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1. UVOD

Senzorickou analyzu vyuZiv&lovék od nepandti. Hlavni vyznam tohoto
vyuZziti se tykal zejména posouzeni potravin a ziskdformaci o potravinich, jak
jsou zdravotdy nezavadné, neobsahujici toxické latky nebo jaku jsdnodné
ke kon€énému spdtbovani. V sotasné dob se nmizeme se senzorickou analyzou
setkat v oblasti kulinarni technologie nebo v obblapvoje a optimalizace senzorické
jakosti.

Senzorickd jakost je so&asti celkové jakosti potravin zahrnujici taktéz
hodnoceni chuti, vzhledujimé anebo textury produkt Metody, které se n&gstji
vyuzivaji pro vyhodnoceni senzorické jakosti, phaljii ve speciak vybavenych
laboratdich za standardnich podminek a s vyuZzitim proSkeokenhodnotited.
Jefazena mezi zakladni metody pro kontrolu kvality raanaskych surovin,
piidavnych latek, pomocnych latek anebo hotovych yktid Je nepostradatelnou

sourasti vykonu hygienického dozoréiglusnych orgainstatni spravy.

Jogurt je charakteristicky svou historii a to zapme hlediska @lezitosti pro
lidské zdravi. Hlavni &vod, pr@ se z&al jogurt vyralst, byl casty vyskyt gevnich
onemocgni u malych dti. Proto se na dopotani lékdu zataly jogurty prvotr
prodavat v lékarnach. Je charakteristicky nizkoargetickou hodnotou, vysokym
obsahem vapniku, fosforu a dalSich prdovéka vyznamnych vitamin
(nag. vitamin B). Organoleptické vlastnosti jogurtucs#isuji tim, v jaké zemi byly
vyrobeny a jaké fiddavnéci pomocné latky seipvyrobé jogurtu vyuZily,¢imz tak
dochazi k ovlivini senzorickych vlastnosti jogurt



2. LITERARNI P REHLED

2. 1. Jogurt a jeho vyroba

Bulharsko, odkud se dostal jogurt i doeské republiky, je povaZzovano
za kolébku joguft. Jogurt pai mezi nejstarSi a nejvyznag)si fermentované
mléiné produkty a vyskytuje se uanych formach, jako jsou nagogurtové mléko,
gelovy jogurt, jogurt s nizkym obsahem tuku, bdautwbily grirodni jogurt, ovocny
¢i ochuceny jogurt.

Dle Vyhlasky 77/2003 Sb. je jogurtem kysany énig vyrobek ziskany
kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejickkssrza pouziti mikroorganisin
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a dlzatillus delbrueckii subsp.
bulgaricus Krom¢ jogurtové kultury se mohoufigavat i kmeny produkujici
kyselinu ml€énou a pomahaji tak dotket specifickou chtovou nebo texturovou
charakteristiku jogurtu. Pa¥n téchto kmeri musi byt ale zachovan v optimalnim
pomeru.

Jogurt by ndl byt zdravy, vyzivny a chutny. Spebitelé Wzn¢ Zadaji
u jogurii, aby byl vyrobek os¥Zujici, coZz znamena, aby bylijemne kysely
s vyvazenymi chetni, s vnimatelnym pocitem sladkosti a hlavinez jakychkoli
pachuti. Klasicka charakteristika jogurtwwie, Ze jogurt ma byt hladky, viskdzni
gel s charakteristickou chuti kyselosti #@ispjuSného aromatu. ddteré jogurty
vykazuji £Zzkou konzistenci podobajici se krému nebo pudidkee maji zarerné
lehkou konzistenci a jsou v podstaitné (KARAGUL-YUCEER et al., 1999).

2. 1. 1. Vady jogurii

Pouzitim nekvalitniho mléka, nekvalitnicltigad (ovoce, barviva), pouziti
nekvalitnich startérovych kultur, nespravné postugyoby ¢i nespravné postupy
skladovani, jsou ificinou celétfady vad joguft (CLARK, 2009). Vady chuti
aaromatu vznikaji na z&klad chybného kvaseni v jogurtech, kteréénin

chu a senzorické vlastnosti. Konkrétrkyselost¢i jina nezadouci fichw muze



vyrazré ovlivnit prijatelnost konénymi spotebiteli (LUCEY, 2002). Vysok&
kyselost niize také negativhovlivnit texturu jogurtu (PENG, 2008).

Vzniku tchto vad Ize fedchazet dodrZzovanim stanovenych pastup
Zasadnim krokem je kontrola vSech ingredienci, é&tse pouzivaji na vyrobu
jogurtii. Suché gisady, jako je syrovatka, suSené mléko, stabiligédccukr, by nily
vykazovat svou charakteristickouini, pficemz nadrze, ve kterych se tytéigady
skladuji, by ndly rovnéz byt podrobovany pravidelné kontrole. Timto kroké&ra
zabranit rozvoji plisnéi kvasinek (CLARK, 2009).

V jogurtech vznikaji vady vzhledu, textury, barvghuti a aromatu.
NejcasgjSi texturni vadou je uvabvani syrovatky, coz Zgobuje cel&ada picin,
jako jsou nespravny postup vyroby (pasterizace,dg@nizace), nizké pH, vyrazné
vykyvy teplot @i vyrobe ¢i skladovani.

Vada spjatd neéastji s nizkym obsahem suSiny nebo vyraznymi vykyvy
teplot @i skladovani a vyrok je kiehkost neboli slabost produktu. Zrnitost
a hrudkovitost produktu je zakladni texturni prob)éktery je charakterizovany
hrubym a nehomogennim vzhledem jogurtu (CLARK, 2009gurty s fidavkem
odstedného suSeného miléka vykazovaly hladkou texturu topjogurtim
obsahujicim kaseinaty (SAINT-EVE et al., 2005). éktl je povaZzovano za kriticky
faktor tvorby textury. SOUKOULIS et al. (2007) uvade pro vyrobu vysoce
kvalitniho jogurtu je optimalni teplota pro zati mleéka 90 — 95 °C.

Barevné vady mohou vznikatippouziti nekvalitnich barviv nebo ovoce,
¢imz dojde ke vzniku atypickych barev nebo se vyjaetharva a vznikaji barevné
prstence kolem kougkovoce. Ficinou je még stabilni kyselé prosedi nebo fidani
ovoce, které nebylgadre stabilizovano anebo obsahovalo velké mnoZstviibarv
(CLARK, 2009).

Chuw’ jogurtu je tvédena aromatickymi slaeninami, které dodavaji jogurtu
typickou chd#. Zakladnimi slozkami jsou acetaldehyd a kyselindécna
(KROGER, 1976). Optimalni koncentrace acetaldehygula byt v rozmezi 23 —
41 mg/kg jogurtu (SAHAN et al., 2008)fiBenzorickém hodnoceni vSakibe dojit
k analyze vysokého mnoZstvi acetaldehydu, kter@ loylivreno pouzitim

- nespravné startérové kultury,

- nekvalitniho mléka kontaminovaného bakteriemi,
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- chybrg zvolenym postupem vyroby,
- nizka teplota $ skladovani jogutt.

Horknuti jogurtu je dalSi podstatnou vada@asto doprovazenou Zluknutim
jogurtu a uvabtovanim zapachu. Odstrarim nadndrného michani, pouZziti
kvalitnich sloZek, pravidelné kontroly cisterendrd a odstragnim potencionalni

kontaminace jogurtu lzetredejit vzniku vady, zarowieatypicka aromata mohou

IV

2. 2. Vyroba jogurti

Veskeré mléko wené ke konzumu nebo k dalSimu zpracovani musi byt
nejprve tepelé oSeteno, aby se zatila jeho zdravotni nezavadnost, prodlouZzila
trvanlivost a vytvaily se optimélni podminky pro vyrobu ndléych vyrobki. Mléko
uréené na vyrobu joguitse pasteruje obvyklefipteplog 85 °C (VALENTOVA,
2001). Hlavni vyroba joguitprvotre spaivala v tom, Ze se jogurt ponechaval kysat
piimo ve sklenikach, ve kterych se nasladm prodaval nebo se nechal kysat
ve velkych nadrzich v mlékarnach a skéwi ¢i kelimky se plnily jiz zkysanym
produktem.

Bily jogurt se vyrabi z plnotiného miléka, které se po zati ochladi
a zahusti nap pridanim suseného mléka nebo ogwam vody. Do jiZ fipraveného
zahu&ného bilého jogurtu sefida zakys, kde se na vyrobu pouzivaji bakterie rodu
Lactobacillus bulgarius, Lactobacillus acidophilles Streptococcus thermophilus
Ovocny jogurt se vyrabi z bilého jogurtuisdavkem ovocného dZzemu. Tento dZzem
se naplni bdi na dno kelimku a poté ndléou sngsi, anebo se dZzem naplni navrch

na zraly bily jogurt.

V n¢kterych ¢astech s¥ta se pro vyrobu jogurtu uziva @vmléko, které
je obzvlag vhodné vzhledem k vysokému obsahu proteinu angusfakladni
dulezité vlastnosti jogurtu jsou kyselost, obsah yolnmastnych kyselin,ffiomnost
aromaticke latky. Senzorické vlastnosti a rimtrihodnota jsou ovliwny sloZzenim
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mléka, podminkami zpracovanifiggnim grichuti a aktivitou startérové kultury
(SCHNEIDEROVA, 2006).

PLOCKOVA (2009) uvadi, ze podle fermentace a dald&chnologickych
operaci Ize roziit jogurtové vyrobky nait zakladni typy:

- Set Type - fermentovany vyrobek s nerozmichanym koagulatem,
kdy do mléka zatkovaného zakysovou kulturou séidavaji gisady
(ovocny podil, aromata). Takto upravenaésnse plni do drobnych
spotebitelskych obdi (plastové kelimky, sklemé lahve), které jsou
poté vloZzeny do zracich 8hki s poZadovanou teplotou.

- Stirred Type — vyrobek srozmichanym koagulatenti Bomto
zpisobu dochézi k fermentaci ve fermemian tanku a struktura
vzniklého gelu je rozruSenatrgad nebo Bhem procesu chlazeni
a baleni.

- Drink Type — je vyrobek s nizkou viskozitou deny k piti, kdy
fermentace probiha ve fermetiém tanku.

Z uvedenych typ vyrobki je patrny i rozdilny zfisob technologie a postup
vyroby jednotlivych tyj je uveden na Obr. 1 :

12
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Deaerace

Tepelné odetfeni

Homogeanizace

l Chlazeni na teplotu zakyséniq

’

I_F'Fr'prava zékyslﬂH Zakysani 7

Typ |

Typ i

l Typ )
Pfidavek Fermentace
o Stabilizator,
fisad Fermen 4
P j v tanku tace sacharidy, ovoce
Plnéni do )
drobnych obald Chlazeni Michéni

k ' :
¥
Fermentace Iﬂdavek pFr’sad—I '_Homogem’zac:l I_ Past:race _' L UHT:éwhiev ]
! 1 y :

1 I
| Chiazsr:r_] L Chiazeni 7 Homogenizace] Iﬁept. piném’—,
i

i
LAsept. plnénf—l lﬁept. plnénf_l
| !

— A
I Skladovani v chladu ] IijadovénipFi pokojové teploté I

a) Plnéni

b} asept. pinéni

Obr. 1 Schéma vyroby fermentovanychémyéh napaj (KADLEC, 2009)

Zakladnim rozliSenim je technologie tankova a testawmva. Z ostatnich
metod vyroby je mozné zminit je€Skarbonaté&ni metodu nebo metodu vyroby
jogurtu bez fermentace.

Karbonat&ni metoda je zaloZzena na prodlouzeni doby trvastiviogurti,
¢ehoZz se dosahne pristnictvim pidavku plynu (KARAGUL-YUCEER et al.,

2001). Metoda vyroby jogurtu bez fermentad¢a@si oproti klasické metedurcité
vyhody (SUKOVA, 2005).
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2. 3. Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potraviptostedrg nasimi
smysly, etné zpracovani vysledk lidskym centralnim nervovym systémem.
Analyza probiha za takovych podminek, kdy je z&)St objektivni, pesné
a reprodukovatelné &reni a je vyuzitelna pro vyhodnocenijatelnosti a analyzu
raiznych produki. Pomoci senzorické analyzy lze oproti fyzikdinbaechemické
analyze stanovit viemy, u nichZz se také uplg@ zpracovani informaci ziskané

smyslovymi receptory v centralni nervove soust@NEUMANN et al., 1990).

Pri hodnoceni se vyuziva senzorické jakosti potrakiiera se z&ala postupé
vyvijet v jednotlivych vyvojovych etapach lidstvadlychazi ze ¢tyi zékladnich
znaki: vzhled, wing, chu’ a konzistence. Hlavni postaveni majegevsim uné
achu. Zarover vychazi ze zékladnich uZzitkovych vlastnosti: vg¥i& hodnota,
chwové vlastnosti, konzumni zralost a forma nabidkgtoznaky poméahagilovéku
pomoci citlivosti jeho smyslovych orgarrozliSovat odliSné vlastnosti potravin.
Konzument upednosiiuje anebo odmita potraviny préednictvim pozitivnich
¢i negativnich pocit, které se vyvinuly vikledku jeho zvyklosti anebo za#itk
Senzorické vlastnosti potravin maji pétoveéka vyznam ze dvou hledisek. Jednak
motivuji vyber jednotlivych potravin i sestavovani pokrip a jednak se také

projevuje usili po dobrém pocitu z potraviny (NEUMN et al., 1990).

Senzoricka jakost se vyuZziv&i pmarodnim¢i mezinarodnim porovnavani
jakosti a pi statni kontrole produkt ¢i v obchodnich organizacichtippievzeti
produktu a pi jeho skladovani. To proto, aby se zjistilo, z@ay produkt odpovida
danym pozadovanym vlastnostem, nebo zda vlastpostiuktu vydrzi po celou
dobu skladovani afpjeho pedani konzumentovi.

Senzorické zkoumani potravin nachazi své uptdtiaké @i vyvoji novych
produkti a novych vyrobnich postipPomoci senzorického hodnoceni se ve wyrob
hodnoti gevazre mnozstvi pouzitych surovin, pomocnych latekidpvnych latek

a také se hodnoti ko&@é produkty.
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2. 3. 1. Metody senzorické analyzy

Pfi hodnoceni organoleptickych vlastnosti produlke vyuziva cel&ada
metod. Konkrétni metoda se zvoli potSeného ukolu, @tu a kvality hodnotite,
podle mnozstvi vzorkéi podle jinych faktoih (POKORNY, 1993).

Zakladni metody senzorické analyzy:

1.Preferenéni zkouSky — nalézaji vyuziti u novych nebo inovovanych
produkii, jednoduché pro ziskani objektivnich vyshedk

2 Metody poradové— pouzivaji se k vyisu vzorki, které se znmé
liSi od ostatnich vlivemdjakého faktorwi senzorickymi vlastnostmi
3.Hodnoceni srovnanim se standarden+ hodnotitel porovnava
obdrzeny vzorek se standardem &ujg, zda mezi &mito vzorky
existuje rjaky rozdil a ktery vzorek se nejvicalgizuje ke standardu
4 Hodnoceni s pouzitim stupnic -nejéastji pouzivana metoda.
Vyuziva se stupnice kmzena dle posloupnosti a diady stupt
(kvalita, pijemnost, intenzita)

5.Pomérové (magnitudové) metody — hodnotitel obdrzi vzorek
(standard) aten oz#ialibovolnym cislem dle intenzity vlastnosti.
Poté obdrzi druhy vzorek, ktery ozharhodnym ¢islem vzhledem
ke standardu.

6. Metody slovniho popisu— nejstarsi a nejjednodussi metoda

NejcastjSi vyuziti nalézaji metody rozliSovaci. Jejich \miém cilem
a ukolem je zjistit, zda se mezi vzorky vyskytujg nevyskytuje rozdil
v organoleptickych vlastnostech nebo senzorickégakPOKORNY, 1993).

Pati sem péarovy test, kde hodnotitelé rozliSuji 2 ¥gomezi kterymi musi
byt velmi malé senzorické rozdily vnimatelné nebevnmimatelné lidskymi
smyslovymi organy. Jsou kladeny specifické otazky zakladni druh chuti
(nag. sladka nebo slana), nebo ni&gE popsanou vlastnost — ostra, aromaticka,
po ovoci (NEUMANN et al., 1990). Jinou, pémé ¢asto vyuzivanou zkouskou je
trojuhelnikova zkousSka,ipkteré hodnotitelé hodnoti 3 vzorky, z nichz 2ysgzdy

stejné. Hodnotitelé ochutnavaji vzorky iadi, v jakém je obdrzeli.
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2. 4. Vyuziti senzorické analyzy pi hodnoceni produkti

Pro dosazeni poZzadovanych vyskedkejen pi hodnoceni jogutft, ale
i ostatnich produki, 1ze vyuzivat izné metody a principy. POHJANHEIMO et al.
(2009) @i vlastnim hodnoceni vyuZil spebitelsky test s vyuZzitim vzoikjednak
s kompletnimi informacemi a jednak vzar&lepych vyhodnocenych préstinictvim
validovanych dotaznik F¥i vyhodnocovani byli hodnotitelé ovli¢ni obsahem
a po¥domim daného produktu. Znalost jogurtiegstavovala vyrazné ovligni
vysledki, protoze tyto jogurty byly hodnotiteli vyhodnocengko gijemrgjsi,
jemrgjSi a sladsi. GRIEP et al. (2000) uvadi, Ze prefsechuti jogurtu rive byt
také ovlivrena wkem spotebiteli. Mladi jedinci upednostiuji predevsim jogurty
s vyrazrjSi chuti. JOHANSEN et al. (2010) navazal a vywdktéz slepych vzortk
pro zjiseéni prijatelnosti jogurt z hlediska obsahu cukru. Hodnotitelé obsah cukru
znali a byli tim zn&né ovlivnéni.

ROCHA et al. (2008) se snazil priednictvim preferefnich tesh zjistit
prijatelnost joguni se specifickymi fichug€mi a zarové se snazil zjistit trvanlivost
a celkovou stabilitu joguit Stabilita joguni byla vyhodnocena na 5 — 6 dni
v chladnéce a na zaklad toho byla prokazana i dobrétijptelnost konénymi
spotebiteli. Doba trvanlivosti joguitmiZze byt prodlouZzena az na 7 dniipac
vyuziti osmotického oS&ni ovoce, aniz by doslo ke zhorSeni senzorickych
vlastnosti joguit. Naopak byly velice pozitivh ohodnoceny z hlediska chuti
a konzistence.

Oproti tomu MOHEBBI et al. (2008) a JAWORSKA et 2009) vyuzili pro
vyhodnoceni senzorické jakosti¢tipodovou hédonickou stupnici a paralelni
kvantitativni popisnou analyzu. Vysledky poukazaly to, Ze sledovani struktury
startérové kultury u bio-jogurt méla vyrazny vliv na senzorické vlastnosti
a fijatelnost kon&nymi spotebiteli. Podobnych vysledk bylo dosazeno
i u prirodnich jogunt prostednictvim paralelni kvantitativni popisné analyzy.
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3. MATERIAL A METODIKA

3. 1. Cil prace

Cilem mé diplomové prace bylo senzorické hodnogegirt vyrakénych
dvéma ffiznymi technologiemi — termostatovou a tankovouo¥éar prostednictvim
senzorického profilu stanovitfipatelnost takto vyrdnych jogurti a na zaklad

grafii vyhodnotit danou problematiku.

3. 2. OdkEr vzorki a jejich charakteristika

Pro senzorickou analyzu byly vybrany 4 druhy bilygochucenych joguirt
od rniznych vyrobé& vyrobenych d¥ma ffiznymi technologiemi - tankovou
a termostatovou.

Vzorky jogurii byly zakoupeny v trzni sitR a ¢ast tchto vzorki byla
pouzita pro senzorickou analyzu &st pro analyzu fyzikatn — chemickych
ukazatel. Sledované vzorky byly oztanycisly 1 — 4 (viz. tabulka 1).

Tab. 1 Popis jednotlivych vzark

Vzorek ] ] o
5 Nazev Vyrobce Technologie vyrobly
C.

Hollandia, Hollandia, )
1 o termostatova
Selsky bily jogurt Karlovy Vary
. . o AGRO-LA, ]
2 Jiha@esky jogurt bily o termostatova
Jindfichiav Hradec
Jihatesky bily jogurt MADETA,
3 5 o tankova
NATURE Ceské Budjovice
o OLMA, ]
4 Bily jogurt KLASIK tankova
Olomouc
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3. 3. Analyza vzorki jogurti

Pro chemicky rozbor sledovanych jodguityly pouZzity metody:

- stanoveni susSiny vazkovou metodou,
- stanoveni tuku acidobutyrometrickou metodou,
- stanoveni aktivni kyselosti pH metrem,

- stanoveni titrni kyselosti.

Rozbor zakladnich fyzikatn— chemickych vlastnosti vzarkbyl uskut€énén
v centralni laboratd firmy MADETA, a.s.. Obsah sledovanych vzérkbyl pied
rozborem homogenizovan a jednotlivé vzorky bylyagmnovany na zakladnormy
CSN 1SO 57 0530.

3. 3. 1. Stanoveni suSiny vazkovou metodou

SuSina je podil zbyvajici po vysuSeni feplog 102 + 2 °C. VysouSeni
se provadi zaifdavku pisku. Do vysousky s tyinkou a piskem bylo navazeno 5 g
vzorku a doSlo kékladnému promiseni. Jednotlivé vzorky byly usgrgt do
susarny vyrkaté na 102 + 2 °C. SuSilo séeprt 4 hodiny. Poté se jednotlivé
vysouséky se vzorky ponechaly vychladnout a nastedprobihalo zvazeni
(CSN 57 0530).

Obsah susiny (%) se vygetl dle vzorce:

a—b , kde
a hmotnost vysousky s piskem + navazeny vzorek v g,

b hmotnost vysougky v g,

C hmotnost vysougky s piskem + vysusSeny podil v g.
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3. 3. 2. Stanoveni tuku acidobutyrometrickou metoda

Obsah tuku jogurtu je podil tuku stanoveny po r&gfi bilkovin v kyselir
sirové za fidavku amylalkoholu. Nasledrodstedtnim butyrometru a vynasobeni
korelkenim faktorem.

Do malé kadinky s @ynkou byl vloZzen do 2/3 objemu vzorek. Do
butyrometru bylo oditeno 10 ml kyseliny sirové. Kyselina byléeprstvena 3 ml
vody a poté bylo odlito asi 5 az 6 g zkouSenéhakiz@o tyince do butyrometru,
aby hrdlo butyrometru nebylo sieno vzorkem. Obsah kadinky se vzorkem
a tyinkou byl znovu zvazen. Do butyrometru bylo potéd@no tolik vody, aby
objem gidané vody a navazeného jogugtinil 11 ml, pak 1 ml amylalkoholu,
butyrometr byl uzaken pryZovou zatkou, a obsah byl dokonale promichan
(CSN 57 0530).

Obsah tuku v jogurtu se vygetl dle vzorce:

L o1l
LT (a —b) , kde
a hmotnost kadinky se vzorkem v g,

hmotnost kadinky po odliti vzorku do butyrometru
C obsah tukového sloupce ¢ty na Skéle butyrometru.

3. 3. 3. Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych tionv ml&nych
produktech a ®&i se pH metrem s rozsahem do 8 pH se skiem elektrodou.
Vyjadiuje se v hodnotach pH.

pH metr byl kalibrovan v rozsahu 4 az 7 pH dle o&zto znamé hodnétpH.
Elektrody byly ponéeny @gimo do vzork jogurti a doSlo ke zrteni odpovidajici
hodnoty pH, ktera dale byla opravena dle kalibf&iivky.

Aktivni kyselost byla vyjatena v hodnotach pH v zaokrouhleni na 0,05 pH
(CSN 57 0530).
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3. 3. 4. Stanoveni titr&ni kyselosti

Titraéni kyselost byla stanovena metodou dle Soxhlet rkela. Je dana
postem ml odngrného roztoku c(NaOH) = 0,25 mél.lspotebovaného i titraci
zkuSebniho vzorku na fenolftalein jako indikatoryjatiuje se v ml roztoku
c(NaOH) = 0,25 mol’} spotebovanych na 100 g smetany nebo zakysanych tekutych
mlécnych vyrobki véetng jogurti.

Do Erlenmayerovy hiky bylo odn&ieno 10 g vzorku jogurtu a byldgigano
2 ml 2 % - niho roztoku fenolftaleinu. Pro lepSifumenizaci vzorku Izeffat 5 ml
destilované vody. Za stalého michani bylo titrovéseiokem NaOH (cNaOH = 0,25
mol.I') do slals riZového zbarveni, kterédto vydrZzet minimali po dobu 1 minuty
(CSN 57 0530).

Titracni kyselost u jogurtu se vypetla dle vzorce:

a =100
SH = , , kde

o

a spoteba roztoku c(NaOH) = 0,25 mol.Ipii titraci odmsieného nebo
navazeného zkusebniho vzorku,

b odpipetované nebo navazené mnozstvi vzorku, nemmb g.

3. 4. Metoda senzorické analyzy

Senzoricka analyza byla provedena v senzorické rdatio na Ustavu
technologie potravin MENDELU Brno na zakéagiedepsanych posttpnormy
CSN 6658. VSichni hodnotitelé byli seznameni s pestn senzorického hodnoceni.
Hlavnim Gkolem hodnotitél bylo posoudit sledované vzorky jogumiedloZzenych
na bilych porceldnovych télth a ozné&enychcisly 1 - 4.

Pro vyhodnoceni byla pouZzita metoda grafické stgmprostednictvim
nestrukturované usky, ktera byla zkonstruovana od ,nejmémrijatelné” po

.nejvice gijatelné“. Do stupnice hodnotitelé pomoci znamén&kanamenavali misto
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odpovidajici pislusnym znakm. Fi senzorické analyze byly hodnoceny nasledujici
znaky:

- prijemnost barvy

- konzistence (viskozita)

- textura

- celkova pijemnost ¥iné

- intenzita kyselé chuti

- intenzita sladké chuti

- intenzita slané chuti

- intenzita pachuti

- celkovy dojem

Dale byl vyhodnocovan Skraloup na povrchu a tweéni syrovatky.
Senzorické analyzy secastnilo celkem 16 hodnotitela vlastni hodnoceni bylo
zapisovano do formuié Senzorické hodnoceni jogurtu ( viZiléha 1).

Pro zpracovani ziskanych dat byly pouzity prograMicrosoft Excel
a Statistica Cz 6.1. KonkrétrMicrosoft Excel pro tvorbu grafa program Statistica
byl vyuzit pro vyp@et analyzy rozptylu a pro sestaveni krabicovyclitgra

3. 4. 1. Senzoricky profil

Senzoricky profil je zalozen nargulsta¥, Ze senzoricky dojem vzorku
se sklada z pwu identifikovatelnych deskriptér kde kazdy z nich je ffiomen
ve vySSim nebo nizSim stupni.ul?e byt vytvdgen pro vyrobky, jako jsou potraviny
a napoje, ale fre byt také uziteny pro studium lidského poznani a chovani.
Na rekterych senzorickych profilech se podili vSechnyyslyy jiné ¢asténé
profily) se zangfuji podrobr na jednotlivy smysl. Dva vzorky se mohou liSikdyZz
maji stejnycaste&ny profil. Obvykle jsou vlastnostazeny v péadi vnimani.

Vliv téchto faktofi se mize zn&né zredukovat, ale ne zcela eliminovat tim,
Ze se ¥nuje WtSi pozornost vylru deskriptofi a pouzitim ¥tSiho mnoZstvi
opakovanych zkouSek $téim patem citlivych a vysoce Skolenych posuzovatel
(CSN EN ISO 13 299).
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4. VYSLEDKY A DISKUSE

Tato diplomova prace byla z&hena na hodnoceni senzorickych vlastnosti
vybranych drufi bilych jogurfi a to na zakla#l dvou technologii vyroby, kterymi
jsou metoda tankova a metoda termostatova. Krmtmo bylo u jednotlivych vzoik
posuzovano chemické slozeni a byly sestaveny gefyorického profilu vybranych
druhi bilych jogurfi.

4. 1. Chemické slozeni

Jednotlivé vzorky byly pro vyhodnocovani ozeay¢isly 1 — 4 a chemickym
rozborem byl zjiBovan obsah susSiny, obsah tuku, titfekyselost (v °SH) a aktivni
kyselost (pH). VSechnafislusna data byla uvedena v minimalnich hodnotach a

vyjadiena v procentech. Vysledky byly ozeay a popsany v tabulkach 2 — 5.

4. 1. 1. Stanoveni susSiny

Tab. 2 Stanoveni suSiny u jednotlivych vizork

Vzorek Susina Hodnota uvedené na obdlu ~ Porovnani
¢. (%) (%) (%)
1 12,76 12,8 - 0,04
2 18,45 17,0 + 8,53
3 16,96 15,0 +13,07
4 13,86 8,0 +73,25

V tabulce 2 jsou charakterizovany vysledky chemtick&@ozboru obsahu
susiny, které byly porovnany s hodnotami uvedenyandbalech.

Pfi procentuelnim porovnani hodnot uvedenych na obsalwodnotami
zjisttnymi analyzou byla niZz8i hodnota zfi8a pouze u vzork«. 1, kde bylo

zaznamenano nepadrnizSi mnozstvi susiny, a to o 0,04 % oproti hodnmedené
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na obalu. U ostatnich vzarloyly limity uvedené na obalu spiSgegrateny. Vzorek
¢. 4 mel obsah suSiny vy3Si o 73,25 %, vzotel8 0 13,07 % a vzorek 2 0 8,53 %.

4. 1. 2. Stanoveni titr&ni kyselosti a aktivni kyselosti (pH)
Vysledky kyselosti jsou zaznamenany v tabulce 8g Ksou skazeny
od nejvysSi po nejnizsi hodnotu dle timakyselosti. Nejvyssi titéai kyselost byla

zjiSténa u vzorkw. 2 (76,98 °SH), nejnizsi u vzorkul (35,11 °SH).

Tab. 3 Stanoveni titeai a aktivni kyselosti u jednotlivych vzérk

Vzorek
y Titracni kyselost Aktivni kyselost
2 76,98 4,10
3 71,11 4,09
4 56,29 4,09
1 35,11 4,33

4. 1. 3. Stanoveni tuku

Chemickym rozborem byly u vSech vzérkjisttny vysSi obsahy tuku,
s vyjimkou vzorku¢. 2. Vysledné hodnoty byly ro¢a porovnany s hodnotami

uvedenymi na obalech.

Tab. 4 Stanoveni obsahu tuku u jednotlivych vizork

Vzorek Tuk Hodnota uvedena na oballf Porovnani
c. (%) (%) (%)
1 3,95 3,5 +12,86
2 3,15 3,5 -10,0
3 3,25 3,0 + 8,33
4 3,09 2,4 +28,75
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U vzorku ¢. 2 byla zjiS&¢na twnost 3,15 %, coZz znamena, Ze tento vzorek
jogurtu obsahoval o0 10 % tuku m&mez bylo uvedeno na obalu. U ostatnich viork
byly pfi porovnani limiti uvedenych na obalu hodnotyegroieny. Konkrétg
uvzorku ¢. 4 byl obsah tuku 3,09 %, coZeostavuje v porovnani s hodnotou
uvedenou na obalu zvySeni o 28,75 %. PodobyssSi obsah tuku & vzorek
¢. 1 (zvySeni 0 12,86 %) a vzorek3 (zvyseni o 8,33 %).

4. 2. Senzoricka analyza

Z vyslednych hodnot senzorické analyzy jednotlivyezbrki byly vypaiteny
praméry a hodnoty byly zaznamenany do tabulek atgsahzorického profilu.

Senzorickou analyzou byly vyhodnocovany deskriptory uvolkiovani
syrovatky, Skraloup na povrchu, barvagn®, konzistence, textura, jednotlivé

intenzity chuti a celkovy dojem joguirt

4. 2. 1. Uvohovani syrovatky a Skraloup na povrchu jogurfi

Vyhodnocenidchto deskriptat bylo ovliviéno homogenizaci a promichanim
sledovanych vzotk pied zahajenim senzorické analyzy, coZ znamenalgkradoup
nebyl hodnocendbec. Uvohovani syrovatky bylo hodnoceno pouze u vzorkd,

a to konkréta 12- ti hodnotiteli.
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Tab. 5 Uvatovani syrovatky

Uvoliovani i} J
Vzoreke. ] Cetnost || Vyhodnocer§
syrovatky
ANO 12
1 ANO
NE 4
ANO 0
2 NE
NE 16
ANO 0
3 NE
NE 16
ANO 0
4 NE
NE 16

4. 2. 2. hodnoceni barvy, @#né, textury a konzistence

Dosazené vysledky hodnoceni barvying, textury a konzistence jsou
zapséany do tabulky 6, s procentuelnim vigddm variability. Pimérné hodnoty

z tabulky 6 byly zarouvepouZzity pro sestaveni grafu senzorického profduaf 1).
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Tab. 6 Vyhodnoceni barvyine, textury a konzistence sledovanych jogurt

Vzorek o _ Sm. || Var.koef.
Minimum | Maximum | Prameér
¢. odch. (%)
1 2,9 9,7 7,33 2,03 28
Prijemnost 2 1,4 9,7 6,88 2,37 34
barvy 3 5,9 9,7 8,28 1,17 14
4 4,2 9,7 8,26 1,46 18
1 4.6 8,9 7,34 1,11 15
Celkova
. 2 2,4 9,8 5,52 2,37 43
ptijemnost
. 3 3,7 9.4 6,88 1,68 24
vune
4 3,9 10 7,17 1,70 24
1 0,2 7,5 4,31 2,34 54
2 0,0 8,4 3,50 2,45 70
Textura
3 0,0 6,0 3,04 1,93 63
4 0,0 6,0 2,28 1,65 72
1 0,8 8,2 3,82 2,03 53
, 2 2,7 8,5 5,78 1,85 32
Konzistence
3 40 9,6 6,87 1,73 25
4 3,8 7,5 5,26 1,22 23
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Graf 1 Diagram senzorického profilu barvyiné, textury a konzistence
sledovanych joguiit

SENZORICKY PROFIL

PRIJEMNOST
BARVY
10,0 -

——VZOREK 1

KONZISTENCE —VZOREK 2
] -VZOREK 3

——VZOREK 4

TEXTURA |

CELKOVA
PRIJEMNOST
VUNE

Z grafu 1 je patrné, Ze vyhodnocettijgmnosti barvy a celkovériemnosti
viné byly u jednotlivych vzork témef stejné, pouze vzorek 2 byl charakteristicky
niz§imi intenzitami.

Oproti tomu jsou z grafu patrné odliSnosti tykagei konzistence a textury.
NejlepSi ohodnoceni konzistence dosahl vzéreka z pohledu texturnich vlastnosti

byl vyhodnocen jako nejlepsi vzorekl.

4. 2. 3. Hodnoceni chuti sledovanych joguit

Hodnoceni chuti bylo zateno na porovnani intenzity sladké chuti, slané
chuti, kyselé chuti a intenzity pachuti (Tab. 7).
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Tab. 7 Vyhodnoceni intenzity chuti sledovanychrjdg

Deskriptor Vzorek Minimum | Maximum | Pramer Sm. || var. koe.
¢. odch. (%)
1 1,6 8,5 5,32 1,96 37
Intenzita 2 0,0 7,5 3,00 2,63 88
sladke chuti 3 0,0 7,0 2,51 2,00 80
4 0,0 5,6 2,47 1,54 62
1 0,0 5,3 1,14 1,44 126
Intenzita 2 0,0 9,1 1,61 2,45 152
slané chuti 3 0,0 5,7 1,55 1,87 121
4 0,0 5,0 1,18 1,61 136
1 0,0 1,66 216 | 1,17 54
Intenzita 2 0,7 2,74 5,46 2,74 50
kyselé chuti 3 4.9 1,30 7,15 1,30 18
4 1,7 2,18 4,89 2,18 45
1 0,0 3,8 0,98 1,13 115
Intenzita 2 0,0 8,8 5,30 3,34 63
pachuti 3 0,0 9,4 3,04 3,10 102
4 0,0 5,8 1,33 1,55 117
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Graf 2 Diagram senzorického profilu intenzit jetiiwych chuti sledovanych joguirt

SENZORICKY PROFIL INTENZIT

INTENZITA
SLADKE CHUTI
8,0 1

6,0

—— VZOREK 1

INTENZITA | - INTENZITA VZOREK 2
PACHUTI KYSELE CHUTI VZOREK 3
—— VZOREK 4

INTENZITA
SLANE CHUTI

Pro sestaveni grafu byly &fppouzity piimérné hodnoty, znazaujici vyskyt
rozdili mezi jednotlivymi intenzitami chuti jogurt Je moZznéfici, Ze vzorek
¢. 1 se oproti ostatnim jogurh jevil jako jediny s nejvyssi intenzitou sladkéuth
I intenzity pachuti.

Vzorek ¢. 2 byl vyhodnocen jako vzorek s nejvyssSi intenzitpachuti
ze vSech vzork a pongrné vysokou intenzitou kyselé chuti. Na druhé strduyl
vzorek hodnotiteli posouzen jako vzorek s nizkyménzitami sladké a slané chuti.

Vzorky ¢. 3 ac. 4 dosahly obdobného hodnoceni. pbrovnani &chto dvou
vzorki bylo dosazeno vysoké hodnoty kyselé chuti a slemd&’, sladka chtl

a intenzita pachuti vykazovaly niz8i hodnoty.
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Graf 3 Souhrnny diagram senzorického profilu

SENZORICKY PROFIL JOGURTU

PRIJEMNOST
BARVY
9,0
INTENZITA 80
PACHUTI KONZISTENCE
— VZOREK 1
INTENZITA CELKOVA VZOREK 2
SLANE CHUTI PRIJEMNOST
‘ - VUNE VZOREK 3
— VZOREK 4
INTENZITA )
KYSELE CHUTI TEXTURA
INTENZITA
SLADKE CHUTI

Z grafu 3 je znatelny vliv vyrobni technologie mghodnoceni vysledk
textury a konzistence joguirt

U vyhodnoceni konzistence hodnotiteli byla & podobnost vzotk ve
dvojici vzorku ¢. 1 (termostatova metoda) éa 4 (tankova metoda) a ve dvojici
vzorku¢. 2 (termostatova metodaya3 (tankova metoda).

Oproti tomu u vyhodnoceni textury bylo zfisb, Ze hodnotitelé vice

preferovali jogurty vyrobené termostatovou metodeda jogurty vyrobené tankovou
metodou.
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4. 2. 4. Celkové vyhodnoceni sledovanych joguirt

Zawrem byl porovnan celkovy dojem sledovanych jogu€harakterizuje
prijatelnost joguni jednotlivymi hodnotiteli, kde se nejhorSim vzorkgemil vzorek
¢. 2, ktery dosahl gmeérného ohodnoceni 3,2. Tento vysledek mohl byt oxtiv
az nepirozere vysokou kyselosti a vysokou intenzitou pachutizarku. Nasledoval
vzorek ¢. 3 (5,1), vzoreké. 1 (5,9) a nejlepSim vzorkem se jevil vzorek 4

s piamérnou hodnotou 6,3. Grafické znazenivysledki je uvedeno v grafu 4.

Graf 4 Vyhodnoceni celkového dojmu sledovanyalrifdg

CELKOVY DOJEM

7,0
6,0
50 A
4,0 A
3,0 1 = CELKOVY DOJEM
2,0 1
1,0 A
0,0

VZOREK

4. 3. Hodnoceni jednotlivych vlivi

Z&kladem statistického zpracovani bylo vyhodnoceinu jednotlivych
faktoni — vliv druhu jogurtu, vliv hodnotitele a vliv teoblogie.
Vysledky vlivu faktofi na sledované deskriptory jsou uvedeny v tabulce 8

a znazorany graficky prostednictvim krabicovych graf(Obr. 6 — 8).
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Tab. 8 Analyza rozptylu

Proménna Vliv jogurtu | Vliv hodnotitele] Vliv technologig
Intenzita sladké chuti 0,0005 0,2088 0,0018
Intenzita slané chuti 0,8449 0,0000 0,4920
Intenzita kyselé chuti 0,0000 0,7856 0,0000
Intenzita pachuti 0,0000 0,08512 0,0993
Prijemnost barvy 0,0828 0,0002 0,0063
Celkova pijemnost winé 0,0212 0,0071 0,1053
Konzistence 0,0000 0,1159 0,0055
Textura 0,0605 0,0058 0,0101
Celkovy dojem 0,0012 0,2984 0,0304

V tabulce jsou charakterizovany vlivy jednotlivydaktori na sledované
deskriptory. Faktor ,technologie” &h vliv na v8echny deskriptory, s vyjimkou
intenzity pachuti. Je mozitéci, Ze kazda technologie je specificka svymi vyriobi
postupy, které ovlivni vlastnosti jogurtu a aspekjatelnosti tchto vlastnosti je
u kazdého hodnotitele odliSny. Podobného nazoruQZER (1999) a GRIEP et
al. (2002), ktery navic tvrdi, Zeijtelnost jogurl je zavisla na &u spotebitelr
a na tom, jaké deskriptory jsou jimiigginosiiovany.

Faktor ,jogurt® nendl vliv na intenzitu slané chuti,fjpemnost barvy, texturu
a faktor ,hodnotitel* na intenzitu sladké chuti, degfé chuti, intenzitu pachuti,

konzistenci a celkovy dojem.
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Obr. 2 Vliv technologie na vyhodnoceni intenziadkgé chuti hodnotitel

Obrazek 2 znazauje rozdilnost v fisobeni vlivu technologiegpE0,001§ na

vyhodnoceni deskriptoru intenzity sladké chuti, ¢ho¥ je patrné, Ze jogurty

vyrakEné termostatovou metodou vnimali hodnotitelé jakorky s vySSi intenzitou

sladké chuti v porovnani s jogurty vystymi metodou tankovou.
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Obr. 3 Vliv technologie na vyhodnoceni intenZigmé chuti hodnotiteli

Obrazek 3 znazauje vliv technologie [{=0,4920( na gijatelnost slané chuti

hodnotiteli.
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Obr. 4 Vliv technologie na vyhodnoceni intenzjtyeké chuti hodnotitel

Statisticky vysoce vyznamny vliyp€0,0000 mezi okkma technologiemi byl
potvrzen ve vnimani intenzity kyselé chuti. Tyteddy jsou vSak pravipodobré
ovlivnény vysokym rozptim v intenzi¢ kyselosti zejména u vzoik jogurta

vyrobenych termostatovou metodou (viz. Tab. 7).
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Obr. 5 Vliv technologie na vyhodnoceni intenzéghuti hodnotiteli

Obrazek 5 popisuje vliv technologie (p=0,0993) ntemzitu pachuti, které

byly vnimany vyrazgji u jogurti vyrobenych termostatovou metodou. Vysledek ale

mohl byt zapicinén vyskytem pachuti u vzorku 2.
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Obr. 6 Vliv technologie na vyhodnocewijgmnosti barvy hodnotiteli

Obrazek 6 popisuje rozdilnostignpbeni vlivu technologiepE0,0063 na

prijatelnost deskriptoruijemnost barvy, Zehoz je patrné, Ze hodnotiteli byla vice

preferovana fijemnost barvy u joguitvyrabinych tankovou metodou.
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Obr. 7 Vliv technologie na vyhodnoceni celkokigepnosti vine hodnotiteli

Obrazek 7 znézauje vliv technologie (p=0,1053) na celkovoij@mnost

vané, z rthoz je patrné, Ze hodnotitelé preferovali celkovaiijemnost winé

u jogurii vyrobenych tankovou metodou.
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Obr. 8 Vliv technologie na hodnoceni konzistenainbdteli
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Obrazek 8 popisuje rozdilnostigobeni technologien€0,0055 na deskriptor

konzistence joguit kde je patrné, Ze jogurty vyrobené tankovou matod

vykazovaly lepSi konzistenci oproti jogtum vyrobenych termostatovou metodou.
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Obr. 9 Vliv technologie na hodnoceni textury hddel

Obrazek 9 popisuje vliv technologie=0,010) na texturu joguft, kde je
patrné, Ze jogurty vyrobené termostatovou metodgkazovaly lepsi texturni
vlastnosti oproti joguttm vyrobenych tankovou metodou.

Pri porovnani vSech vysledkize konstatovat, Ze z obrazkObr. 2 — 9) je
vidét promenlivost pisobeni vlivu technologie termostatové a tankovéiiatelnost
sledovanych deskriptor

Faktor ,technologie” il vliv na vSechny deskriptory, s vyjimkou intenzity
pachuti. Je mozniéci, Ze kazda technologie je specificka svymi vyriohi postupy,
které ovlivni vlastnosti jogurtu a aspekijatelnosti €chto vlastnosti je u kazdého

hodnotitele odliSny.
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5. ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo vyhodnotit predhictvim senzorické
analyzy vybrané druhy joguirtvyrakEnych dv¥ma fiznymi technologiemi, kterymi
jsou metoda termostatova a tankova. Byly vybrangrdhy bilych neochucenych
jogurtii — Selsky bily jogurt Hollandia, Jikesky jogurt bily, Jihdesky bily jogurt
NATURE a bily jogurt KLASIK. Kron¢ toho bylo u jednotlivych vzork
posuzovano chemické sloZeni a byly sestaveny gmafizorického profilu. Jogurty

byly zakoupeny v trzni siiR.

Senzorické hodnoceni se konalo na MENDELU wvéBanchemicky rozbor
byl uskuténén v centralni laborato akciové spolénosti MADETA, a. s..
Senzorickou analyzou byly vyhodnocovany deskripteryvoliovani syrovatky,
Skraloup na povrchu, barvaigng, konzistence, textura, jednotlivé intenzity chaiti
celkovy dojem joguit. Uvoliovani syrovatky bylo hodnoceno pouze u vzatk
a Skraloup na povrchu jogurnebyl hodnocendbec z divodu promichani vzortk
pied hodnocenim.

Chemickymi rozbory byly zjiovany titra&ni kyselost, ktera byla u vzorku
¢. 2 nejvyssi (76,98 °SH), coz vypovida i o reakedmotiteli, kteri tento vzorek
ozn&ily jako nejkyselejSi. Nejnizsi tittai kyselost byla vyhodnocena u vzorkul
(35,11 °SH). Sotasre byly zjistovany obsah susSiny a tuku a ngené hodnoty
odpovidaly deklarovanym hodnotam uvedenych na gbglurti, s vyjimkou vzorku
¢. 1 (mnoZstvi susiny niZsi o0 0,04 %) a vzotk@ (niZSi tenost o0 10 %).

Pokud by hodnocenitipatelnosti joguré m¢lo byt zavislé pouze na metod
vyroby, nebyly by vysledky jednoz&@é, jelikoz se nejlepSim vzorkem jevil vzorek
¢. 4 (tankova metoda) asre za timto vzorkem se umistil vzorékl (termostatova
metoda).

Vliv technologie na senzorickou analyzu byl #§igan prostdnictvim
analyzy rozptylu na hladénvyznamnosti 95 %. #Pporovnani doSlo k vyhodnoceni
zavislosti vyrobnich technologii na sledované dpsiry jogurti — intenzita sladké
chuti, slané chuti, kyselé chuti, intenzita pachyifijemnost barvy, celkova
piijemnost wing, konzistence, textura a celkovy dojem. Konk&étermostatova
technologie ovlivnila vysSi intenzitu sladké chiritenzitu pachuti, texturu, zatimco
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tankova technologie se projevila ve vySSi inteénkitselé chuti, fijemnosti barvy,
celkové pijemnosti viné a konzistence.

Je patrné, zZe kazda technologie je specificka svynobnimi postupy, které
ovlivni vlastnosti jogurtu a jsou na zakéagrijatelnosti hodnotitél preferovany
vijiné sile.  Zarowe lze fici, Ze vliv faktoru ,hodnotitel* nelze fpsre
charakterizovat, jelikoz kazdy hodnotitel preferyjeé vlastnosti jogurtu o jiné
intenzie.

42



6. SUMMARY

The aim of this thesis was to evaluate the senapayysis by selected types
of yoghurt produced by two different technologiefich are the Termostat Method
and Tank Method. It were selected 4 types of white-flavoured yogurt - Hollandia
Farm yogurt, South white yogurt, South white yogtNATURE and natural yoghurt
CLASSIC. In addition, for each sample of the cheah@omposition and graphs were
compiled sensory profile. Yoghurts were purchasetthé market network of the CR.

Sensory evaluation was held at the MENDELU in Band chemical analysis
was carried out in a central laboratory of incogted MADETA. Sensory analysis
were evaluated descriptors - the release of whidym $he surface, color, aroma,
consistency, texture, intensity of each taste areladl impression of yogurt. Release
of whey was evaluated only for sample No. 1 andustoon the surface of yogurt
was not evaluated because of mixing of samples®eiealuation.

Chemical analysis were collected titratable acjdityrich was the sample
No. 2 the highest (76.98 ° SH), which also refldtis reaction of evaluators who
identified the specimen as the most acidic. The ekiwtitratable acidity was
evaluated for sample No. 1 (35.11 ° SH). At thesaime the contents of dry matter
and fat, and the measured values correspond teatbes declared on the packaging
of jogurt, with the exception of sample No. 1 (théower amount of dry
matterby 0.04%) and the sample No. 2 (lower fari€86). If the evaluation of the
acceptability of yogurt should be dependent on petidn methods, the results were
not clear, since the sample appeared to be thespestmen No. 4 (Tank Method)
and just for this sample is placed sample No. Iriibstat Method).

The influence of technology on the sensory analygs determined by
analysis of variance on the level of 95%. The camspa was to evaluate the
dependence of production technology for the moedadescriptors of yogurt - the
intensity of sweet taste, salty taste, sour tastensity of aftertaste, pleasantness of
color, the overall pleasantness of smell, conststentexture and overall
impression. Specifically Thermostat technology tludigher intensity of sweetness,
intensity, aftertaste, texture, whereas Tank teldgyo has resulted in a higher
intensity of sour tase, pleasantness color, odeagalntness and overall consistency.
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It is obvious that each technology is specifict®production practices that
influence the properties of yogurt and are basetheracceptability of the evaluators
preferred the other power. At the same time, weszgnthat the impact factor of the
"evaluator” can not be accurately characterizedabge each evaluator prefers other

properties of yogurt on a different intensity.
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SEZNAM POUZITYCH NOREM A VYHLASEK

CSN 57 030 — Metody zkouseni mléka a tekutychimléh vyrobki

CSN 6658 — Senzoricka analyza — Metodologie — Viambeokyny

CSN ISO 8589 — Senzoricka analyza — obecn&msice pro uspiadani senzorického

pracovis

CSN EN ISO 13299 (560054), Senzoricka analyza — Mtgie — VSeobecné

pokyny pro vytvéeni senzorického profilu

VYHLASKA ¢&. 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZzadavky pro onkékmléné

vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje
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9. PRILOHY

Priloha 1:
Ptiloha 2:
Priloha 3:
Ptiloha 4:
Ptiloha 5:

Dotaznik Senzorické hodnoceni jogurtu
Obr. 2 Selsky bily jogurt Hollandia

Obr. 3 Jihgesky jogurt bily- AGRO-LA
Obr. 4 Jingesky bily jogurt NATURE
Obr. 5 Bily jogurt KLASIK
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Priloha 1

SENZORICKE HODNOCENI JOGURTU

PEjmeni: ......cccoeeiiiis

Ukol : Uréete grijemnost a intenzituang, chuti a textury vzok JOGURTU

Cislo vzorku: ..............

Senzorické hodnoceni joguni

1. Skraloup na povrchu

2. Uvoliovani syrovatky

Pfijemnost barvy

Konzistence (viskozita)

Textura

Celkova gijemnost ¥iné

Intenzita kyselé chuti

Intenzita sladké chuti

Intenzita slané chuti

ano

ano

ne

ne

nepijemna

fidka

velmi jemné

nepijemna



Celkovy dojem e

negijemny

Intenzita pachuti

Slovni popis vzorki:



Priloha 2:

Obr. 2 Selsky bily jogurt HOLLANDIA

Priloha 3:

Obr. 3 Jih@esky jogurt bily- AGRO-LA



Priloha 4:

Obr. 4 Jih@esky bily jogurt NATURE

Priloha 5:

Obr. 5 Bily jogurt KLASIK



