivanému pojmu , leaching”, ktory by sme do slovenského jazyka mohli opisne
prelozit’ ako ,,diftzia ovocnych pigmentov do prostredia jogurtového média“. A préave

tejto problematike sa chceme venovat’ v experimentélng ¢asti diplomovej préce.
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