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Abstract

SULCEROVA, H., SUSTOVA, K.: Changes monitoring of white yoghurts sensorial characteris-
tic during their minimal endurance time. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2007, LV, No. 5,
pp. 187-196

Besides chemical and microbial parameters of white yoghurts, other quality indexes are also one of sen-
sorial features. Products introduced in market have to fulfil set criteria. One of them is minimum en-
durance time. Of course, even during this period certain sensorial changes appear which can influence
customer choice at repetitional purchase. Samples of white yoghurts of different fat proportion from dif-
ferent producers were evaluated by qualified staff. Samples were given to the lab right from the produ-
cer and assessed on their production day. Changes of particular descriptors were monitored depending
on length of storage and fat proportion during their minimum endurance time. Finally, results were eva-
luated and graphically expressed.

Almost at all monitored yoghurts their sensorical features got worsed. The most significant change was
detected at those samples, where dried whey used for their production. At these ones whey was relea-
sing, thus the yoghurts were of different taste. The best evaluation got white yoghurt (1) during all peri-

od of expiration containing just milk and vital yoghurt culture.

ferment milk products, yoghurt, starter bacteria, sensorial analysis, minimum endurance time

Clovék konzumuje kysana (fermentovana) mléka jiz
dlouha staleti, ackoliv pfesnéjsi udaje o jejich ptivodu
a vzniku se lisi. Fermentované mlécné vyrobky patfi
mezi historicky nejstar§i mlééné vyrobky. Jejich
skladba je velmi pestra a jsou vyrazné rozdily ve
slozeni a vlastnostech téchto vyrobkd, a to zemépisné
i krajové (SIMEONOVOVA, INGR, GAJDUSEK;
2003). Jogurty jsou v celosvétovém méfitku nejroz-
Sifenéj$imi a nejoblibenéjsimi kysanymi mléénymi
vyrobky.

Pivodné byl jogurt ptipravovan z ovéiho a buvo-
liho mléka a ¢aste¢né z koziho a kravského. Pouzi-
val se v lidské stravé pro pfimou konzumaci, poz-
déji byl ochucovan a fortifikovan dal§imi piisadami
jako zelenina, ovoce a kofeni, byl vyuzivan pro vatreni
a peceni. Primyslové byl jogurt poprvé pfipraven fir-
mou DANONE (1922) a rozvoj vyroby jako takové

se datuje po druhé svétové valce (SNASELOVA,
DOSTALOVA; 1999).

Rizné druhy uslechtile zakysanych mlék vhod-
nymi mikroorganismy jsou moznosti, jak konzu-
movat mléko, které mize nejméné $kodit a ma nao-
pak v mnoha ohledech pro ¢lovéka nesporné kladny
vyznam (KROOVA, 1992).

Rozsifeni vyroby jogurtl pfineslo s sebou i fadu
odlisnych vyrobnich technologii a rozmanitost v cha-
rakteristickych znacich finalnich vyrobki. Podle cha-
rakteru vyroby i pozadovanych organoleptickych
vlastnosti se fidi 1 vybér vhodnych cistych mlékai-
skych kultur pro zajistovani biochemickych pochoda
(HYLMAR, 1986).

Jogurty jsou kysané mlécné vyrobky ziskané kysa-
cim procesem z pasterované¢ho mléka s riznym obsa-
hem mlééného tuku, za pouziti ,,jogurtové kultury*,
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ktera obsahuje mikroorganismy druhu Streptococcus
salivarum ssp. thermophilus a Lactobacillus delbriicki
ssp. bulgaricus ve vhodném poméru a vyvolava cha-
rakteristické biochemické zmény (SNASELOVA,
DOSTALOVA; 1999). Cinnost Streptococcus sali-
varum ssp. thermophilus se uplatiiuje zejména na
pocatku doby zrani, kdy produkuje ristové latky sti-
mulujici rast Lactobacillus delbriicki ssp. bulgaricus.
Streptococcus thermophilus je znaéné citlivy vuci
inhibi¢nim latkam, ¢asto dochazi k oslabeni jeho ¢in-
nosti, coz zpusobi snizeni jakosti findlniho vyrobku
(GAIDUSEK, 2000). Nepatrna peptoniza¢ni &innost
Lactobacillus bulgaricus je vyznamna tim, ze uvol-
nuje nékteré aminokyseliny z kaseinu a podporuje
pokracovaci rust Streptococcus thermophilus po spo-
ttebovani dulezitych aminokyselin v mléce. Symbidza
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgari-
cus zpusobuje vznik typického aroma, jehoz hlavni
slozkou je acetaldehyd. Hlavnim producentem ace-
taldehydu je Lactobacillus bulgaricus, ale ve smésné
kultufe se tvori rychleji a ve vétsim mnozstvi. Pomér
Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgari-
cus (nejéastéji 1:1 ¢i 2:1) v jogurtové kultufe zavisi
na teploté, dobé kultivace a mnozstvi inokula. Vyssi
teplota a delsi kultivacni doba i vy$si mnozstvi ino-
kula zptsobuji vyssi podil Lactobacillus bulgaricus,
a tudiz i vys§i aromati¢nost vyrobku. Niz§i teplota
Streptococcus thermophilus, coz zpusobuje pomalé
prokysavani a mensi tvorbu aromatickych latek.

Senzorické vlastnosti jogurtii jsou ovlivnény také
zpusobem fermentace. Pii fermentaci ve spotiebitel-
ském baleni (metoda termostatova) se dosahuje pod-
statné lepsi konzistence findlniho vyrobku (neroz-
michany pevny koagulat), ale proces fermentace
je pracnéjsi. Pii fermentaci ve fermentacnim tanku
(metoda tankova) v disledku michani nebo ptecerpa-
vani je vzdy vice méné naru$ena konzistence vytvore-
ného koagulatu. Béhem 24 hodin se sice konzistence
koagulatu zleps$i, nikdy vSak jiz nedosahne stejné
struktury jako pii fermentaci ve spotiebitelském
baleni (ROBINSON, 2003).

Zakaznici jsou velmi malo informovani o tom, pro¢
vlastné jogurty — a obecné zakysané vyrobky — jsou
zdravé, co je toho podstatou, a podle jakych zasad by
si je méli vybirat, aby skute¢né pro jejich zdravi zaru-
Cily doporuéované dieteticko-1é¢ebné vyhody. Jednim
z ukazatelu slouzicich k opakovanému vybéru a kon-
zumaci jogurtl spotfebiteli jsou senzorické vlast-
nosti vyrobku, podle nichz se bézny spotiebitel ori-
entuje. Tyto vlastnosti se samoziejmeé méni v pribéhu
doby skladovani (minimalni trvanlivosti). Avsak ne
vzdy jsou pravé tyto senzorické vlastnosti na konci
doby minimalni trvanlivosti odpovidajici Cerstvému
vyrobku.

Cilem prace bylo sledovani zmén senzorickych
vlastnosti jogurtd na po¢atku a konci doby minimalni
trvanlivosti v zavislosti na slozeni a obsahu tuku
v daném vyrobku.

MATERIAL A METODY

Pro analytické rozbory a senzorické hodno-
ceni bilych jogurtii byly pouzity vzorky od riznych
vyrobct, ktefi své produkty dodavaji do maloob-
chodnich i velkoobchodnich siti nejen na ceském
trhu. Vzorky byly dodany pfimo vyrobcem ihned po
vyrobe.

Vzorek 1: Bily jogurt

- slozeni: mléko, ziva jogurtova kultura

- obsah tuku: min. 3,5 %

Vzorek 2: Bily jogurt klasicky se snizenym obsahem

tuku

- slozeni: mléko, suSené odstiedéné mléko, Skrob,
susena syrovatka, zelatina, ziva jogurtova kultura

- obsah tuku: méné nez 3 %

Vzorek 3: Biojogurt bily

- slozeni: mléko, Skrob, suSené odstfedéné mléko/
susena syrovatka, ziva jogurtova kultura

- obsah tuku: nejméné 3,2 %

Vzorek 4: Aktive bily

- slozeni: mléko, susené odstiedéné mléko, Skrob,
mlécna bilkovina, Zelatina, inulin, jogurtova a pro-
bioticka kultura

- obsah tuku: méné nez 3 %

Vzorek 5: Bily jogurt

- slozeni: mléko, susené mléko, ziva jogurtova kultura

- obsah tuku: 3 %

Vzorek 6: Smetanovy jogurt bily

- slozeni: smetana, ziva jogurtova kultura

- obsah tuku: 10 %

Vzorek 7: Light jogurt — natur, bez cukru pro $tihlou

linii

- slozeni: odstiedéné mléko, suSené mléko, suSené
odstfedéné mléko, skrob, mlééné bilkoviny, Zelati-
na, z7iva jogurtova kultura

- obsah tuku: nejvyse 0,1 %.

Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni probihalo v senzorické labo-
ratofi Ustavu technologie potravin, Mendelovy zemg-
délské a lesnické univerzity v Brng, ktera spliuje pod-
minky mezinarodni normy ISO 8589 pro vybaveni
mistnosti, piipravy a predkladani vzorkd. Hodnoceni
provadeli skoleni hodnotitelé v poctu deseti.

Vzorky bilych jogurti byly posuzovatelim pied-
lozeny ihned po vyrobé (prvni den zacatku doby
minimalni trvanlivosti) a nasledné¢ v posledni den
doby minimalni trvanlivosti (doba trvanlivosti vzorkt



Sledovani zmén senzorickych vlastnosti bilych jogurti po dobu jejich minimalni trvanlivosti

189

— primérné 28 dnti).V mezidobi byly skladovany pfi
teplotach doporucenych vyrobcem, jez byly uvedeny
na obalech. Vzorky byly podavany hodnotitelim
vzdy ve stejném mnozstvi (30 g) po 30 min. ulozeni
pti pokojové teploté. Pro senzorickou analyzu byla
vypracovana metodika pro hodnoceni zakysanych
mléénych vyrobkd a byly téz vypracovany formu-
lafe s bodovymi stupnicemi se slovnim popisem jed-
notlivych bodi. Pro hodnoceni viskozity, to byla tii
bodova stupnice, pro hodnoceni textury — ¢tyt bodova,
u viing, intenzity ving, chuti a kyselosti — péti bodova
a pro hodnoceni celkového dojmu to byla stupnice
o sedmi bodech. Uvoliovani syrovatky a ptitomnost
cizich pfichuti se hodnotila odpovéd'mi ano — ne.

Z hodnocenych deskriptor byly vybrany a porov-
navany takové, které jsou povazovany pro spotiebi-
tele jako stézejni, a to uvoliovani syrovatky, ving,
chut’, kyselost, celkovy dojem.

Stanoveni titra¢ni kyselosti (SH)

Stanoveni titracni kyselosti vychazi ze spotieby
odmérného roztoku NaOH (0,25 mol*1™') na neut-
ralizaci kysele reagujicich latek na indikator fenolf-
talein ve 100 ml (100 g) vzorku (dle normy CSN
ISO 57 0530).

Stanoveni aktivni kyselosti pH metrem

Aktivni kyselost je dana koncentraci vodikovych
iontll v mléce a méti se pH metrem. Pouzity pH metr
— WTW Microprocessor pH meter pH 95 (dle normy
CSN ISO 57 0530).

VYSLEDKY A DISKUSE

V souboru vzorkt, které byly hodnoceny, se vysky-
tovalo pét vzorki se srovnatelnym obsahem tuku (cca
3 %), jeden vzorek — smetanovy jogurt bily — s obsa-
hem tuku 10 % a jeden jogurt Light jogurt — natur —
s obsahem tuku 0,1 %. Dva posledni vzorky zde byly
uvedeny pro porovnani. Senzoricka zkouska se pro-
vadela vzdy na zac¢atku (Obr. 1) a na konci doby mini-
malni trvanlivosti (Obr. 2).

Bily jogurt (1)

Na zacatku oznacilo osm z deseti hodnotitelti vini
jako ,,typickou pro dany vyrobek, velmi pifijemnou®,
na konci ji stejné ohodnotil pouze jeden z deseti posu-
zovatell. Piesto se hodnoceni ve vSech pfipadech
pohybovalo do hodnoty ,,primérna, jesté piijemna‘
a ani jeden vzorek bilého jogurtu (1) nebyl hodno-
cen jako ,,skoro nevyhovujici, malo pfijemna“ nebo
»hevyhovujici, netypicka, nepiijemnd, cizi pachy*
(Obr. 3). Chut’ se vyrazné zhorsila. Zatimco na zac¢atku
pét hodnotitell z deseti oznacilo chut’ jako ,,velmi pfi-
jemnou, typickou pro dany vyrobek®, na konci takto
nebyl ohodnocen ani jednou a tfi z deseti posuzova-
telt urcili chut’ na konci jako ,,téméf nevyhovujici,
témét nepiijemna™ (Obr. 10). Kyselost se v prubéhu
skladovani ¢astecné zvysila. Celkovy dojem se pohy-
boval na po¢atku v rozmezi ,,vynikajici, lahodny, har-
monicky“ az po ,,lepsi nez praimérny“. Na konci se
hodnoceni pohybovalo od ,,lep$i nez pramérny* pies
Lpramérny* po ,,ne zcela uspokojivy*. Titra¢ni kyse-
lost byla u tohoto vzorku nejvyssi (Tab. 1.) ze vSech
hodnocenych vzorkd.

I: Hodnoty titracni (SH v mmol*I™!) a aktivni (pH) kyselosti

vzorek zacCatek konec
pH SH pH SH
Bily jogurt (1) 4,12 58,806 4,15 60,550
Bily jogurt klasicky (2) 4,28 47916 4,34 48,560
Biojogurt bily (3) 4,34 43,362 4,33 41,680
Aktive bily (4) 4,30 48,896 4,17 50,530
Bily jogurt (5) 4,47 55,440 4,42 58,610
Smetanovy bily (6) 4,37 34,400 4,28 35,440
Light jogurt (7) 4,29 53,856 4,21 52,880

Bily jogurt klasicky se sniZenym obsahem tuku
@

U viné doslo ke zhorSeni, zatimco na zacatku byla
viné oznacena osmi hodnotiteli jako ,,dosti pfijemna“
na konci tento pocet poklesl na pét (Obr. 4). Chut se

v prubchu skladovani zhorsila, kyselost zlstala témér
srovnatelnd a na konci byla jen dvéma hodnotiteli
ohodnocena jako ,,siln¢ kysela“ (Obr. 11). Celkovy
dojem se zhorsil, polovina respondentl tento vzorek
oznacila body ,,primérny* a ,,ne zcela uspokojivy*.
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Biojogurt bily (3)

U tohoto vzorku doslo v prubéhu skladovani k vidi-
telnému uvolnovani syrovatky a vétSina hodnotiteltl
tuto vadu charakterizovala. Viné se mirné zhorsila
(Obr. 5). Chut’ na zacatku i na konci se pohybovala
témer v celé skale hodnotitelské stupnice. Na konci
byla chut’ ve dvou pifipadech ohodnocena jako ,,nevy-
hovujici, nepfijemna, netypickd pro dany vyrobek*
(Obr. 12). Kyselost se zvysila. Celkovy dojem se
zhorsil a na konci se pohyboval od hodnoty ,,lepsi nez
pramérny* po ,,velmi Spatny*.

Aktive bily (4)

Viné se béhem skladovani zhorSila. Na zacatku
byla ohodnocena nejcastéji jako ,,typicka pro dany
vyrobek, velmi pfijemnd“ a ,dosti pfijemna“, na
konci byla nejvétsi cetnost u bodu ,,primérna, jesté
pfijemna“ (Obr. 6). Dochéazelo téz k uvoliovani
syrovatky na konci doby skladovani. U chuti doslo
k nepatrnému zhorSeni (Obr. 13). Kyselost na zacatku
i na konci byla srovnatelna. Celkovy dojem se zhor-
Sil. Na zacatku sedm z deseti posuzovateli oznacilo
celkovy dojem jako ,,velmi dobry, lahodny*, na konci
skladovani byl stejné ohodnocen pouze ve tfech pii-
padech a jednim hodnotitelem byl oznacen jako ,,ne
zcela uspokojivy*.

Bily jogurt (5)

Viné byla na zacatku i na konci doby skladovani
ohodnocena velmi kladn€. Na pocatku byla oznacena
péti hodnotiteli z deseti jako ,,velmi piijemna, typicka
pro dany vyrobek®, na konci doby skladovani ji stejné
ohodnotili tfi posuzovatelé (Obr. 7). Chut’ se nepatrné
zhorsila, na zac¢atku ji sedm hodnotitel oznacilo jako
,» typickou, dosti pfijemnou®, na konci jich bylo pét,
i kdyz v jednom pfipadé byla chut’ posouzena Iépe —
,»velmi piijemna, typicka pro dany vyrobek* (Obr. 14).
Kyselost v prubéhu skladovani mirné vzrostla a na
konci byla vét§inou posuzovana jako ,,prumeérna,
dostatecné kysela“. Celkovy dojem z daného vyrobku
se zhorsil. Na pocatku skladovani jej ¢tyfi hodnoti-
telé oznacili jako ,,velmi dobry, lahodny*, na konci
byl vzorek takto ohodnocen pouze v jednom piipadé.
Na pocatku se vétSina hodnoceni nachazela v bodech
»velmi dobry, lahodny* a ,,lepsi nez primérny* a na
konci v bodech ,,lepsi nez primérny* a ,,praimérny*.

Smetanovy jogurt bily (6)

Smetanovy jogurt bily si po celou dobu skladovani
udrzoval velmi dobré vlastnosti. Ving se téméef nezmé-
nila. Na pocatku byla hodnocena od ,,typické pro dany
vyrobek, velmi pfijemna“ pies ,,dosti pfijemna“ az
po ,,prumérna, jesté vyhovujici®, na konci skladovani
byla viiné ve vSech ptipadech oznacéena jako ,,typicka
pro dany vyrobek, velmi piijemna‘ a ,,dosti ptijemna‘
(Obr. 8). Chut byla srovnatelna na zacatku i na konci,
ani v jednom pfipade nebyla hodnocena hiife nez ,,pri-
mérna, jesté prijemna* (Obr. 15). Kyselost se v pri-
béhu skladovani téméf nezménila. Celkovy dojem je
srovnatelny jak na zacatku tak na konci. Béhem skla-
dovani si vyrobek udrzel své vlastnosti a jeho senzo-
ricka kvalita nebyla zménéna, coz je velmi pozitivni
pro spotiebitele a dilezité pro opakovanou koupi. Tit-
racni kyselost u vzorku smetanového jogurtu byla nej-
niz8i, coz souvisi s obsahem tuku 10 %.

Light jogurt — natur (7)

Viné byla po dobu minimalni trvanlivosti srovna-
telnd (Obr. 9). Hodnoceni chuti se na pocatku pohy-
bovalo v rozmezi ,,velmi pfijemna, typicka pro dany
vyrobek® po ,,primérna, jesté piijemna“, na konci
byla uplatnéna stupnice ,,typicka, dosti piijemna‘“ po
tmet nevyhovujici, téméf nepiijemna™ (Obr. 16).
Nejvyssi cetnost v obou pripadech je u bodu ,,pri-
merna, jesté piijemna“. Kyselost zlstala v prubéhu
skladovani téméf nezménéna. Celkovy dojem se zhor-
Sil. Na zacatku je nejvyssi cetnost u hodnoty ,,velmi
dobry, lahodny* a ,, lepsi nez prumérny*, zatimco na
konci se hodnoceni pohybovalo v mezich ,,lepsi nez
pramérny* a , pramérny*.

Podstatné zmény pfi senzorické analyze byly zjistény
u dvou vzork, a to Bily jogurt klasicky (2) a Biojogurt
bily (3). U obou doslo ke zhorseni senzorickych vlast-
nosti. Syrovatka se uvolilovala v nepatrném mnozstvi
jiz pii hodnoceni ihned po vyrobé, a pfi nasledné sen-
zorické analyze na konci doby skladovani doslo k jeji-
mu vyraznému uvoliiovani. Tento jev mohl byt zpi-
soben pridavkem suSené syrovatky do obou vyrobk.
V ostatnich vzorcich se suSena syrovatka nevysky-
tovala. Vsechny uvedené parametry mohly vyrazné
ovlivnit senzorické vlastnosti, protoze také chut a cel-
kovy dojem byly pfi senzorickém hodnoceni u vyrobkti
Bily jogurt klasicky (2) a Biojogurt bily (3) nejhorsi.



Sledovani zmén senzorickych vlastnosti bilych jogurti po dobu jejich minimalni trvanlivosti 191

Hodnoceni "celkového dojmu” ihned po vyrobé
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10 % W dosti pfijemna
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O primérna, jesté
pfiemna
50 % B skoro nevyhovujici,
40 % mélo pFierna
a0 B nevyhovujici,

netypicka, nepfijemna,
cizi pachy

3: Vyvoj zmeén v deskriptoru ,,viiné““ u Bilého jogurtu (1)
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Konec doby minimalni trvanlivosti

Foddek s kladowini

0% 0%
80% H

20 %

| —

50 %

B typicka pro dany
vyrobek, velmi pfijemna

B dosti pfijemna
O pramérna, jesté
prijlemna

B skoro nevyhovujici,
malo priemna

B nevyhovujici, netypicka,
nepfijemna, cizi pachy

4: Vyvoj zmén v deskriptoru ,, viiné* u Bilého jogurtu klasického (2)
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B dosti pfijemna
O prumérna, jesté
pfiemna

O skoro nevyhovuijici,
malo pfjemna

W nevyhovuijici, netypicka,
nepfijemna, cizi pachy

5: Vyvoj zmeén v deskriptoru ,, viiné *“ u Biojogurtu bilého (3)

Pocatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

10 %

0% 10 %
40 %
0 %
50 % 709

0

B typicka pro dany
vyrobek, velmi pfijemna

B dosti pfjemna
O pramérnd, jeste
pFijemna

@ skoro nevyhovuijici,
malo pfijemna

W nevyhovuijici, netypicka,
nepriemna, cizi pachy

6: Vyvoj zmeén v deskriptoru ,,viiné “ u jogurtu Aktive bily (4)

. L. Konec doby minimalni trvanlivosti
Pocatek skladovani

10 % 0%

0 %
50 %

60 %

20 %

BOG

M typicka pro dany
vyrobek, velmi pfijemnd

B dosti pfijemna
O pramérna, jeste
pFijlemna

@ skoro nevyhovujici,
malo pfijemna

H nevyhovuijici,
netypicka, nepfijemna,
cizi pachy

7: Vyvoj zmeén v deskriptoru ,,viiné““ u Bilého jogurtu (5)
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Konec doby minimalni trvanlivosti
Pocatek skladovani

10 % 0% 10 %

10 % |I .

0,
80% 90 %

B typicka pro dany
vyrobek, velmi pfjemna

B dosti pfjlemna
O primérna, jesté
pFijlemna

@ skoro nevyhovuijici,
méalo pFijemna

W nevyhovujici,
netypickd, nepfijemna,
cizi pachy

“

8: Vyvoj zmén v deskriptoru ,, viiné “ u Smetanového jogurtu bilého (6)

Poéatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

10 % 20 %

ﬂ .40 | 30@
50 %

50 %

M typicka pro dany
vyrobek, velmi pfijemnd

B dosti prijemna
O primérna, jesté
prijemna

O skoro nevyhovuijici,
malo pfijemna

Bl nevyhovuijici,
netypicka, nepfijemna,
cizi pachy

I

9: Vyvoj zmen v deskriptoru ,, viiné “ u Light jogurt - natur (7)

Pocatek skladovani

Konec doby minimalni trvanlivosti

20 %

30 % 20 %

— =

50 %

30 %

O velmi pfijemna, typicka
pro dany vyrobek

B typicka, dosti pfijemna
O pramérna, jeste
pfiemna

3 téméf nevyhovujici,
témef nepfijemna

H nevyhovujici,
neprijemna, netypicka
pro dany vyrobek

10: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut u Bilého jogurtu (1)

Poéatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

10 % 10 %

3“ 40;% D
50 %

60 %

B velmi pfijemna, typicka
pro dany vyrobek

B typicka, dosti pfjemna
O prdmérna, jesté
priiemna

O téméf nevyhovuijici,
téméf neprijemna

B nevyhovuijici,
nepfilemna, netypicka
pro dany vyrobek

11: Vyvoj zmen v deskriptoru ,,chut’* u Bilého jogurtu klasickéeho (2)
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Poéatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

0%

0%

20 %

20 %

30 %

B velmi pfijlemna, typicka
pro dany vyrobek

B typicka, dosti pfijemna

O primérna, jesté
pFilemna

@ téméF nevyhovuijici,
téméf nepriemna

W nevyhovujici,
nepfiemna, netypicka
pro dany vyrobek

12: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut”* u Biojogurtu bilého (3)

Poéatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

0% 10 %

30 % “ 50

10 %

0%
209
% 30 %

%

50 %

W velmi pFijemna, typicka
pro dany vyrobek

B typicka, dosti prijemna
O prameérna, jesté
pfijemna

@ téméf nevyhovuijici,
téméf nepfijemna

H nevyhovuijici,
nepfiemna, netypicka
pro dany vyrobek

13: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut” u jogurtu Aktive bily (4)

Poé&atek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

0%
30 % i
70 % 3

0 % 10 %

10 %

0 % 50 %

B velmi pfjemna, typicka
pro dany vyrobek

W typicka, dosti pfijemna

O pramérna, jeste
prijemna

O téméf nevyhovujici,
téméF neprijemna

H nevyhovujici,
nepfijiemna, netypicka
pro dany vyrobek

14: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut’ u Bilého jogurtu (35)

Pocitek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti

0%
“ |

60 %

10 % 0%

50 %

40 %

B velmi pfijemna, typicka
pro dany vyrobek

W typicka, dosti pfijemna
O primérna, jesté
prijlemna

O téméf nevyhovuijici,
téméf nepiijemna

B nevyhovuijici,
nepfiemna, netypicka
pro dany vyrobek

15: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut” u Smetanového jogurtu bilého (6)
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Poéatek skladovani Konec doby minimalni trvanlivosti pro dany vyrobek

B typicka, dosti pfijemna
0%

0% 18 %

20 %

30 %

O pramérna, jeste
pFijemna

O téméf nevyhovujici,
téméF neprijemna

H nevyhovujici,
nepfiemna, netypicka
pro dany vyrobek

55 % 27 % 50 %

O velmi pfijemnd, typicka

16: Vyvoj zmén v deskriptoru ,,chut’* u Light jogurt - natur (7)

SOUHRN

Kwvalitativnimi ukazateli bilych jogurtd jsou vedle chemickych a mikrobialnich parametrt také senzo-
rické vlastnosti. Vyrobky, které jsou uvadény do ob&hu, musi splitovat stanovena kritéria; jednim z nich
je doba minimalni trvanlivosti. Samoziejmée i v této dobé dochazi k senzorickym zménam, které ovliv-
nuji zdkaznika pti opakované koupi vyrobku.

Skolenymi hodnotiteli byly hodnoceny vzorky bilych jogurtii od réiznych vyrobei, s odlisnym obsahem
tuku. Vzorky byly do senzorické laboratoie dodany ptimo od vyrobce a posuzovany v den jejich vyro-
by. Sledovaly se zmény jednotlivych deskriptorti v zavislosti na délce skladovani jogurtl a tucnosti, po
dobu jejich minimalni trvanlivosti. Ziskané vysledky byly vyhodnoceny a graficky vyjadieny.

Ke zhorseni senzorickych vlastnosti jogurtti doslo u vétsiny sledovanych jogurtti, ovSem k nejvyraz-
néjsimu zhorseni doslo u vzorkd, v jejichz recepture byla pouzita suSena syrovatka. U téchto jogurtl se
uvolnovala zfeteln¢ syrovatka, jogurty mély cizi chut’. Nejlépe byl hodnocen po celou dobu trvanlivosti
bily jogurt (1), ktery obsahoval pouze mléko a Zivou jogurtovou kulturu.

fermentované mlécné vyrobky, jogurt, startovaci kultura, senzoricka analyza, doba minimalni trvanli-

vosti

LITERATURA

CSN ISO 707 Mléko a mlééné vyrobky — Smérnice
pro odbér vzorkd, 1998.

CSN ISO 57 0530 Metody zkouseni mléka a tekutych
mléénych vyrobku, 1974.

CSN ISO 8589 Senzorické analyza. Obecna smérnice
pro uspofadani senzorického pracovisté, 1993.

GAJDUSEK, S.: Miékdrenstvi II. Brno: MZLU, 2000.
142 s. ISBN 80-7157-342-6.

HYLMAR, B.: Vyroba kysanych mlécnych vyrobkii.
Nakladatelstvi technické literatury, 1986, s. 209.
JAROSOVA, A.: Senzorické hodnoceni potravin. 1. vyd.

Brno: MZLU, 2001. 84 s. ISBN 80-7157-539-9.
KROOVA, H.: Jogurtovy receptdr. Milcom servis,
a. s., Praha, 1992, 39 s.

ROBINSON, R. K.: Encyclopedia of Dairy Sciences.
Chapter: Yoghurt Types and Manufacture.

Academic Press An Imprint of Elsevier Science, Lon-
don, 2003, Vol. 11, 1059-1063. ISBN 0-12-227235-8.

SIMEONOVONA, J., INGR, I., GAJDUSEK, S.:
Zpracovani a zboziznalstvi zZivocisnych produkti.
1. vyd. Brno: MZLU, 2003. 124 s. ISBN 80-7157-
708-1.

SNASELOVA, J., DOSTALOVA, L.: Jogurty v nasi
vyzive, Spolecnost pro vyzivu, 54, 1999, s. 39-40.
Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi CR ¢&. 77/2003
Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mléc-
né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve

znéni vyhlasky ¢. 124/2004 Sb., ¢. 78/2005 Sb.

Adresa

Ing. Hana Sulcerova, Ing. Kvétoslava Sustova, Ph.D, Ustav technologie potravin, Mendelova zem&délska
a lesnicka univerzita v Brn¢, Zemédé€lska 1, 613 00 Brno, e-mail: hana.sulcerova@seznam.cz



196




