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1 UVOD

MIléko v prvé tadé slouzi jako potrava, sniz se mladata savci setkavaji
bezprostiedné po narozeni. Clovék se nauéil vyuzivat mléko jinych savcd i pro svou
pozdéjsi obzivu, nejen v Gtlém veku, piiblizné pied Sesti az osmi tisici lety. V kazdém
kout¢ nasi planety se lidé setkavaji s vyuzitim rozdilného typu mléka nejen kravského,
ale i koziho, ov¢iho, osliho, velbloudiho, buvoliho a jiného. Mléko se dnes stalo jednou
obsahujici vSechny nutri¢én¢ vyznamné latky.

Mléko v Cerstvém stavu md omezenou trvanlivost. JeSté v nedavné dob¢ se
mléko samotné nijak neoSetiovalo, ¢lovék byl zvykly jej konzumovat syrové prakticky
po nadojeni. S postupné se zvySujicimi naroky na hygienu a péci o zdravi Clovéka
nastala nutnost syrové mléko dale tepelné oSetfit a prodlouzit tak jeho trvanlivost. Nyni
se tak déje pomoci mnoha metod, z nichz nejznaméjsi je pasterizace. Postupné jsou tyto
metody stdle zdokonalovany s cilem zajistit identickou chut’ a dal$i atributy Cerstvé
nadojeného mléka.

Miéko pro lidskou vyzivu se tedy upravuje klasickou pasterizaci (pasterizované,
cerstvé mléko), ¢imz se zni¢i vegetativni formy mikroorganismii a mléko tak ma delsi
trvanlivost a je zdravotné nezdvadné. Dal§im zpisobem tepelného oSetfeni mléka muize
byt ultra vysoky zahtev (UHT, trvanlivé mléko) a v soucasnosti jsou v nabidce také
mléka s prodlouzenou trvanlivosti (ESL). Zptsoby tepelného oSetfeni v§ak mohou mit vliv
na kvalitu mléka, pfedevsim na jeho senzorické vlastnosti.

Cilem diplomové prace bylo senzorické hodnoceni konzumnich mlék rizné
tepelné oSetfenych a soucasti prace byl také dotaznikovy prizkum zaméfeny na zjisténi

preferenci respondentt tykajici se této komodity.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Pasterizace

2 LITERARNI PREHLED

2.1 SENZORICKA ANALYZA

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin, pii kterém se
organoleptické vlastnosti pozivatin stanovi bezprostiedn€ nasSimi smysly (chuti, ¢ichem
zrakem, hmatem a sluchem), vcetn¢ zpracovani vysledki centralnim nervovym
systémem. Analyza probiha za takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni, presné
a reprodukovatelné méfeni (Pokorny a kol. 1999; Buiika a kol. 2008).

Podle Pokorného (1997) rozlisujeme dvoji druh senzorické analyzy. Pfi jednom
pristupu se stanovuje druh, charakter nebo intenzita pocitku. Tomuto typu, se kterym se
setkavdme nejcastéji, fikdme hedonicky. Druhy zplisob hodnoceni se nazyva degustace,
kdy se pozivatiny hodnoti v Gstech. Vlastnosti, které¢ timto zptisobem zjistujeme, se
mezinarodnim terminem nazyvaji flavor; nepatii sem jen chutové pocitky, ale i ¢ichové
(pfi degustaci vystupuji pary tékavych latek zGstni dutiny do dutiny nosni a tak
vhimdme 1 tzv. aroma), hmatové (taktilni a kinestetické), teplotni (vjem horkosti
i chladu) a bolesti.

Pti senzorické analyze se setkdvame se dveéma terminy — senzoricky
a organolepticky. Ve smyslu standardizované terminologie uzivame terminu
organolepticky tehdy, mdme-li na mysli podnéty plisobici na tzv. ¢idla neboli receptory
(proto tedy mluvime o organoleptickych vlastnostech potravin). Vzruch se z receptoru
prenasi nervovymi vlakny do centrdlni nervové soustavy, kde vyvolava pocitek, jenz se
zpracovava a srovnanim se zkuSenostmi hodnoti; tim vznik4d vjem. Pokud se zabyva
vjemy, uzivame terminu senzoricky (proto tedy mluvime o senzorické analyze nebo
senzorické jakosti) (Pokorny 1997).

Pfedmétem senzorické analyzy je vyjadieni reakce (podrazdéni) smysli ¢loveka
na hodnocenou potravinu. Uplatiiuji se tak fyziologické a psychologické funkce
lidského organismu, kterymi se kontaktuje s vnéjSim svétem. Organismus reaguje
prostfednictvim analyzatorti a receptorii (nervova vlakna a jejich specifickd zakonceni,
Cloveéka uplatitujicimi se v senzorické analyze potravin jsou chutovy a Cichovy smysl.
Ty nelze zatim nahradit zadnou fyzikalni nebo fyzikalné-chemickou metodou.

Instrumentalni metody mohou prokéazat a stanovit i stopova mnozstvi latek podilejicich



se na tvorb¢ chuti a viing€ potraviny, ale schopnost integrace vjemu lidskym organismem
je nezastupitelna (Ingr a kol. 1993).

Senzorickda jakost potravin ma cCtyfi hlavni znaky (vzhled, vini, chut
a konzistenci), z nichz kazdy se sklada z nékolika znakd dil¢ich. NejvyznamnéjSimi
Znich jsou viin¢ a chut. Spotiebitel preferuje nebo odmita jednotlivé potraviny na
zaklad¢ pozitivnich nebo negativnich pocitt, které pii posuzovani ziskava a pii némz

vyuziva svych dosavadnich zkusenosti a zazitku (Ingr a kol. 1993).

2.1.1 Vyznam senzorické analyzy

Potravu hodnotil ¢lovék svymi smysly od nepaméti a jisté tak cinili i jeho
piedkové. Spravnému vybéru potravin, tj. vybéru potravin nezavadnych, napt. piijimani
potravin sladkych a odmitani hotkych, se ¢lovek vénuje kazdy den. Senzorickd jakost si
zachovava i dnes svilij vyznam také tim, Ze je strankou jakosti, kterou mize spotiebitel
sdm osobné posoudit a z niz usuzuje (ne vzdy spravné) i na vyzivovou a hygienickou
jakost potravin (Pokorny 1997; Pokorny a kol. 1999), zda se napiiklad nemtize jednat
o potravinu zkazenou nebo dokonce s obsahem toxickych latek (Buiika a kol. 2008).
Senzoricky kvalitni pokrmy a napoje zvySuji piijemnost jejich spotieby a piispivaji také
i timto zptisobem ke kvalité Zivota. (Pokorny 1997; Pokorny a kol. 1999).

Senzorické hodnoceni mlécnych produkti nebylo znamo do druhé poloviny
19. stoleti. Zacatky hodnoceni produktii, jakoZzto normovani jednotlivych mlécnych
produkti, provazi v tésné zavislosti technicky rast mlééného priimyslu a vyvoj obchodu
s mlécnymi produkty. Spotiebitel se siln€ spoléha na senzorické vnimani, kdyz
nakupuje mlécné vyrobky. Hodnoceni a klasifikace mléénych vyrobkid je tedy hlavni
podstatou, jestlize vyrobce hodla uspokojit touhy spotiebitele (Clark a kol. 2009).

Systém kontroly pouzivany VvV USA na zafatku 20. stoleti, byl vyvinut
americkym ministerstvem zemédélstvi (USDA), a schvédlen americkou mlécnou
veédeckou asociaci (ADSA). Tento systém zahrnoval kromé posouzeni mnozstvi bakterii
také charakteristické vlastnosti mléka, jako jsou ving, pach ¢i vzhled (Clark a kol.
2009). Zacaly byt zakladany obchodni znacky a obchody pojmenované po mléénych
produktech, zejména po masle a syru. Tento vyvoj si vynutil uznani fady standarda
kvality a pozd¢jsi pottebu zkuSenych a peclivych posuzovateli pro hodnoceni

konecnych produkti.
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Dtlezitou roli v mlééném primyslu hraje také zékladni a aplikovany vyzkum,
nebot’ mnoho pozornosti je zaméfeno na nové ingredience a technologie na zlepSeni
vuné, vzhledu, a dalSich znakl urcujicich kvalitu. Spotifebitel hodnoti a rozhoduje
o opakovaném nakupu produktu (tim se pozna zakladni uspéch vyrobku v obchod¢), coz
obnasi kompletni souhru mezi v§emi znaky a také ve vnimani kvality (Clark a kol.
2009).

Jakmile za¢ne byt mlécny vyrobek analyzovan po strance chemického slozeni,
nejsou tato stanoveni vysledkem senzorického vnimani spotiebiteld. Pozorny
konzument dokdZze rozpoznat piichuté i spravné interpretovat své pocity. Napt. ackoli
dva vzorky masla mohou mit stejné zakladni chemické slozeni, barvu, pevnost
a roztiratelnost, jeden vzorek mulze byt konzumentem vysoce pfitazlivy, a druhy
produkt zanechavd vlivem charakteristiky viné chudy dojem. Tedy u nékterych
parametrl, které predstavuji senzorickou kvalitu mléénych produktd, nestac¢i pouze
chemicka nebo fyzikalni analyza (Bodyfelt 1981; Bodyfelt a kol. 1988).

Dnes mluvime o senzorickém hodnoceni jako o védecké discipling, jedné
Z neodmyslitelnych soucéasti vyzkumu, vyvoje i kazdodenni praxe v potravindiskych
1 nepotravinaiskych organizacich na celém svété. Senzorickd analyza je soucasti
marketingovych strategii, kdy je schopna sestavit a v jistém smyslu i kvantifikovat
modely, které jsou kliCové pro vytvofeni vyrobku akceptovaného a poptavaného
spotiebitelem. Na trhu totiz miiZe byt GspéSny jen ten vyrobek, ktery bude piijatelny pro
spotiebitele, ktefi jej budou dlouhodobé&ji nakupovat (Buiika a kol. 2008).

Podil senzorické jakosti (pocitkové hodnoty) na celkové jakosti je podle Ingra
a kol. (1993) vysoky, az 60 % (zatimco chemickym a fyzikalnim vlastnostem se
ptisuzuje az 40 %, hygienické hodnoté az 20 %, obalu az 10 %, vyzivové hodnoté az

10 % a specifickym vlastnostem az 10 %) (graf 1).
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Graf 1: Podil senzorické jakosti na celkové jakosti

M senzoricka jakost
B chemické a fyzikalni
vlastnosti

hygienicka hodnota

M obal

M vyzivova hodnota

Zdroj: upraveno podle Ingra a kol., 1993

2.1.2 Metody senzorické analyzy potravin

Metody senzorické analyzy potravin se podle zvoleného prostiedi rozlisuji do tii
kategorii: laboratorni metody, metody za podminek restauratniho stolovani
a konzumentské zkousky (Pokorny a kol. 1999).

Do laboratornich metod patii zkousky, které probihaji ve specialné vybavenych,
tzv. senzorickych laboratofich za standardnich podminek a s pouzitim souboru
Skolenych hodnotitelti nebo expertli. Do této skupiny tedy nezarazujeme konzumentské
zkousky, ani hodnoceni kostérské.

Laboratorni metody se dale rozdéluji takto: metody rozdilové, rozliSovaci;
metody potfadové; hodnoceni srovnanim se standardem; hodnoceni s pouZzitim stupnic;
pomérové (magnitudové) metody; metody slovniho popisu, stanoveni senzorického
profilu; specialni metody (zjistovani podnétovych praht, stanoveni vyvoje a doznivani
vjemu, stanoveni zavislosti intenzity vjemu na intenzit¢ podnétu); optimalizacni
metody. Konkrétni metodu volime podle feSené¢ho ukolu, poctu a kvality hodnotiteld,
podle mnozstvi vzorkt a jinych faktord (Pokorny 1997).

K dalsi technice senzorického posuzovani potravin patii preferencni zkousky.
Pti téchto zkouskach nejde piednostné o urceni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale
o urceni, kterému vzorku nebo kterym vzorkim da posuzovatel ptednost jako

12



senzoricky kvalitnéjSimu nebo pfijatelnéjsimu, piijemnéjSimu. Z pouzivanych technik je
u nezaSkolenych osob nebo jen kratkodobé zaSkolenych posuzovateli nejbéznéjsi
parova zkouska, kdy posuzovatel obdrzi dva vzorky a ur€i, kterému z nich dava

ptednost (Pokorny 1990).

2.1.3 Mléko z hlediska senzorickych vlastnosti

K zakladnim organoleptickym vlastnostem mléka patii barva, konzistence,
struktura, ving a chut. Podle CSN 57 0529 by barva mléka méla byt bila, piipadng
s lehce naZloutlym odstinem, chut’ a viné je pozadovana cCist¢ mlécna bez jinych
prichuti a pachii. Konzistence by méla byt stejnorodd, bez usazenin, vlo¢ek a hrubych
piimési.

Mlécny tuk, kasein a Castecné nerozpustny fosforeCnan vépenaty, jako
1 hydrogenfosfore¢nan vapenaty podminuji krémové bily vzhled mléka. Karotenoidy
jsou v malych mnozstvich rozpustné v tuku a zpusobuji krémové nazloutly odstin
mléka. Refrakce (lom) svétla nerozpustnymi koloidnimi ¢asticemi minerald, proteint
a tukti jsou zodpovédné za nepruhlednost a bilou barvu mléka (Deeth 1986).

Tekutou konzistenci mléka podminuje predev§im vysoky obsah vody v mléku
(87,5 %). Struktura mléka je homogenni nasledkem vytvofeného polydisperzniho
systému, ve kterém se tuk nachédzi v emulzni fazi, bilkoviny v koloidni fazi, laktéza
a mineralni latky v molekularni fazi (Burdova 1990).

Chut a vin¢ jsou ovlivilovany obsahem senzoricky aktivnich vonnych
a chutovych latek. Primarni senzoricky aktivni latky jsou metabolickymi produkty
vnitrobunéénych procesti organismu, jejich obsah a zastoupeni jsou dané geneticky
a jen castecné mohou byt ovlivnény zevnimi faktory. V pribéhu skladovani
a naslednym zpracovanim mléka vznikaji sekundarni senzoricky aktivni latky jako
produkty enzymovych a neenzymovych reakci hlavnich slozek mléka. Syrové a Setrné
pasterované mléko ma podle Veliska (1999) charakteristické jemné aroma a nasladlou
chut’ a jeho typickymi vonnymi latkami jsou dimethylsulfid, biacetyl, 2-methyl-butanol,
(2)-4-heptenal a (E)-2-nonenal.

Vysledna chut’ a viin€ mlékarenské suroviny a Setrné pasterovaného mléka je
rovnéZ ovlivnéna dalSimi chemickymi slouceninami - zejména volnymi mastnymi

kyselinami, aminy, sulfidy, laktony a ketony (Moio a kol. 1993). Chut cerstvé
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pasterované¢ho mléka je delikatni a jemna, charakterizovana sladce peCenym aromatem
a mlécnym tukem (Bendall 2001).

Senzorické vlastnosti mléka jsou také ovliviiovany typem krmiva (seno, pastva,
¢i napt. pridavky oleji do krmiv) (Dubroeucq 2002). Piednosti mléka pasenych dojnic
muze byt rozdilnd sezénni ving, zplsobend aktudlnim botanickym slozenim porostu
(Bendall 2001). Mléko pasenych dojnic pak poskytuje i lepsi nutri¢ni profil. Napft. se
v mléku zvySuje obsah nenasycenych mastnych kyselin a dalSich prospésnych latek,
které mohou specifické chuté a viin¢ ovliviiovat (Croissant a kol. 2007).

Rozdily ve slozeni mléka existuji také mezi jednotlivymi dojnicemi, ale i mezi
stady navzajem. Tato mléka se li§i v obsahu proteint, tukt, uhlovodikd, vitamint
a mikroelementt (Crabtree 1984; Nickerson 1995).

Cerstvé nadojené mléko nema zvlastni, vyraznou vini. Jeho viné obydejné
souvisi se stupném znecisténi, je ovlivilovana prostfedim, napt. ovzdusim ve staji apod.
Pfijimani vini a pachi zptsobuje velky pocet a velka plocha tukovych kapének, na
které se aromatické latky dobie absorbuji. Za pfedpokladu, Ze v 1 ml mléka se nachazi
asi 15.10° tukovych kapének a primérna velikost jedné je 5 um, plocha vSech tukovych
kapének v 1 ml mléka je 1,2 m?. Z uvedeného vyplyvé, pro¢ mléko snadno piijima cizi
viné a na druhé strané, pro¢ se z néj té¢zko odstranuji (Burdova 1990). Mléény tuk je,
ve srovndni s odstredénym mlékem, zodpovédny za bohaty pocit mléka v ustech
(Dunkley 1982).

Sladkou chut' mléka zpiisobuje laktoza. Chut mléka se obyCejné vaze na
fosfatidy, laktozu a tuk (Burdova 1990). Primérna koncentrace laktozy v mléce dojnic
je 4,8 % (Kiesner a kol. 2005).

Problémem v souvislosti s konzumaci laktézy mulze byt tzv. laktozova
intolerance (tj. neschopnost §tépit laktézu na glukdzu a galaktozu), kterou trpi ptiblizné
25 % dospélych ve Spojenych statech americkych a vice nez 70 % svétové populace,
v zavislosti na rase a véku (Messia a kol. 2007). Komeréné dodavana mléka bez
laktozy obsahuji méné jak 0,25 g laktézy/100 g mléka. Tyto ochucend mléka jsou
vyrabéna cestou enzymatické hydrolyzy, St€penim laktdozy na glukézu a galaktozu.
Z diivodu zvySeni mnozstvi jednoduchych cukrii se zvySuje sladkd chut mléka.
Pozadavek na bezlaktozové mlécné produkty se ve Spojenych stitech americkych od

roku 1997 ro¢né zvysuje 0 20 % (Jelen a Tossavainen 2003). I kdyz bezlaktozové
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mléko vzniklo priméarné kvili intoleranci na laktozu je i zde snaha o co nejautentictéjsi

chut’ (Claasen a Lawless 1992).

2.14 Senzorické vady mléka

V prvovyrobé, pii ziskavani mléka nebo pii jeho zpracovani pasobi na kvalitu
mléka fada faktort (vyziva dojnic, zmény slozeni mléka, oSetfovani a skladovani mléka,
technologie vyroby), které mohou ovliviiovat, piipadn¢ zptusobovat senzorické vady.
(Meek a kol. 1999; Frandsen a kol. 2003).

Vady aroma mléka a mléénych vyrobkid mohou vznikat z nékolika p¥i¢in. Radu
vad zpusobuji aromatické latky prechazejici do mléka z nékterych krmiv (Shipe a kol.
1962), zejména je-li jejich obsah v krmné davce dojnic pfili§ vysoky nebo krmivo
nevykazuje potfebnou jakost. V tomto ohledu jsou problematické predevsim
konzervované komponenty krmnych déavek.

Nekteré vady aroma mléka vyvolavaji také psychrotrofni bakterie, které se
mohou v syrovém mléce vice pomnozit, v piipadé¢ obdenniho svozu mléka z farem do
mlékarny (VeliSek 1999) nebo v disledku dlouhych piepravnich vzdalenosti (Jung
2002).

Mikroorganismy zptsobuji v mléce ovocny, sladovy a fenolovy pach. Zluklé
aroma, které v mléce i mlécnych vyrobcich v rizném stupni intenzity byva neziidka
zjistovano, se projevuje jako dusledek lipolyzy mlééného tuku nativnimi lipdzami
mléka nebo lipazami ptitomnych lipolytickych bakterii (VeliSek 1999). Pasterizované
mléko s ovocnym pachem (pfipominajicim ananas) a nakyslou zluklou a mydlovou
chuti indikuje pfitomnost chemickych sloucenin jako napt. kyselinu octovou, ethyl-
butyrat, a to v dasledku pfitomnosti bakterii Yersinia intermedia, nebo Pseudomonas
putida (Whitfield 2000).

Cast&jsi vady aroma uplatiiujici se az v mléénych vyrobcich jsou zptisobeny
oxidaci mléénych lipidi nebo po expozici mléka slune¢nim zatenim. I kdyz se tyto vady
projevuyji aZ v mléénych vyrobcich, vznikaji nedodrZzovanim technologickych postupti
pfi oSetfovani a skladovani syrového mléka (VeliSek 1999).

Zdroje mikrobiologické kontaminace syrového mléka mohou byt mimo jiné
dojici zafizeni nebo chladici velkoobjemovy tank pro skladovani mléka (Polyanskii

a kol. 2005; Hutchinson a kol. 2005).
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Vyse uvedené vlastnosti charakterizuji mléko jako takové, avSak pifi vybéru
konzumniho mléka, dava populace prednost chuti a vini pfed dal$imi vlastnostmi

a technologiemi, které jsou pouzity pfi jeho zpracovani (Thomas 1981).

2.2 OSETRENI A ZPRACOVANI MLEKA

Jedny z dualezitych faktort, které ovliviiuji smyslové vlastnosti mléka, jsou
oSetteni a zpracovani. Vzhledem Kkobsahu enzyml, event. kontaminujicich
mikroorganismi, povazuje Sorhaug a Stepaniak (1997) mléko v syrovém sStavu za
surovinu, rychle podléhajici zkaze. Proto dostate¢na hygiena od farmy az po mlékarnu,
efektivni chlazeni, zkraceni ¢asu zpracovani a technologie jsou zakladnimi ptedpoklady
pro omezeni vad zptisobovanych mikroorganismy.

Vegricht (2000) uvadi, ze kvalita mléka je ovlivnéna nejen vlastnim procesem
dojeni, ale také bezprostiedné po jeho vydojeni. Tomu napoméha filtrace a chlazeni
mléka.

Snahou dnesnich producentti mléka je zvysit trvanlivost mléka, kterého se mtze
dosahnout zlepSenim podminek plnéni a baleni a také zvySenim teploty oSetfeni, cozZ mé
ovSem za nasledek zménu chuti mléka (Fromm a Boor 2004).

Veskeré mléko zpracovavané v mlékdrenském zdvodé musi byt podle platné
legislativy tepelné oSetfeno. Tepelné oSetfeni je technologicky proces, pii kterém se
pouzitim rozdilnych kombinaci teploty a doby pusobeni tepelného zdhfevu omezuje
pocet nezaddoucich mikroorganismii a zajiStuje zdravotni nezdvadnost a prodlouzeni
trvanlivosti mléka a kone¢ného mlééného vyrobku (Vyhlaska 77/2003 Sb.).

Toto oSetfeni se provadi na pasteracni stanici, kde jsou zatazeny 1 dalsi zakladni
operace zpracovani mléka spoleéné pro fadu mlékarenskych vyrobku (Kadlec a kol.
2009):

e odstfed’ovani — rozdéleni syrového mléka na odtuénéné (odstredéné) mléko a na
smetanu,

e standardizace tucnosti — zpétnym smichanim odstfedéného mléka a casti
smetany,

e homogenizace mléka,

e dearace, resp. odvétravani mléka,

e baktofugace — odstranéni sporotvornych mikroorganismi odstiedivou silou.
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2.2.1 Odstred’ovani mléka a standardizace tuénosti

Cilem odstfedovani je odtu¢néni (odsmetanéni) mléka a ziskdni smetany
(Kadlec a kol. 2009). Malef (1994) dodava, ze odtu¢fiovani byva Casto spojeno se
soucasnym cCisténim mlék, pii némz se pouzivaji talitfové samoodkalovaci odstfedivky.
Rozdéleni mléka je umoznéno rozdilnymi mérnymi hmotnostmi tuku a mlééné plazmy.
Tukové kulicky se ucinkem odstfedivé sily pohybuji smérem do stfedu bubnu
odstredivky, kde se shromazd'uji ve formé smetany o tu¢nosti obvykle 40 %, odstfedéné
mléko ma zbytkovy obsah tuku obvykle 0,05 %.

Pti prichodu mléka odstfedivkou se vlivem odstiedivé sily také odd¢€luji Castice
S vétsi mérnou hmotnosti (rizné necistoty, shluky mikroorganismi, somatické buiky
apod.) a usazuji se na stén¢ bubnu ve formé odstfedivkového kalu, ktery se pak musi,
vzhledem Kk vysokému obsahu mikroorganismu, sterilizovat (napf. parou) (Kadlec
a kol. 2009).

Vzhledem Kk tomu, Ze tuk je nositelem aromatickych latek, ma odstredéni mléka
vliv na jeho chut. Meek a kol. (1999) uvadéji, Zze odstiedéné mléko ma statisticky
vyznamné odliSné senzorické charakteristiky v porovnani s plnotuénym mlékem, ztraci
plnost v chuti a smetanovou piichut’, kterou obvykle plnotu¢né mléko ma.

Pti zpracovani mléka pro vétSinu vyrobkl se pak provadi standardizace tu¢nosti
mléka smichanim ¢asti smetany s odstfedénym mlékem v pozadovaném poméru pomoci

smé&Sovaciho ventilu (Kadlec a kol. 2009).

2.2.2 Tepelné oSetfeni mléka

Miléka s riznym obsahem tuku Ize rozdé&lit podle tepelného osetieni (obrazek 1),
resp. trvanlivosti na vyrobky: pasterované, ¢asto oznaCované téz jako ,,Cerstvé®, které
vyzaduji pii skladovani a distribuci teplotu 4 — 6 °C. Jejich trvanlivost je obvykle do 10
dnti, mléko s prodlouZenou trvanlivosti — az 45 dni pfi teplotach 4 — 6 °C a trvanlivé,
jejichz tepelné oSetfeni zahrnuje sterilacni zahtev, ktery umoziuje skladovat mléko pii

pokojové teploté nad 3 mésice.

17



Obrazek 1: Vyroba mléka pasterovaného, trvanliveho a mléka s prodlouzenou

trvanlivosti
PRIJEM MLEKA PRIJEM MLEKA PRIJEM MLEKA
ODSTREDENI ODSTREDEN{ ODSTREDEN{
STANDARDIZACE STANDARDIZACE STANDARDIZACE
HOMOGENIZACE HOMOGENIZACE PREDBEZNY ZAHREV
ﬂ ﬂ ﬂ = DEAERACE
VYSOKA PASTERACE PASTERACE UHT ZAHREV
PLNENI DO OBALU VYCHLAZENI HOMOGENIZACE
STERILACE BALENI CHLAZENI
VYCHLAZEN]I V OBALU ASEPTICKE BALEN]

Zdroj: upraveno podle Kadlec a kol., 2009

Pasterované mléko

Proces pasterizace byl objeven vroce 1938. Aseptické zpracovani, které
povolilo distribuci mléka bez chlazeni, bylo zahajeno az v roce 1961. Prvni nepfetrzité
priutokové zahfivani, pfi kterém bylo mléko zahfivané nepfimo na 125 °C, bylo
provedeno v roce 1893 (Hostettler 1972), a jen o jedenact mésicti pozdéji byl pouzit
komeréni pasterizér (Kelly a kol. 2005).

Pasteraci se rozumi zahfev mléka na teploty obvykle pod 100 °C, pfi kterém
dochdzi k usmrceni prevazné ¢asti vegetativnich forem mikroorganisml a pfi tom jen
kK minimalnim chemickym zménam suroviny projevujici se zménou chuti ¢i nutri¢ni
hodnoty. Zarovenl dochézi ke sniZzeni aktivity nativnich, pfipadné bakterialnich enzym?.
Zéakladnimi cili pasterace jsou zajiSténi zdravotni nezévadnosti mléka a zvySeni
trvanlivosti. Ta je ovlivnéna tfemi zakladnimi faktory: mikrobidlni kvalitou suroviny,

kontaminaci mléka po pasteraci, pfedev§im pii baleni a chladicim fetézcem — pii
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skladovani, distribuci a prodeji by teplota vyrobku neméla ani kratkodob¢ piekrocit
6 °C (Kadlec a kol. 2009).

Pokud mléko neni ziskano a oSetfeno fadnym zplisobem, mlze obsahovat velky
podil somatickych bun¢k a mikroorganismt (psychrotrofni bakterie), které mohou po
pasterizaci zanechat v mléku teplotné stabilni protedzy a lipazy, které nasledné
znehodnoti kvalitu mléka (St€peni proteind a tuki), tak i jeho vyslednou viini (Barbano
a kol. 2006).

Psychrotrofni bakterie jsou pfevazné zodpovédné za kazeni zchlazeného mléka,
nebot’ jsou schopné rist i pii 7 °C (Cousin a kol. 2001). Tyto bakterie se mohou snadno
odstranit pasterizaci pii vyssi teploté nebo sterilizaci (Cousin 1982).

Cim piisnéjsi podminky pasterizace (vyssi teplota), tim vice se ving piiblizuje

mléku oSetifenému UHT metodou (Deeth 1986).

Druhy pasterace
Pasterace mléka se v praxi realizuje nékolika zptsoby (Kadlec a kol. 2009).
Dlouhodobé pasterace probiha pii 63 °C po dobu 30 min. Vzhledem k dlouhé

dobé zahfevu se pouzivda jen vyjimecné¢ pii Sarzovém zpracovani mléka
vV malokapacitnim méfitku.

Setrna pasterace probihd pii 72 °C po dobu 15 s. Tyto typy pasterace jsou

indikovany inaktivaci alkalické fosfatdzy a zachovanim aktivity laktoperoxidazy. Je
dosahovano pasteracniho efektu nad 99,9 %. Ptezivaji jen sporotvorné mikroorganismy
a n€které termorezistentni bakterie napf. z rodu Micrococcus, které se mohou v mléce
pomalu rozvijet. K inaktivaci enzymi dochazi jen Castecné. Chut’ a vlastnosti mléka
jsou ovSem ovlivnény jen miniméln€. Protoze denaturace syrovatkovych bilkovin
nastava jen asi do 15 %, jsou zachovany bakteriostatick¢ vlastnosti mléka a ma proto
pfiznivy vliv na trvanlivost vyrobku.

Vysoké pasterace se uskutecniuje pii 85 °C po dobu 5 s. Tento zplsob pasterace

je nejbéznéjsi. Podle ucelu se nékdy pouzivaji i vyssi teploty, az nad 100 °C, nebo delsi
zahtev (aZ n€kolik min). Vysoké pasterace je indikovéana inaktivaci laktoperoxidazy. Je
dosahovano vyssiho pastera¢niho efektu (nad 99,99 %). Dochézi i k inaktivaci vétSiny
enzymi, ale neuplné u mlééné proteazy (plazminu) a nékterych bakteridlnich

(psychrotrofnich) proteaz a lipdz. Nastavd zde vice nez 50 % denaturace sérovych

19



bilkovin, zména rozpustného vapniku na koloidni formu, zni¢eni bakteriostatickych

vlastnosti mléka a projevuji se jiz zmény v chuti mléka (vafiva ptichut).

Trvanlivé mléko

Principem vyroby trvanlivého mléka je vysoké tepelné oSetfeni, které¢ inaktivuje
vSechny piitomné mikroorganismy, véetné¢ spor, a vétSiny enzymui. Podle Kadlece
(2009) jsou mozné dva zpusoby vyroby trvanlivého mléka:

Sterilace v obalu — napft. 115 — 120 °C po dobu 20 — 30 min,

UHT (Ultra High Temperature) zahiev — kontinudlni zéhfev na 135 — 150 °C po

dobu nékolika sekund s naslednym aseptickym balenim.

Vyvoj a vyuziti metody UHT byl popsan napi. Hostettlerem (1972), v posledni
dob¢ pak autory Datta a Deeth (2008). Tepelné osSetieni, béhem kterého je mléko
michano se silnym proudem pary nebo horkého vzduchu, kdy pti nepfetrzitém zahtivani
ziska teplotu 130 — 140 °C s vydrzi 1 — 10 sekund, bylo patentovano jiz v roce 1912,
Autofi uvadéji, ze u mléka byl proces UHT vyuzit v roce 1953. Pfi tomto procesu se
vyrabi mléko, ve kterém je pii normalnich skladovacich podminkach velmi
nepravdépodobny riist patogennich mikroorganismli. Aseptické zpracovani vyzaduje
nasledné plnéni produkti do sterilnich nadob ve sterilnich podminkach, a uzavieni
nadob sterilnim zpisobem (Datta a Deeth 2008).

Utinkem vysoké teploty oviem v mléce probihd do jisté miry i fada chemickych
reakci (izomerie laktozy za vzniku laktulozy a jeji CasteCna degradace na organické
kyseliny a dalSi latky, pokles pH mléka, Maillardova reakce, denaturace vétSiny
sérovych bilkovin, atd.). V jejich disledku se pti sterilaci méni vlastnosti mléka,
v disledku Maillardovy reakce dochédzi napt. k hnédnuti mléka. OvSem pokud je jejich
rozsah minimalni, zvySenim obsahu koloidniho fosfore¢nanu vapenatého ziskava mléko
naopak bélejsi odstin (Kadlec a kol. 2009). Objevuje se vafiva, ketonova nebo
i sterilaéné-karamelova pfichut’ (Thomas 1981; Kadlec a kol. 2009). Nutri¢ni hodnota
se mirn€ zhorSuje v disledku sniZeni vyuZitelného lysinu a ¢aste¢né degradace vitaminQ
(Je ovSem zavisla také na obsahu kysliku pfi zdhfevu). Pfi poruSené termostabilité

suroviny muze nastat az koagulace mléka (Kadlec a kol. 2009).
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Mléko s prodlouzenou trvanlivosti

Tato skupina vyrobkli neni doposud ptesné¢ definovdna. Charakterizuje ji
trvanlivost az 6 tydna pti skladovani za snizené teploty (4 — 6 °C) a minimalni zméné
chuti u¢inkem tepelného osetieni. K odstranéni kontaminujici mikroflory véetné vétSiny
spor se pouzivaji nasledujici metody:

Vysoké tepelné oSetieni, tzv. ultrapasterace. Technologicky postup a zafizeni

jsou stejné jako pii vyrobé UHT mléka, podminky zahievu jsou ovsem Setrnéjsi.

Mechanické odstranéni mikroorganismi mikrofiltraci, kterd je zafazena na

pasterani stanici za odtuénéni. Provadi se cross-flow mikrofiltrace

odstiedéného mléka na membranach o porozité¢ 1,4 um nebo méné. Z mléka

(permedtu) se odstrani 99,5 — 99,99 % bakterii a spor. V retentatu, ktery tvofi asi

5 % plvodniho objemu mléka, se krom¢ mikroorganismii zadrzuje tuk a mirné

se zvySuje i obsah bilkovin. Je proto smichdn s podilem smetany uréené ke

standardizaci tucnosti, tepelné oSetfen napf. ultrapasteraci a opét smichan

s permeatem. Takto upravené mléko je pak homogenizovéano a tepelné oSetfeno

Setrnou pasteraci, kterd zajisti jeho zdravotni nezdvadnost, protoZe mikrofiltrace

neni selektivni zpisob odstranéni patogennich mikroorganismt (Kadlec a kol.

2009).

Aby se dosahlo plného Ucinku tepelného oSetteni, je nezbytné mléko po ohfevu
rychle vychladit. Dal§im udrzovanim nizké teploty se zabrafiuje rozvoji nezadouci
mikroflory v mléce 1 hotovych vyrobcich.

Mléko se chladi obvykle v deskovych nebo trubkovych chladicich
a Vv chlazenych nadobach s meziplastém. Studenou vodou mizeme mléko vychladit na
teplotu o 2 az 3 °C vyssi, neZ je teplota chladici vody. Ke chlazeni pod 10 °C se
Vv souc¢asné¢ dob¢é nejcastéji pouziva ledova voda, kterd se vyrabi ve vyrobniku
pracujicim na principu strojniho chlazeni. Ke chlazeni se nékdy pouziva 1 solanka

(roztok soli, ktery je mozno chladit pod 0 °C, aniz by zmrzl) (Malef 1994).

2.2.3 Homogenizace mléka

Zakladnim cilem homogenizace mléka je zmenSeni velikosti tukovych kapének pod
1 um (Kadlec a kol. 2009), tedy na velikost, aby vytvofily homogenni emulzi tuku

v mléce (MalefF 1994), a tim minimalizovat vyvstavani mlééného tuku pii skladovani
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tekutych mléénych vyrobkl. Homogenizace se dosahuje protlacenim mléka vysokym
tlakem (5 — 25 MPa) Gzkou $térbinou (0,1 mm) homogenizac¢ni hlavy. Ke tfisténi
tukovych kapének dochéazi vlivem vysoké smykové rychlosti a nahlym poklesem
rychlosti toku za Stérbinou. Pii homogenizaci musi tuk byt v kapalném stavu, minimalni
teplota je tedy 35 °C, obvykle se homogenizace provadi pii 55 — 80 °C.

MIéko ma poté pln€jsi chut’ a bélejsi vzhled v disledku zvyseni poctu tukovych
kapének (Kadlec a kol. 2009). Homogenizaci se dosahne snadnéjsi vstiebatelnosti jak

mlééného tuku, tak i vitamint v ném rozpustnych (Matyas 1990).

2.2.4 Nové metody v technologii zpracovani mléka

Konvené¢ni teplotni pasterizace je nejefektivnéj§im procesem pro produkci
z mikrobiologického hlediska zdravotné nezavadného mléka. V soucasnosti se objevuji
nové metody pro oSetieni mléka jako je mikrofiltrace (Hoffmann a kol. 2006;
Makardij a kol. 1999), pulzy elektrického pole (Smith a kol. 2002; Walkling-Ribeiro
a kol. 2009), ultrazvuk (Noci a kol. 2009; Zenker a kol. 2003), baktofugace (De Noni
a kol. 2007; Te Giffel a Van Der Horst 2004), a vysoky hydrostaticky tlak (Datta and
Deeth 1999; Guan a kol. 2005). Tyto metody slouzi k zachovani senzorickych
vlastnosti, nutri¢ni hodnoty a delsi trvanlivosti mléka.

Zaclenéni mikrofiltrace do procesu zpracovani vedlo ke zlepSeni mikrobialnich
a organoleptickych vlastnosti mléka (Brans a kol. 2004; Daufin a kol. 2001;
Kaufmann a Kulozik 2006). Mikrofiltrace umoziuje zvySenou vytéznost, mensi
vyrobni naklady a vy$si kvalitu ve srovnani s klasickym tepelnym osetfenim mléka.
Ptesto je mikrofiltrace pro komercni produkci mléka kombinovana s teplotni pasteraci
(Eberhard a Gallmann 2009; Lewis 2010).

Osetfeni mléka pomoci metody vyuzivajici pulzujiciho elektrického pole je
zalozeno na permeabilit¢ mikrobidlnich membran, kterd mé& za nasledek ztratu
zivotnosti bunék. Stejné jako u mikrofiltrace je 1 zde pozadovédno teplotni oSetfeni
(Wouters a kol. 2001).

Walkling-Ribeiro a kol. (2010) uvadé¢ji, ze kombinace (spojeni) mikrofiltrace

a pulzujicicho elektrického pole odpovida svymi Gc€inky teplotnimu oSetfeni.
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3 MATERIAL A METODIKA

3.1 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo hodnoceni konzumnich mlék rizné tepelné
osetfenych pomoci preferencnich testl. Soucasti prace byl dotaznikovy prizkum
provedeny na zéklad¢ navrzené¢ho dotazniku.

Diplomova prace byla soucasti feseni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081:

"Komplexni vzdélavani lidskych zdroji v mlékatstvi".

3.2 METODIKA SENZORICKE ANALYZY

Senzorickd analyza byla provedena podle podminek a zasad senzorického
hodnoceni (CSN ISO 8589) ve skuping vybranych hodnotitelt (€ast A), jeji zkracena

¢ast pak ve skupiné proskolenych posuzovatelt (¢ast B) — studentd.
Cast A
Ve skupiné¢ 18ti vybranych hodnotiteld byly pro vyhodnoceni ¢ty vzorku

konzumnich mlék pouzity dvé metody: metoda grafické stupnice prostfednictvim

nestrukturované usecky a pofadovy test (pfiloha 1).
V ramci prvni metody byly hodnoceny nésledujici znaky:

- konzistence (viskozita)
- celkovy vjem viing

- pfitomnost cizi viiné

- celkovy vjem viiné

- intenzita sladké chuti

- intenzita vativé ptichuté
- pfitomnost pachuti

- celkovy dojem

Ve druhé casti senzorického hodnoceni méli hodnotitelé za tkol provést
pofadovou zkousku podle CSN 1SO 8587 (sefazeni vzorkil podle chuté od nejlepsiho

po nejhorsi) a posoudit rozdily mezi vzorky.
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CastB
Ve druhé skupiné (n = 59) byly posuzovateli posuzovany dva vzorky

konzumnich mlék, a to parovou porovnavaci zkouskou (CSN EN ISO 5495)
(pFiloha 2).

3.3 CHARAKTERISTIKA VZORKU

Pro senzorické hodnoceni byly zakoupeny v trzni siti ¢tyfi (pro ¢ast A), resp.
dva (pro ¢ast B) vzorky polotu¢nych konzumnich mlék rizné tepelné osetfenych. Jejich
charakteristika z hlediska tepelného oSetieni je uvedena v tabulce 1. Zakladni jakostni
ukazatele (tabulka 2) byly stanoveny pomoci pfistroje (Foss, Hillered, Dansko) dle
CSN 570536/1999.

Tabulka 1: Charakteristika vzorkii konzumnich milék

Cist A
Vzerek Oznaceni n}lék Technologie vyroby Trvan}ivost deklarovana
¢. V textu prace vyrobcem (dny)
Al trvanlivé UHT 120
A2 cerstveé pasterace 10
A3 déle Cerstve pasterace 14
A4 ESL pasterace 18
CistB
B1 éerftvé pasterace 10
B2 trvanlivé UHT 120

Tabulka 2: Slozeni sledovanych vzorkii konzumnich mlék

Cislo vzorku Tuk Tukuprosta | Bilkoviny | Kasein |Laktéza| SuSina
(%) | susina (%) (%) (%) (%) (%0)

Al/B?2 1,76 9,13 3,57 2,97 4,89 10,65
A2/B1 1,72 9,08 3,47 2,90 4,99 10,59
A3 1,72 9,19 3,59 2,98 4,94 10,67

A4 1,59 8,76 3,26 2,72 4,86 10,25
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3.4 METODIKA DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Za ucelem ziskani potiebnych dat byl sestaven dotaznik, ktery obsahoval
20 otazek a jehoz verze je v piiloze této prace (prFiloha 3). Dotaznikové Setieni bylo
provedeno u 200 respondentt, ktefi byli vybrani ndhodnym vybérem. Charakteristika

respondentu je uvedena v tabulce 3.

Tabulka 3: Charakteristika respondentii v zavislosti na pohlavi, véku, vzdélani, socidlni

skupiné a oboru zaméstnani

N %
Zena 160 80
Pohlavi
Muz 41 21
< 20 let 34 17
21-30 142 71
Vék
31-40 10
41 a vice 14
Zakladni, vyucen/a 3
Vzdélani Stiedoskolské 145 73
Vysokoskolské 53 27
Student 159 80
e, . Pracujici 44 22
Socialni skupina - -
Nezaméstnany
V domacnosti 3 2
Zemédélstvi 22 11
Statni sprava 6 3
Potravinarstvi
Obor zaméstnani Skolstvi 51 26
Sluzby 25 13
Zdravotnictvi 16 8
Ostatni 84 42

3.5 STATISTICKE VYHODNOCENI DAT

Vsechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programt Microsoft
Excel 2010 a Statistica 9.1 (StatSoft CR).
V ptipadé senzorického posuzovani pofadovou zkouSkou bylo postupovéno

podle normy CSN ISO 8587 a k analyze byla vyuzita nabidka programu Statistica
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9.1 (Neparametrickd statistika, Friedmanova ANOVA), pro posouzeni rozdilu
vV potadich Wilcoxoniiv parovy test s obvyklymi hladinami vyznamnosti (p<0,05
a p<0,01).

U senzorického posuzovani parovou preferencni zkouskou bylo postupovano
podle CSN EN ISO 5495 a statisticky vyznamné rozdily byly vyjadieny podle
tabulky 4.

Tabulka 4: Tabulka spolehlivosti pro parovou metodu pro vybrané pocty posuzovatelii

Celkovy pocet Potfebny pocet odpovédi pro jeden ze vzorki
vysledkii 95 % 99 % 99,9 %

17 13 15 16

40 27 29 31

60 38 40 43

V piipadé¢ hodnoceni senzorickych deskriptori a znakli byla pouzita
jednofaktorova analyza rozptylu a jednotlivé rozdily vyhodnoceny Fisherovym LSD

testem.
V réamci dotaznikového Setieni jsou cetnosti vyjadieny vzdy k celkovému

poctu odpovédi.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Konzumni mléko se podle tu¢nosti déli na mléko plnotu¢né s obsahem tuku nad
3,5 %, polotu¢né s obsahem tuku nad 1,5 % a odstiedéné s obsahem tuku do 0,5 %.
Dale jej mizeme délit podle technologického hlediska, podle tepelného oSetieni na
mléko pasterované, vysoce pasterované, UHT a sterilované v obalu (Kadlec a kol.
2009).

Nové ESL technologie, je zalozena na infuzi pary, umoziiuje pfesnou regulaci
vztahu teplota — vydrz, ¢imz prodluzuje trvanlivost s minimalnim ,,po§kozenim® mléka.
Po regenera¢nim predehtati na 75°C nasleduje zahiivani mléka piimo parou béhem
volného padu v infizni komote, ¢imz se vyluuje kontakt s jakymkoliv pevnym
povrchem, ktery muze vést ke kontaminaci (vydrz 0,5 s pii 130°C). Pfi expanznim
ochlazeni dojde k odlouceni vody ptfidané formou pary v ptredchozim kroku. Proces je
ukoncen homogenizaci a ochlazenim ledovou vodou na vystupni teplotu +4°C. Diky
velmi rychlému ohiati a okamzitému rychlému ochlazeni jsou zmény bilkovin
syrovatky minimalni a blizi se zm&nam pasterovaného mléka. Mnozstvi aktivovanych
sulthydrylovych skupin je proto velmi malé a variva pfichut méné intenzivni nez
u standardn¢ vyrobeného UHT mléka. Variva chut’ je velmi intenzivni bezprostiedné po
zahtevu. Je-li v mléce pfitomny kyslik v dostate¢ném mnozstvi, béhem skladovani tato
chut mizi Organolepticka kvalita mléka je ovliviiovana mnoha faktory (kvalita
syrového mléka, druh a doba tepelného oSetfeni, obalovy material, teplota skladovani,
koncentrace kysliku béhem zpracovani a skladovani (Jankovska 2008).

Pro nas pokus byla pouzita 1,5 % tu¢nost mléka, polotu¢né mléko.

4.1 SENZORICKE POSUZOVANI V CASTI A
4.1.1 Vyhodnoceni poradové zkousky

Potadova zkouska slouzi nejCastéji K porovnavani vice vzorku. Dé&lame ji
nejcasteji tehdy, kdyZ madme porovnavat senzoricky rozdil vétsiho poctu vzorkl a kdyz
mame vzorky sefadit podle chuti, podle intenzity né€kterych senzorickych vlastnosti
anebo podle oblibenosti (Neuman 1990).

Norma CSN ISO 8587 popisuje metodu senzorického hodnoceni s cilem

uspofadani série zkousenych vzorkid do potadi. Tato metoda umoziiuje hodnotit rozdily
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mezi n¢kolika vzorky na zaklad€ intenzit jednoho deskriptoru, n€kolika deskriptort
nebo celkového dojmu. Pouzivd se ke zjisténi, zda existuji rozdily. Vybranym
posuzovatelum byly piedloZzeny 4 vzorky konzumnich mlék, mléko trvanlivé oSetiené
metodou UHT, mléko Cerstvé oSetfené pasteraci, mléko déle Cerstvé oSetfené pasteraci
a mléko ESL oSetiené pasteraci. V kapitole 3.3 je uvedena jejich blizsi charakteristika.
Jednotna definice pro oznaceni ESL mléka mlé¢nych vyrobki zatim neexistuje.
Pod anglickym nazvem ESL (extended shelf life) se rozumi prodlouzena trvanlivost.
Zjednodusen¢ Ize tento pojem vymezit srovnanim trvanlivosti mléka pasterovaného
(dny), ESL mléka (tydny) a UHT mléka (mésice). Mléko pasterované klasickym
vysokotepelnym kratkodobym zdhfevem ma dobu trvanlivosti primérné 1-2 tydny pii
skladovani v chladu, coz je omezenim pro transport do uréitych oblasti. Za takovych
podminek je jedinym feSenim produkce UHT mléka. OvSem UHT zahfev méni
senzorické vlastnosti mléka. ESL mléko je tedy fazeno do oblasti mezi mlékem
pasterovanym a UHT mlékem nejen z pohledu své trvanlivosti a tepelného oSetfeni, ale
I z hlediska svych nutri¢nich a senzorickych vlastnosti. Senzoricka kvalita je silné

ovlivnéna aplikovanou technologii (Jankovska 2008).

Tabulka 5: Vysledky senzorického posuzovani poradovou zkouskou ve skupiné

vybranych hodnotitelii (n = 18)

Cetnost pro
vzorek poradi 1 poradi 2 poradi 3 poradi 4 X | soudet P
(%) (%) (%) (%)
Al 9 50 1 6 3 17 5 28 | 1,89 | 34°
A2 4 22 0 0 10 | 56 4 22 | 344 | 62° 0.0012
A3 3 17 7 39 5 28 3 17 | 2,11 | 38° '
A4 2 11 10 | 56 0 0 6 33 | 256 | 46

Z 18ti vybranych hodnotitelti oznacilo praveé 50 %, tedy 9 posuzovatelti vzorek 1
jako nejlepsi vzorek. Naproti tomu vzorek 2 oznadili hodnotitelé jako vzorek nejhorsi,
z 18ti posuzovateli dalo 10 posuzovateli vzorek 2 na posledni misto. Ze zjisténych
vysledkit vyplyva, Ze nejvice lidé preferovali vzorek 1, coz bylo mléko trvanlivé
osetien¢ UHT metodou, zatimco nejméné hodnotitelim chutnal vzorek 2, tedy mléko
Cerstvé (tabulka 5). Toto potvrzuji i primérné hodnoty, ¢im niz$i Cislo primérna

hodnota m4, tim vzorek hodnotitelim chutnal vice, tzn. vzorek 1 ma nejnizsi c¢islo
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(1,89), vzorek 2 ma pak cislo nejvyssi (3,44). U jednotlivych vzorkli byla zjiSténa
statistickd vyznamnost S pravdépodobnosti 0,0012.

Vysledky testl se odrazi i v prodeji mléka. Jankovska (2008) ve svém ¢lanku
uvadi, Zze prodej Cerstvého mléka klesa na ukor UHT mléka, coz je ddno tim, Ze
distribuce mléka je sméfovana pievazné na obchodni fetézce, kde je problém se
striktnim dodrzovanim chladirenského fetézce. Tento problém ma velky vliv na kvalitu

cerstvého mléka, které tak nevydrzi zaruku od vyrobce a podléhé brzké zkaze.

Graf 2: Priimérné hodnoty rozdilii zjisténé mezi jednotlivymi vzorky

3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
vzorky | vzorky | vzorky | vzorky | vzorky | vzorky
1-2 1-3 1-4 2-3 2-4 3-4
| mpramér| 1,9 2,7 2,7 2,2 2,0 2,8

V grafu 2 jsou znazornény primérné hodnoty rozdild, které hodnotitelé vnimali
mezi jednotlivymi vzorky na stupnici v rozmezi 1 — 5 (1 — velké, 2 — stfedni, 3 — malé, 4
— nepatrné, 5 — témét zadné rozdily). Posuzovatelé urcili nejvétsi rozdily mezi vzorkem
1 a 2, nejmensi rozdily urcili mezi vzorky 3 a 4, coz opét potvrzuje, ze vzorek 1 je
vzorkem nejlepSim a vzorek 2 nejhor$im.

Pii hodnoceni 2 % mléka pasterizovaného na 77, 79, 82 a 85 °C konzumenti
v den vyroby preferovali mléka pasterovana pfi teploté 79 °C pied dal$imi pasteracnimi
teplotami. Sesty den po pasterizaci byla preferovana mléka pasterizovana pii teplotach
79 a 82 °C. Ke konci data spotieby se senzorické atributy u vSech mlék zhorsovaly, a to

nezavisle na teploté pasterizace (Gandy 2008).

29



4.1.2 Vyhodnoceni senzorického testu (profilu)

Specidlni metoda popisné senzorické zkouSky je profilova metoda. Cilem
profilové metody je ukdzat chutnost analyzovanych vyrobkil v celém komplexu se
vSemi slozkami, které je mozno vnimat pfi ochutnavani v ustech, vcetné haptickych
pocitil. Senzoricka profilova metoda se nesmi pouzivat namisto diferen¢nich zkousek na
zjisténi senzorickych rozdili. Mize vSak predchazet diferenéni zkousce, ptipadné (co
byva cCastéjsi) pouziva se dodateCné pii podrobnéjsSich analyzach zjisténych rozdilu.
Profilovd metoda se s vyhodou pouziva pii vyvoji novych vyrobki, i pii zjiStovani

zmén vyrobku kvili jejich uskladiiovani a dopravé (Neumann 1990).

Tabulka 6 wukazuje pramémé hodnoty jednotlivych deskriptort, které
hodnotitelé¢ posuzovali a graficky zaznamendavali na nestrukturovanou tsecku podle
ptijemnosti, kdy napt. 0 cm znamenalo ,,nepiijemnou’ chut’ a 10 cm ,,pfijemnou chut’.

Z tabulky 6 jsou patrné rozdily mezi jednotlivymi vzorky na hladiné
vyznamnosti 0,05 a s riznymi pravdépodobnostmi. Celkovy dojem viné u vzorku 1
(8,4) se statisticky vyznamné lisil od vzorku 2 (5,5) a 3 (6,7), od vzorku 4 (7,6) odlisny
nebyl. Pfitomnost cizi ving (2,8) u vzorku 2 se statisticky vyznamné lisila od vzorku 1
(0,7) a4 (1,2), zatimco vzorky 1 (0,7), 3 (1,8), 4 (1,2) se od sebe statisticky vyznamné
neliSily. Celkovy vjem chuté se u vzorku 2 (5,4) statisticky vyznamné lisil od vzorku 1
(8,2), 3 (7,4) a 4 (7,2). U intenzity vativé a sladké piichuté nebyly zaznamenany
statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky. Celkovy dojem mléka se u vzorku 2 (5,3)
statisticky vyznamné lisil od vzorku 1 (8,0) a 4 (7,1), zatimco vzorek 3 (6,8) se

statisticky vyznamné nelisil od zadného vzorku.

Tabulka 6: Vysledky hodnoceni senzorickym profilem ve skupiné vybranych hodnotitelii
(n=18)

Druh mléka
1 2 3 4
- - - - p
X X X X
Celkovy dojem viiné 8,4° 5,52 6,7 7,6 0,0017
PFitomnost cizi viiné 0,72 2,8 1,8% 1,2 0,0345
Celkovy vjem chuté 8,2 5,4° 7,4° 7,28 0,0020
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pokracovani tabulky 6

Intenzita sladké chuté 5,3 4,42 4,72 5,72 0,7095
Intenzita va¥Fivé prichuté 4,1° 4,2° 3,3 2,9% 0,4946
PFitomnost pachuti 0,9° 2,7° 1,7% 1,9% 0,0401
Celkovy dojem 8,0° 5,3" 6,8% 7,1° 0,0095
ab,c

.... pruméry s odliSnymi hornimi indexy V fadce se li§i na hladiné vyznamnosti 0,05

Graf 3: VIiv pritomnosti cizi viiné na celkovy vjem viiné

pfitomnost cizi viiné
vzorek 4 vzorek 2

= celkovy vjem viiné

vzorek 3

Graf 3 popisuje vyznamnost vlivu cizi viiné na celkovém vjemu vuné. Se
vzrustajici se pfitomnosti cizi viing klesa celkovy vjem viin¢ mléka.

Pfitomnost cizi viiné nebo pachuti jsou jedny ze senzorickych vad mléka, které
mohou vznikat z nékolika pfi¢in. Radu vad zptisobuji aromatické latky piechazejici do
mléka z nékterych krmiv (Shipe a kol. 1962), zejména je-li jejich obsah v krmné davce
dojnic piili§ vysoky nebo krmivo nevykazuje potifebnou jakost. V tomto ohledu jsou
problematické predeviim konzervované komponenty krmnych davek. Castymi
pri¢inami jsou také nevhodné oSetfeni mléka, jeho nespravné skladovéni ¢i pfitomnosti

mikroorganismu (VeliSek 1999).
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Graf 4: Viiv pritomnosti pachuti na celkovy viem chuté

vzorek 1
10,0

pfitomnost pachuti
vzorek 4 vzorek 2

= celkovy vjem chuté

vzorek3

Graf 4 ukazuje jaky vliv ma pfitomnost pachuti na celkovy vjem ving a chuté.
Opét je zde vidét, ze u vzorku 2 bylo pachuti nejvice a tim padem opét klesa celkovy
vjem chuté. Naopak u vzorku 1 posuzovatelé urcili, Ze obsahuje nejméné pachuti, tedy

chutovy vjem je tady nejlepsi.

Graf 5: Vyhodnoceni intenzit chuté (sladka a variva) a pritomnosti cizi viiné a pachuti

u sledovanych vzorku

intenzita sladké

chuté

intenzita varivé
pfichuté —3

pfitomnost cizi
viné

pfitomnost
pachuti
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Na grafu 5 mizeme vidét vyhodnoceni intenzity sladké a vafivé prichuté a dale
pritomnost cizi viin¢ a pachuti. Graf 5 ukazuje, jak tyto jednotlivé deskriptory ptisobi
na vzorky mléka. Vzorek 1 (trvanlivé mléko) je ve vSech bodech oznacen jako nejlepsi,
obsahuje nejvice sladké chuti, nejméné pachuti a cizich vini. Naopak vzorek 2 (Cerstvé

mléko) ma opac¢né hodnoty oproti vzorku 1. Obsahuje nejvice pachuti i cizich vini,

v

Celkové vyhodnoceni sledovanych konzumnich mlék

Zavérem byl porovnan celkovy vjem vung, chuté a celkovy dojem sledovanych
konzumnich mlék. Celkovy dojem charakterizuje pfijatelnost konzumnich mlék
jednotlivymi hodnotiteli, kde se nejhor§im vzorkem jevil vzorek 2, ktery dosahl
pramérného ohodnoceni 5,4. Tento vysledek mohl byt ovlivnén vysokou intenzitou cizi
vung, coz mélo vliv na hodnoceni celkového vjemu viné i chuté u tohoto vzorku.
Nasledoval vzorek ¢. 4 (6,6), vzorek ¢. 3 (6,9) a nejlepsim vzorkem se jevil vzorek 1

s prumérnou hodnotou 8,0. Grafické znazornéni vysledku je uvedeno v grafu 6.

Graf 6: Vyhodnoceni celkového viemu viné a chuti a celkového dojmu sledovanych

vzorkit mlék u skupiny vybranych hodnotitelii (n = 18)

9,0 -
8,0 -
7,0 -
6,0 -
5,0 -
4,0 -
3,0 -
2,0 -
1,0 -
0,0

Hvzorek 1
M vzorek 2
mvzorek 3

m vzorek 4

celkovy viem celkovy viem celkovy dojem
viné chuté
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4.2 SENZORICKE POSUZOVANI V CASTI B
4.2.1 Vyhodnoceni parovou porovnavaci zkouskou

V ramci senzorického posuzovani v Casti B byla pouzita parova porovnavaci
zkouska. Pti parové metod¢ maji hodnotitelé rozlisit dva vzorky, mezi kterymi musi byt
velmi malé senzorické rozdily vnimatelné anebo nevnimatelné lidskymi smyslovymi
organy. Pravdépodobnost urceni pii vyhodnoceni vysledki parové metody hodnoceni
paru vzorku je 1 : 2. Parové metod¢ se dava piednost pii feSeni takovych uloh, pii
kterych pozname anebo muzeme urcit charakter senzorickych rozdili. Ptame se potom
na zékladni druh chuti (napt. sladkd anebo sland), piipadn¢ na definovanou anebo
piesné popsanou vlastnost, tedy klademe v tomto piipadé specifické otazky (Neumann
1990).

Norma CSN EN ISO 5495 popisuje postup pro uréeni, zda existuje vnimatelny
senzoricky rozdil nebo podobnost mezi vzorky dvou vyrobkd, tykajici se intenzity
senzorickych vlastnosti. Ve skuteCnosti parova porovnavaci zkouska je vybérovy test
mezi dvéma moznostmi. Metoda je pouzitelnd pokud existuje rozdil v jedné nebo
nckolika vlastnostech, coz znamend, Ze s jeji pomoci Ize urcit, zda existuji vnimatelné
rozdily tykajici se dané vlastnosti a specifikovat smér rozdilu.

Posuzovatelé hodnotili parovou porovnavaci zkouskou rozdily mezi
jednotlivymi vzorky, tedy mezi ¢erstvym mlékem a mlékem oSetfenym UHT metodou
(dale jen trvanlivé), jejich tkolem bylo urcit, ktery vzorek z obou ptedlozenych je

chutnéjsi.

Tabulka 7: Vyhodnoceni senzorického posuzovani pdarovou preferencni zkouskou ve

skupiné studenti
Cerstvé UHT
% n % g
Muzi 17 5 29 12 71 p > 0,05
Zeny 42 10 24 32 76 p < 0,001
Celkem 59 15 25 44 75 p <0,001

Z 59 studentt, ktefi se ucastnili senzorického hodnoceni vzork pérovou
preferencni zkouskou mezi vzorky mléka oSetfeného UHT metodou a mléka cerstvého,

preferovalo 75 % (44 studentli) vzorek UHT mléka a 25 % (15 studentli) preferovalo
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vzorek cCerstvého mléka (p<0,001). Pokud byly samostatné sledovany vysledky
hodnoceni muzl, pak ze 17ti muzl preferovalo 71 % (12 muzl) vzorek mléka UHT
a 29 % (5 muzi) preferovalo vzorek mléka Cerstvého (p<0,05). V piipadé vysledkl
hodnoceni Zen, ze 42 Zen preferovalo 76 % (32 Zen) vzorek mléka UHT a 24 % (10 Zen)

preferovalo vzorek mléka cerstvého (p<0,001) (tabulka 7).

Graf 7: Priumeérné hodnoty rozdilit zjistené mezi vzorky 1 a 2 (1 — velké, 2 — stiredni, 3 —

malé, 4 — nepatrné, 5 — témér zadné)

i

m2

m4+5

Z grafu 7 vyplyva, ze z 59 posuzovatelu (studentil) vice jak polovina pocitovala

mezi vzorky mléka oSetfeného UHT metodou a mléka Cerstvého, stfedni rozdily.

4.2.2 Vyhodnoceni smyslovych vlastnosti

Podobné jako v ¢asti A hodnotili predlozené vzorky ucastnici hodnoceni
(studenti) také smyslové, jednotlivymi znaky vSak byla pouze barvu, chut, viné
a konzistence a vzhled. Sledované znaky hodnotili posuzovatelé bodovou stupnici od 1

do 5 (1 = nejhorsi, 5 = nejlepsi).

Z grafu 8 vidime pramérné hodnoty, kterymi studenti ohodnotili jednotlivé
vlastnosti mléka. Z grafu 8 je patrné, ze studenti zaznamenali nejvétsi rozdily mezi

vzorky u chuté a viing, zatimco u barvy a konzistence jsou rozdily jen nepatrné. Z toho
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vyplyva, ze spis§ posuzovatel¢ nekladou tolik diiraz na vzhled mléka, jako na jeho chut’
a vini.

Graf 9 ukazuje prumérny pocet bodu, kterymi ohodnotili muZi a Zeny jednotlivé
vzorky. Jednotlivé vzorky mohly byt ohodnoceny nejvyse Cislem 20. Z uvedenych
hodnot mizeme fici, ze muzi mezi vzorky nepocit'uji rozdily, zatimco Zeny mezi vzorky

vidi vyrazny rozdil.

Graf 8: Vyhodnoceni smyslovych znakii (barva, chut, vine, konzistence) u mléka

cerstvého (1) a trvanlivého (2)
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Graf 9: Celkové vyhodnoceni smyslovych znaki
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muzi Zeny celkem
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m2 15,9 17,0 16,7
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43 VYHODNOCENI DOTAZNIKOVEHO SETRENI

Soucasti prace bylo dotaznikové Setieni (pFiloha 3), kterého se zucastnilo 200
respondentti. Kazdy respondent mohl vybrat vice nez jednu spravnou odpovéd,
u n€kterych otazek tedy mohlo procento vzrust na vice nez 100 %.

Z dotaznikového Setfeni vyplyva, ze naprosta vétSina obyvatelstva mléko pije
nékolikrat tydn€, z 200 dotazovanych pravé 184 odpovédélo, ze mléko pouzivaji ke

spotiebé, 16 dotazovanych mléko pije pouze ziidka.

OtazKky tykajici se frekvence a mnoZzstvi konzumace mléka:

Z grafu 10, 11 vyplyva, Ze respondenti nejéastéji mléko konzumuji nékolikrat
tydné¢ v mnozstvi do 0,5 1.

Cesi patii ve srovnani s obyvateli ostatnich zemi se svou spotfebou 53 1 mléka
na hlavu/rok mezi podprimérné konzumenty mléka. Nejvyse se na svétovém zZebticku
»mlécnych pijaku‘ drzi Finsko (136,7 1), Irsko (136,2 1) a Velka Britanie (104,7 1). Pro
zajimavost, nasi sousedé Mad’afi vypiji ro¢né asi 75 1, Poléci asi 90 1. Slovaci vypiji za
rok pfiblizné o 4 1 mléka vice nez Cesi (Jankovska 2008).

Jankovska (2008) uvadi, ze téméi tietina Cechti si mysli, ¢ mléko neni
odborniky doporucovano, ackoli ti se shoduji na tom, Ze véda prokazala prospésnost
mléka pro jeho obsah vitamind, minerdlnich latek a dalSich vyznamnych nutrienti.
Prizkum dale ukazal, ze celych 86 % populace zastdva nazor, ze Cerstvé mléko je

zdravéjsi nez trvanlivé (Jankovska 2008).
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Graf 10: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: ,,Jak casto pijete

mléko

10%
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B 1xtydné
m Ztidka

Graf 11: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: , Kolik miléka

vypijete tydné
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m0,6-15|
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OtazKky tykajici se preferenci podle tu¢nosti mléka a podle pouZzité technologie:

Lidé nejvice preferuji mléko trvanlivé (graf 13) s tu¢nosti 1,5% (graf 12), dale
lidem chutna mléko Cerstvé (graf 13). Myslim si, ze lidé mléko polotu¢né preferuji jako
kompromis v dosazeni chuti a zaroven nizsiho procenta tuku oproti mléku plnotu¢nému.

MIléko odstiedéné obsahuje pouze do 0,5 % tuku. Mezi lidmi je malo oblibené,
nejspise pro jeho prazdnou chut. Odstiedéné mléko ma slabé modrozeleny nadech diky
odstranéni tuku proti klasickému mléku, které ma bilou barvu (Quifiones a kol. 1997,
1998). Jak wvyplyva z dotaznikového Setieni, ve sledované skupiné respondenti
preferovalo odstiedéné mléko pouze 20 dotazovanych.

Podle literatury zeny sméfuji ke konzumaci nizkotuénych mlék a mensiho
mnozstvi oproti muziim, coz mize byt ovlivnéno dietou (Elbon 1998) nebo tim, ze zeny
Iépe snaseji méné vyrazna mléka, co se tyce chuti a viiné (Frandsen 2007).

Obecné byva kvalita lepsi u nizkotu¢ného mléka nez u mléka s vy$§im obsahem
tuku a nebyva ovlivnéna intenzitou pouzitého tepelného oSetfeni. Béhem procesu
dochazi k odstranéni aerobnich psychrotrofnich mikroorganismd, které jsou oznacovany
za zdroj potizi pfi preruseni chladirenského fetézce. Po dobu trvanlivosti tohoto typu
mléka je kriticka teplota 7°C. Psychrotrofni mikroorganismy, které ptedstavuji mozné
riziko poklesu kvality, rostou velmi dobfte pii teplotach 8-10 °C, zatimco pfi teploté 2-5
°C je jejich aktivita potlacena (Jankovska 2008).

Pohodlnost spotiebitele i fetézct vede K nartstu spotfeby UHT mléka, jak uvadi
Jankovska (2008). Obchodni fetézce tomu podfizuji své strategie, kdy objednavaji
mén¢ Cerstvého mléka a sortiment dopliiuji UHT mlékem. U spotiebitele, pfi ndkupech
1x ¢i 2x tydné, tedy vyhrava nakup trvanlivého mléka nad Cerstvym, nebot’ vydrzi déle
a je neustale po ruce. Ukolem vyrobci bylo zamyslet se nad otazkou, jak vyrobit cerstvé
mléko, které vydrzi déle a jeho kvalita bude i za nepfiznivych podminek chladiciho
fetézce stald. Na zdklad€ téchto poznatkli byla zahdjena vyroba tzv. ESL mléka
s trvanlivosti 20 dni. Takto vyrobené a kvalitni Cerstvé mléko mélo zménit na trhu
pomér mezi cerstvym a UHT mlékem (Jankovska 2008).

Na kansaské univerzité€ zjistili mensi rozdily v senzorickych vlastnostech mléka
pochézejici z vyrobniho procesu jedné mlékarny, nez mezi mléky jak ze stejné zemé,
tak se stejnym obsahem tuku, avSak zpracovavané na riznych mistech. Zda se tedy, ze
mlékérna a jeji technologie davaji mléku nezaménitelné vlastnosti a obsah mléka a jeho
puvod nehraji tak vyznamnou roli v senzorickych vlastnostech. Toto zjiSténi miize
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vysvétlovat odmitdini UHT mléka americkou vefejnosti proti jeho bézné konzumaci

v ostatnich zemich (Oupadissakoon a kol. 2008).

Graf 12: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: ,Jakou tucnost

mléka pijete
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Nizkotucné
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Graf 13: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdazku: ,, Kterému druhu
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Graf 14: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otazku: , UpFednostitujete

pri konzumaci biomléko *
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M SpiSe ano

Spise ne

H Ne

Graf 14 ukazuje, jaké procento z dotazovanych pouziva ke spotiebé biomléko,
cenou bio vyrobkti nebo nedostatecnou informovanosti o jeho kvalitach proti klasickym

vyrobkam.

Otazky tykajici se preferenci spotiebitele:

Z dotaznikového Setfeni jsme se také dozvédéli, ze 77 % z dotazovanych
respondentll neméa svého oblibeného vyrobce, nebot zaddného vyrobce nepreferuji.
Vétsinu respondentt pii nakupu zajimaji doplnujici informace na obalech (graf 15), pti
nakupu kladou diraz pfedevsim na kvalitu, cenu a druh mléka (graf 16).

Podle Clarka (2009) etiketa, cena, podminky baleni a vzhled produktu ovliviuji
rozhodnuti spotiebitele o ndkupu, avsak spotiebitelé se t€émito charakteristikami ptili§
netidi, ¥idi se predev§im senzorickymi vlastnostmi.

Lidé nejcastéji nakupuji mléko v obale bez uzavéru a v obale s uzavérem. Mléko

Vv plastové 1ahvi kupuji méné (graf 17).
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Graf 15: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: , Sledujete

doplnujici informace na obalech *
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Graf 16: Cetnosti odpovédi vdané skupiné respondentii na otazku: ,,Co hraje
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Graf 17: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: .,V jakém obalu

nejcasteji mléko kupujete

Plastova lahev

Krabice s uzavérem

Krabice bez uzavéru

0 20 40 60 80 100

Otazky tykajici se informovanosti respondentii:

Na zéklad¢ dotaznikového Setfeni jsme se dozveédéli, ze jsou lidé malo
informovani (graf 18), co se tyce tepelné upravy mléka, vétSina dotazovanych nevi,
jaky je rozdil mezi mlékem pasterizovanym a mlékem sterilizovanym.

Na otdzku, zda dotazovani pouZivaji ke spotfebé 1 jiné mléko kromé& kravského
odpovédélo pouhych 14 dotazovanych, Ze ano, ze konzumuji také mléko kozi.
Dtivodem malého rozsifeni koziho mléka je, ze stdda necitaji tolik kusi, produkce je
mala a sezénni (Dubeuf a kol. 2004). Dalsim divodem muze byt typicka kozi chut’
mléka (Haenlein 2001). Frandsen (2003) navic uvadi, ze kazdy ¢lovek je zvykly na
urcity typ mléka, ktery bez toho aniz by ho konkrétné popsal, hodnoti jako sviij

standard, se kterym porovnava ostatni mléka.
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Graf 18: Cetnosti odpovédi v dané skupiné respondentii na otdzku: ,, Védeli byste, jaky

Jje rozdil mezi pasterizovanym a sterilizovanym mlékem *
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M Ne

44



5 ZAVER

Cilem diplomové prace bylo vyhodnotit prostfednictvim senzorické analyzy
vybrané druhy tepelné oSetienych konzumnich mlék.

Senzorické posuzovéani probihalo ve dvou c¢éstech, u vybranych hodnotiteld
potadovou zkouskou a u studentt parovou zkouskou.

Pro potadovou zkousku byly vybrany c¢tyii vzorky riizné tepelné oSetfenych
mlék — mléko trvanlivé oSetiené metodou UHT s trvanlivosti 120 dni, mléko Cerstvé
oSetfené pasteraci s trvanlivosti 10 dni, mléko déle Cerstvé oSetfené pasteraci
s trvanlivosti 14 dni a ESL mléko osetiené pasteraci s délkou trvanlivosti 18 dni.

V prvé ¢asti hodnoceni ohodnotilo z 18 ti vybranych hodnotiteld 50 % vzorek 1
(osetfeny metodou UHT, trvanlivé mléko) za nejlepsi (poradi 1), zatimco vzorek 2
(Cerstvé mléko, osetfené pasteraci) zvolilo 78 % hodnotitelt jako nejhorsi (potradi 3
nebo 4). Rozdily v souctu potfadi pak byly mezi témito dvéma vzorky statisticky
vyznamné (p<0,01).

Ve skupiné vybranych hodnotiteld byl rovnéz hodnocen senzoricky profil,
z jehoz vysledki je patrné, Ze nejlepSich hodnot na 10 cm stupnici dosahoval u
jednotlivych deskriptorti (intenzita sladké chuti, intenzita vafivé ptichuti, pfitomnost
cizi vlin€ nebo pfichuti, celkovy vjem ving nebo chuté a celkovy dojem) rovnéz vzorek
1, zatimco nejhorsich vzorek 2.

V druhé c¢asti hodnoceni provadé€lo senzorické hodnoceni 59 posuzovatel
(studentl), ktefi vzorky konzumnich mlék (mléko Cerstvé a mléko trvanlivé) hodnotili
parovou preferencni zkouskou. Studenti u vzorkii hodnotili také chut, barvu, vini a
konzistenci. Také v této ¢asti byl posuzovateli zvolen jako chutngjsi vzorek trvanlivého
mléka, pti¢emz muzi mezi vzorky vnimali rozdily podstatné méné nez Zeny.

Pro doplnéni informaci bylo provedeno dotaznikové Setieni, kterého se
zucastnilo 200 respondentl. Vysledky Setfeni ukazuji, Ze dotazovani spotiebitelé davaji
z 87 % prednost mléku trvanlivému, tj. mléku osetfenému UHT metodou.

Zavérem je mozné fici, Ze aCkoliv byly pro senzorické hodnoceni pouzity
rozdilné metody hodnoceni, podstata byla stejna. Zkousky (parova, potradova) se
vzajemné dopliovaly, a i kdyz kazda byla vedena jinym zpisobem, vysledek byl

totozny.
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6 SUMMARY

Goal of this thesis was evaluation of chosen kinds of heat threated consumable
milk by senzory analysis. Senzory evaluation had two parts: The first one was serial test
by chosen evaluators and the secont one was pair test for students.

Four sampes of differently treated milk types were chosen for serial test: Long
life milk treated by UHT with 120 days durability, fresh milk treated by pasteurization
with 10 days durability, milk with longer fresh treated by pasteurization with 14 days
durability and ESL milk treated by pasteurization with 18 days durability.

During the first perion, there evaluated 50 % of 18 evaluators sample one as the
best one (treated by UHT, long life milk). Sample two (fresh milk, treated by
pasteurization) was chosen by 78 % of evaluators as the worst (order 3 or 4).
Differences in the placings sumary were statistically significant between these two
samples (p<0,01).

In the cluster of chosen evaluators, there was evaluated so the senzoric profil.
We can conclude from these results, that the best value had the first sample. It had the
best values on the 10 cm long scale between these descriptors (sweet taste intensity,
cooked flavour intensity, presence of foreign flavour, overall flavour percepation and
overall impression). The worst one was sample two.

The secont part of evaluation was done thanks to 59 evaluators (students), who
evaluated samples of consuming milk types (fresh milk and long life milk). This
evaluatin was done with paired preference test. Students evaluated so taste, color, smell
and consistency. The tastiest sample was long life milk. Men have seen less differences
between these samples than women.

For the complexity information was done so interview examination with 200
respondents. The results of this interviw show, that 87 % of all respondents prefer long
life milk (UHT treated milk). We can mention in conclusion, that applied senzoric
distinct methods for evaluation have the same results. Tests (pair and serial) have many

common points with different bases, but the results are the same.

Keywords: milk, quality, properties, sensory evaluation; UHT milk; pasteurized milk;

consumers; questionnaire
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10 PRILOHY

Priloha 1:

SENZORICKE HODNOCENI KONZUMNICH MLEK
Hodnotitel:

Datum:

1) Hodnoceni jakosti vyrobku poradovou zkouskou

Ochutnejte postupné predlozené vzorky od leva doprava, predbéziné je seradte podle klesajici

jakosti, ochutnejte znovu v upraveném poradi a znovu upravte radu, pokud je zapotriebi.

Vysledky zapiste tak, Ze na 1. poradi umistite nejlepsi vzorek, na posledni poradi nejhorsi

vzorek. Ochutnavani se miZe opakovat libovolné casto, ale vzhledem k unavé je vhodnéejsi

vy

Poradi Vzorek Mezi vzorky 1. a 2. | Mezi vzorky 1. a 3. | Mezi vzorky 1. a 4.
dislo jsou rozdily: jsou rozdily: jsou rozdily:
velké velké velké
stiedni stiedni stiedni
1. nejlep§i malé malé malé
nepatmé nepatmé nepatmé
témaF zadné téma Zidné témaF Zidné
’ Mezi vzorky 2. a 3. |Mezi vzorky 2. a 4. | Mezi vzorky 3. a 4.
' jsou rozdily: jsou rozdily: jsou rozdily:
velké velké velké
stiedni stfedni stfedni
3. malé malé malé
nepatrné nepatrné nepatrné
témét zadné témeéf zadné témef zadné
4, nejhorsi

2) Senzorické hodnoceni vzorka mlék

Konzistence (viskozita)




Celkovy vjem viiné

Pritomnost cizi viné

Celkovy vjem chuté

Intenzita sladké chuti

Intenzita

vativé prichuté

Pritomnost pachuti

Celkovy dojem

neptijemny piijemny
aani awi itnd
wptomny stijemng
i sitnd
wani awvi ind
iani awi sind

nepfijemny ptijemny



Priloha 2:

SENZORICKE HODNOCENI KONZUMNICH MLEK STUDENTY

Jméno:

Ro¢nik a skupina:

Datum:

Ukol &. 1 : Hodnoceni mléka parovym preferenénim testem

Ochutnejte prvni predlozeny vzorek, vyplachnéte si usta a po 30 s ochutnejte stejné mnozstvi

druhého vzorku. Rozhodnéte potom, kterému vzorku davate prednost (ktery vzorek je chutnéjsi)

a vysledek zapiste do tabulky. Ochutndvani se miize opakovat libovolné Casto, ale vzhledem k

vy

Preferuji vzorek ¢.

Mezi vzorky jsou rozdily:

velké
stiedni

malé
nepatrné

Vv v

témeéf zadné

Ukol & 2:
vzorek v o v KONZISTENCE
& BARVA CHUT VUNE AVZHLED CELKEM




Piiloha 3:
DOTAZNIK

Vézeni respondenti,

Jmenuji se Lucie Krickova a jsem studentkou 5. roéniku oboru Provozné podnikatelsky na
Zemédelské fakulte Jihoceské univerzity v Ceskych Budgjovicich.

Informace z dotazniku, ktery pravé drzite v rukou, potiebuji k vypracovani mé diplomové prace
na téma ,,Senzorické hodnoceni konzumnich mlék v zavislosti na technologii vyroby “. Cilem
tohoto dotazniku je zjistit preference zastoupeni jednotlivych druhd mlék v populaci. Timto Vas
prosim o spolupraci vyplnénim dotazniku. Dotaznik je zcela anonymni a jeho vyplnéni
dobrovolné. Ziskané informace budou pouzity pouze pro potieby mého vyzkumu.

Predem Vam dékuji za Vasi ochotu a spolupraci.

Vami zvolenou odpovéd’ zaskrtnéte, v nékterych piipadech samostatné vytvoite.

1) Pijete mléko?

D ano D ne

2) Jak ¢asto pijete mléko?

nékolikrat denng 1x denng [ ] nekolikrat tydne
1x tydné ziidka

3) Kolik mléka vypijete tydné?
[ ] doosi [ ]o6-151 [ ] nad1s5I

4) Jakému mléku kromé kravského davate piednost? (kozi, ov¢i, kobyli, apod.)

5) Jakou tucnost mléka preferujete?
I:l nizkotuc¢né I:l polotucné I:l plnotucné

6) Kterému druhu mléka davate piednost?

syrové (od farmaie/chovatele, z mlééného automatu) s prodlouzenou trvanlivosti
Cerstvé (konzumni pasterované z trzni sité) trvanlivé

7) Co Vas vede k preferenci vybraného?

8) Pouzivate ke spotiebé susené mléko?

I:l ano I:l spiSe ano I:l spiSe ne I:l ne



9) Mate svého oblibeného vyrobce? Preferujete néjakého vyrobce?

ano (uved’te jak€ho) ........ccoovvviiiniiiiininre e
ne

vvvvvv

mléko?

druh mléka znacka kvalita (barva, chut’, ving)
cena objem baleni reklama

11) Upi‘ednostiiujete pii konzumaci biomléko?
I:l ano I:l spise ano I:l spiSe ne I:l ne

12) V jakém obalu nejéastéji mléko kupujete?

I:l krabice bez uzavéru I:l krabice s uzavérem I:l plastova lahev

13) Sledujete dopliiujici informace na obalech?

ano (data spotieby, informace o vyrobci, sloZeni, apod.)
spise ano

spise ne

ne

14) Védéli byste, jaky je rozdil mezi pasterizovanym a sterilizovanym mlékem?

ano (UVed’te JaKy) .oocoovvrerieierieee e
ne
15) Nejvyssi dosaZené vzdélani: 16) Socialni skupina:
zékladni student
vyucen/a pracujici
stiedoskolské dichodce
vys$i odborna skola nezamestnany
vysokoskolské v domacnosti
17) Bydlisté:

> 100 000 obyvatel

100 000 — 20 000 obyvatel
20 000 — 5 000 obyvatel

5 000 — 500 obyvatel

< 500 obyvatel

18) Uved’te obor, ve kterém pracujete:

zemedélstvi potravinafstvi sluzby ostatni primysl a vyroba
statni sprava Skolstvi zdravotnictvi jiny (uvedte jaky) ....cccoovrvenne.
19) Pohlavi: 20) Vék:

muz <20 31-40 51-60
Zena 21-30 41 -50 >61




