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Abstract

KALHOTKA, L., SUSTOVA, K., GOBEL, T., KVASNICKOVA, B.: The microbiological and sensory qualities
of yoghurts and their changes after of ,,best before” date. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2009, LVII,
No. 5, pp. 167-176

The aim of the work was determined of microbial and sensory quality of selected white yoghurts in
the course of their shelf-life. The samples of yoghurts were produced in dairy Olma, joint-stock com-
pany Olomouc. The selected white yoghurts Revital Active (in addition of probiotic culture composed
of Bifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus rhamnosus), Klasik, Bio yoghurt Via Natur,
Silueta light (0.1% fat, sugarless) and Florian were assessed in fresh condition and after an expiration
date. Total counts of microorganisms, lactic acid bacteria, yeasts, moulds and coliform bacteria have
been checked inthe samples of yoghurt. Texture, aroma, taste, acidity and total sensation were assessed
by sensory analyse. Titrating acidity was carried out in accordance with CSN ISO 57 0530. The counts
of lactic acid bacteria ranged from 10° CFU/g to 107 CFU/g and total counts microorganisms ranged
from 108 CFU/g to 10° CFU/g at the beginning of best before date. The lowest counts of lactic acid bac-
teria were detected in Bio yoghurt (4.62 x 10° CFU/g). The counts of microorganisms in the samples of
yoghurt were similar or with certain difference all the time of best before date. The counts of undesir-
able microorganisms (i.e. coliform bacteria, yeasts and moulds) weren‘t detected. Sensory assessment
confirmed that white yoghurts are satisfactory and fulfil qualitative expectation also over all negative
changes along storage.

yoghurt, microorganisms, lactic acid bacteria, sensoric analysis
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Jogurty jsou kysané mlé¢né vyrobky ziskané ky-
sacim procesem z pasterovaného mléka s rtznym
obsahem mlé¢ného tuku, za pouziti ,jogurtové kul-
tury*, kterd obsahuje mikroorganismy druhu Strep-
tococcus salivarius ssp. thermophilus a Lactobacillus delbru-
eckii ssp. bulgaricus ve vhodném pomeéru a vyvolava
charakteristické biochemické zmény (SNASELOVA,
DOSTALOVA; 1999). Jogurty patii k nejrozsirenéj-
§im kysanym mléénym vyrobkdm s dlouholetou tra-
dici primyslové vyroby. Obsahuji fadu biologicky
aktivnich slozek a latek, které pozitivné ovliviiuji
lidsky organismus. Jde pFedeviim o bakterie mléc-
ného kysani pouzité pfi jejich vyrob& a produkty
jejich metabolismu a o latky pochazejici z mléka.
Do né&kterych druhti jogurtt se pfidavaji také zdravi

prosp&iné probiotické kultury Lactobacillus acidophil-
lus, Bifidobacterium bifidum aj.

Mléko uréené na vyrobu kysanych mlé&nych
vyrobkd musi svymi vlastnostmi a slozenim tvo-
it vhodné podminky pro rozvoj pfFidanych ¢&is-
tych mlékarskych kultur. Mléko nesmi obsahovat
zadné inhibi¢ni latky, musi byt hygienicky ziskiano
od zdravych a dobfe krmenych dojnic a musi mit
normélni slozeni a vlastnosti. Na vyrobu kysanych
mléénych vyrobki se pouzivd mléko o rtizné tué-
nosti, pfipadné i obnovené mléko ze suseného
mléka. Pro vlastni vyrobu se mléko standardizuje
na obsah tuku a suiny. Ve vét3ing p¥ipadti se mléko
déle homogenizuje, ¢imz se zlep3i konzistence ho-
tového kysaného vyrobku. Pro zlep3eni konzistence

se n&kdy pridavaji latky vazici vodu, nap¥. skroby,
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karboxymethylcelulosa, Zelatina a dalsi. Podle kon-
zistence mohou byt vyrobky s pevnou srazeninou,
krémovité nebo tekuté. U pfipravené suroviny je
provadéno druhé tepelné o3etfeni, jehoz cilem je
jednak zni€it nezadouci mikrofléru, ale také ma ho-
tovy kysany mléény vyrobek vyrobeny z vysoko-
tepelné o3etfeného mléka lepsi rheologické vlast-
nosti. Koagulat je hustsi, jemné&jsi a pevnéjsi, snizuje
se riziko oddé&lovani syrovétky po fermentaci. Pou-
ziva se obvykle zahfevu na teploty 85 °C a vy3si, s vy-
drzi n€kolika minut. Po ochlazeni mléka na teplotu
fermentace (kolem 30 az 40 °C) se do mléka pFidavaji
mlé¢né kultury (SUSTOVA a LUZOVA, 2008).

Pro vyrobu jogurtil se pouZziva protosymbioticka
smés mikroorganismiti tvo¥end Lactobacillus delbruec-
kii ssp. bulgaricus a Streptococcus salivarius ssp. thermo-
philus. Pomér ty¢inek a kokti v kultu¥e se pohybuje
vrozmezil:1laz1:2(HOLEC, 1990; MISTRY, 2001).
GORNER a VALIK (2004) uvadéji jako optimélni po-
mér 1:2 az 2:1. V jednom mililitru jogurtové kul-
tury ma byt fadoveé nejméné 107 bakteridlnich jed-
notek. Ukolem této kultury je podle MISTRY (2001)
a GORNERA a VALIKA (2004) pFi fermentaci pro-
dukovat kyselinu mléénou, aromatické latky, popii-
padé latky slizové, zlep3ujici konzistenci jogurtil
a ve vhodné mife §tépit bilkoviny. Nosnou latkou
aroma jogurtt je acetaldehyd, na jehoz tvorbé se po-
dileji oba druhy mikroorganismii, v&tsi vyznam ma
ale Lactobacillus. Mléka uréend na vyrobu jogurtu
se obycejn€ ocfkuji 1-2% aktivni kultury. JAY et al.
(2005) uvadéji, ze v 1 gramu Cerstvé vyrobeného
jogurtu ma byt 10°KTJ/g jogurtovych bakterii, je-
jich pocet viak muze vlivem skladovani klesnout
na 10°KTTJ/g, pFi¢emz dfive za¢inaji klesat pocty lak-
tobacilti. Vyhlagka MZe CR ¢&. 77/2003 Sb., ve znéni
pozdgjsich tprav uvadi v 1g jogurtu Fadoveé 107 KTJ
bakterii mlé¢ného kysani.

Mléko je zakysdvano ve fermenta¢nich tancich
a bud pInéno p#imo do drobného spotiebitelského
baleni, ve kterém probiha fermentaéni proces, nebo
probihé fermentace pfimo v tanku a po prokysani
a pfipadném promichéni s p¥iddvanymi kompo-
nenty je vyrobek chlazen a plnén do spot¥ebitel-
ského baleni. Klasickd vyroba spo¢iva ve zrani jo-
gurtu pfimo ve spotiebitelském obalu po dobu
2-4 hodin pf¥i teploté 40-45 °C. Potom se co nejrych-
leji ochladi pod 10°C, aby se zastavilo kyséni. Jo-
gurt se susinou 21% ma mit po ukonéeni fermen-
tace 60 az 65°SH (2,5mmol/]) a v dob& expedice
ne vic jak 75°SH (GORNER a VALIK, 2004). Takto
vyrobeny jogurt ma bilou barvu, hladky povrch
a jemnou konzistenci. P¥i obraceni kelimku nevy-
téka, pti vlozeni 1zice si zachovava jemnou konzis-
tenci. Chut a ving€ je Cistd, vyrazn& aromatickd, jo-
gurtovd, spravné kyseld. Jeho uréitou nevyhodou
je podle GORNERA a VALIKA (2004) moZnost p¥i
nedostatetném vychlazeni po skon&eni fermentace
dile prokysavat za vzniku kovové pFichuti. Nov¢jsi
technologie pouziva zrdni ve zracim tanku, p¥i tep-
lot€ 30°C po dobu 16-18 hodin. Koagulét se pak
rozmichd, vychladi a pIni do obalil. Tento jogurt je
méné aromaticky a méné kysely, ma ¥idsi krémovi-

t€j81 konzistenci (SUSTOVA a LUZOVA, 2008). B&-
hem 24 hodin se sice konzistence koagultu zlepsi,
nikdy v3ak jiz nedosdhne stejné struktury jako p¥i
fermentaci ve spotFebitelském baleni (ROBINSON,
2003). Na konci fermentace ma mit jogurt 70-75 °SH
(2,5 mmol/l). Pro niz3i teplotu a del3i ¢as fermentace
zde existuje nebezpedi riistu kontaminujici mikro-
fl6ry, napt. mezofilnich bakterii mlééného kyséni,
koliformnich bakterii nebo kvasinek a plisni (GOR-
NER a VALIK, 2004).

Senzorickd analyza patii mezi nejstarsi metody
posouzeni potravinaiskych vyrobkil. Je zalozena
na smyslovém posouzeni individudlnich hodno-
titelt (KONTOVA, 1999). Senzorické posuzovani
potravindfskych vyrobkti muze poskytnout hod-
novérny obraz o kvalité, kdyz budou zabezpeéeny
optimélni podminky hodnoceni. Vysledky ale mo-
hou byt ovlivnény fadou &initeldl, které je nutno
pii hodnoceni odstranit nebo snizit na minimum.
Patii sem objektivni ¢initelé, jako optimalni pod-
minky p¥i hodnoceni (mistnost, osvétleni, teplota
mistnosti, p¥iprava vzorkd, ¢istota vzduchu apod.)
a volba spravnych metod vypracovani. Neméné dii-
lezité jsou subjektivni €initelé, hlavn& schopnosti
hodnotitelti, aktudlni stav hodnotitele, ktery se pro-
jevuje tnavou, nedostateénym soustFedénim pfi
hodnoceni az neschopnosti spravné hodnotit z dii-
vodu nemoci (JAROSOVA, 2007). Obecné kazdy
¢lovek pti senzorickém zkoumaéni nejprve hodnoti
piijemnost (hodnoceni hédonické) a teprve potom
intenzitu (hodnoceni intenzivni). Clov€k nejprve
hodnoti vjem komplexné a teprve az dodate¢né si
v§ima4 detailt, tedy hodnoti charakter vjemu (INGR
aj., 2007).

Pfivyrob¢ jogurti miize dochdzet ke kontaminaci
suroviny a nasledné k rozvoji nezadouci mikrofléry.
Nedostate¢na tvorba kyseliny mlééné mutze byt pii-
¢inou, jak uvad&ji HYLMAR (1986) a GORNER
a VALIK (2004,) rozvoje nezadoucich bakterif, kva-
sinek a plisni. Jejich ¢innost pak negativné ovliviiuje
kvalitu, zdravotni nezévadnost a v neposledni fadé
i senzorické vlastnosti jogurtti. Bacillus cereus mtize
zptisobovat sladké srizeni provazené nesouvislou
srazeninou a chutovymi zmé&nami, kvasinky jako
Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces fragilis, Candida
mohou ptisobit kvasni¢nou & ovocnou chut a ply-
natost (pfitomnost bublinek plynu) jogurtu, even-
tueln€ i k¥fisovity povlak, plisné, které rovnéz snasi
nizké pH, mohou jogurt kontaminovat. Koliformni
bakterie byvaji pti dobrém prokysani inhibovany
pii fermentaci vzniklymi kyselinami.

Mezi vady mikrobidlntho ptivodu spojené s bak-
teriemi mlé¢ného kysani a chybami v technologii
vyroby patif napiiklad p¥ilisna tvorba slizovych 13-
tek, ho¥ka chut vznikajici p¥i p¥ilisné proteolyze,
kovova chut pfi pfilisném prokyséni, prazdnd (malo
kyseld) chut p¥i nedostatetném prokysani, rheolo-
gické vady:

Cilem préace bylo na zédkladé mikrobiologickych
a senzorickych parametrtt posoudit na pocatku
a po uplynuti doby trvanlivosti kvalitu vybranych
bilych jogurta. Mikrobiologické analyzy u jogurtti
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po uplynuti doby minimalni trvanlivosti mély také
zjistit mnozstvi pFeziviich mikroorganism.

MATERIAL A METODY

Material

Vzorky jogurtti pro mikrobiologické a senzorické
hodnocenti byly doddny mlékdrnou Olma, a.s. Olo-
mouc. Vybrané bilé jogurty Revital Active (s p¥idav-
kem probiotické kultury Bifidobacterium sp., Lactoba-
cillus acidophilus a Lactobacillus rhamnosus), Klasik, Bio
jogurt Via Natur, Silueta light (0,1 % tuku, bez cukru)
a Florian byly hodnoceny na zdkladé zvolenych pa-
rametrd v ¢erstvém stavu a po uplynuti doby spo-
tfeby.

e Bily jogurt REVITAL ACTIVE

SloZeni: mléko, sudené odstredéné mléko, skrob,
mléénd bilkovina, zelatina, inulin, jogurtova a pro-
biotickd kultura (Bifidobacterium sp., Lactobacillus aci-
dophilus a Lactobacillus rhamnosus), obsah tuku: 2,8%,
obsah cukru: 6,5%, obsah bilkovin: 4,1%, energie:
280Kk] / 67 keal, trvanlivost: nejméné 20 dni, sklado-
vani: pri 2-8°C.
e Bilyjogurt KLASTK

SloZen{: mléko, susené mléko, zivd jogurtova kul-
tura, obsah tuku: 2,7%, obsah cukru: 7,3%, obsah
bilkovin: 4,3 %, energie: 295k] / 70kcal, trvanlivost:
nejméné 20 dni, skladovént: pii 2-8°C.

o Bily BIOJOGURT Via Natur

SloZeni: mléko, skrob, susené odstifedéné mléko/
sudena syrovitka, obsah tuku: 3,8%, obsah cukru:
6,6%, obsah bilkovin: 3,7%, energie: 310k] / 74 kcal,
trvanlivost: nejméné 20 dni, skladovani: p¥i 2-8 °C.

e Odtucnény bily jogurt SILUETA LIGHT

Slozeni: odstredéné mléko, susené mléko, susené
odstfedéné mléko, skrob, mlééné bilkoviny, Zela-
tina, ziva jogurtova kultura, obsah tuku: 0,1 %, obsah
cukru: 6,7%, obsah bilkovin: 4,6 %, energie: 195kJ /
47 keal, trvanlivost: nejméné 20 dni, skladovani: p¥i
2-8°C.

e Bilyjogurt FLORIAN

Slozeni: smetana, zivé jogurtové kultury, obsah
tuku: nejméné 8,4%, obsah cukru: 14,9 %, obsah bil-
kovin: 2,7%, energie: 610k], trvanlivost: 20 dni, skla-
dovéni: pri 2-8°C.

Mikrobiologicka analyza

Navéazka 20g jogurtu byla spolu se 180ml ste-
rilni destilované vody (fedéni 10-') 15 min. tie-
pana na t¥epacce. Poté byla ze suspenze p¥ipravena
fada desetinného fedéni, 1ml pfislusného dese-
tinného fed&ni byl o¢kovin na Petriho misku a za-
lit Zivnym médiem. Ve vzorcich jogurti byly sta-
novovany tyto skupiny mikroorganismt: celkovy
pocet mikroorganismt (CPM) na PCA agaru se sude-
nym mlékem (Biokar Diagnostics, France) pii 30°C
za 72hod. (CSN ISO 6610), bakterie mlé¢éného ky-
sani na MRS agaru (Biokar Diagnostics, France) pFi

37°C za 72hod. (CSN ISO 15214), pri¢em?Z teplota
kultivace byla zvolena podle teplotniho optima Lac-
tobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus a Streptococcus sali-
varius ssp. thermophilus, acrobni podminky kultivace
ale spiSe podporovaly rist Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus, plisn€ a kvasinky na agaru s kvasni¢nym
extraktem, glukézou a chloramfenikolem (Biokar
Diagnostics, France) pii 25°C za 72-120hod. (CSN
1SO 7954), koliformni bakterie na VRBL agaru (Bio-
kar Diagnostics, France) p¥i 37°C za 24hod. (CSN
ISO 5541/1). Po ukonéeni kultivace byly na jednot-
livych Petriho miskdch ode¢teny narostlé kolonie
avysledek vyjadien v KTJ (CFU) na gram. Pro mikro-
biologickou analyzu bylo pouzito vzdy 3est vzorkt
jednotlivych druhti jogurtd.

Senzoricka analyza

Hodnoceni probihalo v senzorické laboratofi
Ustavu technologie potravin MZLU v Brné, ktera
spliiuje mezinarodni normy ISO 8589. Vzorky byly
posuzovany deseti 3kolenymi hodnotiteli. Vzorky
byly hodnotiteltim pFedkladany prvni den doby mi-
nimalni trvanlivosti a nasledn& posledni den mini-
maélni trvanlivosti. V. mezidobi byly skladoviny pfi
teplotich doporugenych vyrobcem. Vzorky byly
predkladany hodnotiteltim vzdy ve stejném mnoz-
stvi (30g) po 30min. ulozeni pfi teploté mistnosti.
Vzorky posuzovali $koleni hodnotitelé pomoci ne-
strukturované 10cm (0-100 bodil) grafické stup-
nice. Hodnocena byla textura (0 b - krupic¢kovity,
hrudkovity, hruby, 100 b - velmi jemny, vynikajici),
viné (0 b — nevyhovujici, netypickd, nepfFijemn4,
cizi pachy, 100 b - typickd pro dany vyrobek, velmi
piijemna), chut (0 b - nevyhovujici, nepfijemn4, ne-
typickd pro dany vyrobek, 100 b - velmi pfFijemna,
typickd pro dany vyrobek), kyselost (0 b — pfili§ x
maélo kyseld, 100 b - vyrazna, pfijemnd, dostate¢né
silnd) a celkovy dojem (0 b - velmi $patny, 100 b -
vynikajici, lahodny, harmonicky).

Stanoveni titra¢ni kyselosti (SH)

Stanoveni titra¢ni kyselosti bylo provedeno podle
CSN ISO 57 0530. Stanoveni vychézi ze spotieby
odmérného roztoku NaOH (0,25mol.l"!) na neutra-
lizaci kysele reagujicich latek na indikétor fenolfta-
lein ve 100 g vzorku.

VYSLEDKY A DISKUSE

V ramci mikrobiologickych analyz vzorkt jo-
gurtti byly stanovovany ¢tyfi vyznamné skupiny mi-
kroorganismti: bakterie mlééného kysani pfi 37°C
za 72 hod., p¥icemZ teplota kultivace vychazela
zteplotntho optima Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus a Streptococcus salivarius ssp. thermophilus, acrobni
podminky kultivace ale spiSe podporovaly riist Strep-
tococcus salivarius ssp. thermophilus, celkovy po¢et mik-
roorganismt, ktery mél byt v tomto piipadé¢ vedlej-
3im ukazatelem, jenz mél pomoci zjistit mnozstvi
prezivajicich mikroorganismti, kvasinky a plisné
a koliformni bakterie (viz Tab. T a II).
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1: Poéty mikroorganismii v cerstovjch jogurtech v KT]/g

BMK CPM I;";ﬁg;}g Koliformnib.
Revital 3,80 x 107 1,38 x 10° <1KTJ/g 1
Klasik 1,32 x 107 1,01 10° <1KTJ/g 1
Bio 4,62 x 10° 1,57 x 10° <1KTJ/g <1KTJ/g
Silueta 2,90 x 107 1,06 x 10° <1KTJ/g <1KTJ/g
Florian 1,42 x 107 9,96 x 108 <1KTJ/g <1KTJ/g

BMK - bakterie mlé¢ného kysani, CPM - celkovy po¢et mikroorganismt

IT: Poéty mikroorganismii v jogurtech po uplynuti doby min. trvanlivosti v KT]/g

Kvasinky

BMK CPM a plisné Koliformnib.
Revital 9,98 x 107 9,70 x 10° 1 <1KTJ/g
Klasik 1,94 x 107 2,47 x 10° <1KT]J/g <1KT]J/g
Bio 2,97 x 10° 2,45 x 10° 1 <1KT]J/g
silueta 1,34 x 107 2,54 x 10° 1 <1KTJ/g
Florian 4,01 x 107 1,94 x 108 1 <1KTJ/g

BMK - bakterie mlé&ného kyséni, CPM - celkovy pocet mikroorganismt

Jogurty, jakoZto fermentované potraviny, nutné
obsahuji mikroorganismy, které tuto fermentaci
uskute¢tiuji. Z mikrobiologického a samozfejmé

rie mlééného kysani Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus a Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. Celkovy
pocetmikroorganismt stanoveny v téchto vyrobcich
tedy nelze chapat jako ukazatel nezddouci kontami-
nace, naopak do jejich poétii se promitaji také pocty
bakterii mlééného kyséani. Za pFedpokladu minima-
lizace kontaminujici mikrofl6ry v prab&hu vyroby,
mohou tedy do jisté miry spolu se stanovenymi bak-
teriemi mlééného kysani (Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus), poskytovat obraz o mnozstvi zdravi
prospé&snych a technologicky dalezitych mikroorga-
nismil. Na poc¢atku doby min. trvanlivosti (Tab. I) se
pocty bakterii mlééného kysani pohybovaly v roz-
mezi fadov€ 10°-10"KT]J/g a celkové pocty mikro-
organismil v rozmezi 10°-10°KTJ/g. NejniZ5i pocty
bakterii mlééného kysani byly zjistény u jogurtu Bio
(4,62 x 10°KT]/g). Vezmeme-li v tivahu obé& skupiny
mikroorganismt a budeme-li uvazovat nulovy nebo
jen minimélni vyskyt nezadouci kontaminujici mi-
krofléry, pak po€et mikroorganismi ve viech ana-
lyzovanych jogurtech dosahoval vys3ich poéti, nez
jaké jsou uvedeny ve Vyhlasce MZe CR €. 77/2003
Sb., ve znéni pozdé&jsich tprav, pozadujici 10’KT]/g
bakterii mlééného kysani. S uritymi vykyvy si tyto
potty jogurty udrzuji po celou dobu min. trvanli-
vosti, viz. Tab. II. Po¢ty fadové 10°-10°KT]J/g bak-
terif mlééného kysani a celkového pocétu mikroor-
ganismt v jogurtech Klasik, Bio a Silueta uvadéji
ve svych pracich také DUBJUK (2002), BARTAKOVA
(2004) a KAUT (2006). Pokud jde o pokles po¢tt za-
doucich mikroorganismt v pritb¢hu skladovani, 1ze
Fici, Ze dochdzi k jistym vykyvim v poctech, které
ale p¥i spravném skladovani neklesaji pod doporu-
¢enou hranici. V prib¢hu skladovani spise dochazi

ke zménam v poméru mezi ty¢inkami a koky jogur-
tové kultury, jak doklddaji naptiklad studie KNEI-
FEL etal. (1992) a DAVE a SHAH (1996).

Pocty nezddoucich mikroorganismt, tj. koli-
formnich bakterii, kvasinek a plisni byly v analyzo-
vanych jogurtech velmi nizké nebo tyto mikroor-
ganismy nebyly viibec detekovany (viz Tab. I a II).
Tyto nezddouci kontaminanty G¢inné inhibuje, jak
uvadi OUWEHAND (1998), kyselina mlé¢na. Vzhle-
dem k pouzité technologii vyroby je ale vyskyt ko-
liformnich a mezofilnich bakterii mozny (GORNER
a VALIK, 2004). Koliformni bakterie byly deteko-
vany pouze u dvou Cerstvych jogurtdl, po uplynuti
doby min. trvanlivosti nebyly tyto bakterie dete-
kovany v Zddném z analyzovanych jogurtt. Velmi
malé mnozstvi koliformnich bakterii v jogurtu Kla-
sik zjistil rovnéz DUBJUK (2002). ARNOTT et al.
(1974) ve své studii zjistili pFitomnost koliformnich
bakterif téméf ve 14 % analyzovanych jogurtt. Podle
GORNERA a VALIKA (2004) pfitomnost koliform-
nich bakterii v jogurtech ukazuje na kontaminaci,
jejich nepfitomnost ve starsich jogurtech ale neni
dtikazem, Ze ke kontaminaci nedoslo.

Kvasinky, jak uvadéji GORNER a VALIK (2004),
snéseji kyselé prost¥edi a nizké teploty, jestlize kon-
taminuji mléko, mohou se v prib&hu fermentace
a zejména po ni p¥i nevhodném skladovani v jo-
gurtech mnozit. Kvasinky nebyly v ndmi analyzo-
vanych Cerstvych jogurtech detekovany, byly vsak
zjistény ve Ctyfech z péti druht jogurtti po uply-
nuti doby min. trvanlivosti, i kdyZ jen v miniméalnim
mnozstvi. Plisné€ nebyly detekovany v Zidném z na-
Sich vzorkd. Jejich mozny vyskyt, byt v minimalni
koncentraci, viak doklddd u jogurtu Klasik DUB-
JUK (2002). ARNOTT et al. (1974) zjistili ve 26,3%
ze 152 analyzovanych jogurttl pfitomnost kvasinek
v mnozstvi pfesahujicim 1000/g a v 17,8% vzorku
pocty plisni vy3ssi jak 10KTJ/g. MISTRY (2001)
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uvadyi, Ze kvasinky a plisné jsou problémem piede-
v3im v jogurtech ochucenych ovocem.

Jednim z ukazateltl kvality bilych jogurtt v pra-
b&hu fermentace je titra¢ni kyselost, jejiz hod-
noty jsou uvedeny v Tab. ITI. Tyto hodnoty jsou ale
podstatné nizsi, nez uvadi pro tento typ jogurti li-
teratura. Jde tedy o jogurty méné kyselé, coz je
dnes spottebiteli spise preferovano. SULCEROVA
a SUSTOVA (2007) uvadéji velmi podobné hod-
noty pro jogurty Silueta a Bio, niz3i hodnoty 48,896
(2,5mmol/l), resp. 50,530 (2,5mmol/l) pro Revital
a vyssi 55,440 (2,5 mmol/1), resp. 58,610 (2,5 mmol/])
pro Klasik.

IIT: Priimérné hodnoty titracni kyselosti (2,5 mmol/l) u Cerstovich
jogurtii a po uplynuti doby min. troanlivosti

Cerstvé konec
Revital 56,67 57,10
Klasik 49,245 50,575
Bio 44,955 42,70
Silueta 53,42 53,135
Florian 42,81 44,93

Pfi senzorickém hodnoceni byla posuzovana fada
deskriptort, z nichZ byly ndsledng vybrany takové,
které jsou, jak uvadéji SULCEROVA a SUSTOVA
(2007), stézejni pro spotiebitele, a to celkovy dojem,
chutaviné. Vysledky senzorického hodnoceni jsou
uvedeny v Obr. 1-6 jako sumy ze dvou hodnoceni,
resp. jednoho hodnoceni pro jogurt Florian.

Celkovy dojem (viz Obr. 1 a 2) u viech hodno-
cenych jogurt@i byl velmi podobny na pocatku
i po uplynuti doby min. trvanlivosti, pfi¢em#Z se
hodnoceni pohybovalo v rozmezi ,vynikajici, la-
hodny, harmonicky* az ,,velmi §patny*.

Nejlepsi celkovy dojem vykazoval jogurt Klasik
a Revital. Naopak ,,velmi Spatny“ celkovy dojem byl
hodnotiteli zjistén u jogurtu Bio a Florian. Z Obr. 1
je dobfe patrné rozdéleni jogurtd do dvou skupin
vramci hodnocent ,vynikajici,...“ az , lepsi nez pra-
meérny*.

Po uplynuti doby min. trvanlivosti doslo k mir-
nému zhor3eni celkového dojmu u jogurtd Revi-
tal, Klasik, Bio a Florian. SULCEROVA a SUSTOVA
(2007) uvadgji zhorseni celkového dojmu jak u jo-
gurtti Revital, Klasik a Bio, tak i u jogurtu Silueta.
Kmirnému zlep3eni naopak doslo u jogurtu Silueta.
V ramci hodnot vynikajici, az lep3i nez primérny
byl viak vyvoj ponékud pestiejsi. U Revitalu doslo
ke zlep3eni, kdyz ho 15% hodnotiteltt posoudilo
jako ,vynikajici“. Nejlépe je viak hodnocen Klasik,
ktery 30% hodnotitelt oznacilo jako ,,vynikajici“. Jo-
gurt Bio neni po uplynuti doby min. trvanlivosti vii-
bec posouzen jako ,,vynikajici“, na rozdil od Siluety,
ktery je takto hodnocen v 5%. Florian si pomér ,vy-
nikajictho* jogurtu zachoval, ale nikdo ho neposou-
dil jako ,velmi dobry*.

Vané (Obr. 3 a 4) byla u jogurtl na pocatku
i po uplynuti doby min. trvanlivosti velmi vyrov-
nand. V prab&hu skladovani doslo jen k minimal-
nim odchylkdm. Z &erstvych jogurtd na pocitku
doby min. trvanlivosti byl nejhtife hodnocen jogurt
Bio, u n&jz 10% hodnotiteltt posoudilo vini jako
yvelmi $patnou”. V rdmci hodnoceni viiné jako ,ty-
pické, velmi p¥fjemné* doslo u jogurtt, s vyjimkou
Florianu, ktery se vyznamné zhorsil, k pomérné
vyraznému zlepSeni v hodnoceni. SULCEROVA
a SUSTOVA (2007) uvadéji zhorgeni viiné u jogurt
Bio a Revital a srovnatelné hodnoty u Siluety. Jogurt
Klasik hodnoti rovnéz pozitivné, i pies pokles hod-
noceni ,velmi pfijemné chuti“ z 10% na kone¢na
3%.

100% T —
velmi Spatny
90% ~ —
80% Spatny
b _—
70% M ne zcela uspokojivy
o
60% M primérny
o
50% lep$i nez primémy
b +—
40% M velmi dobry, lahodny
o T | —
30% W whnikajici, lahodny, harmonicky
20% 7
0% -
Revital Klasik Bio Silueta Florian

1: Porovndni deskriptoru , celkovy dojem* u cerstvtjch jogurtii
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2: Porovndni deskriptoru ,celkovyj dojem” u jogurtii po uplynuti doby min. troanlivosti

newhowijici, netypicka, nepfijemna,

cizi pachy

100% -
80% -

skoro newhowjici, malo pfijemna

70% T—

W prdmérna, jesté prijemna

60% T

50% T—

dosti pfijemna

40% T

W typicka pro dany wrobek, velmi

pfijemna

|

30%

20%

10% I
0% -

Reuvital Klasik

Silueta

Florian

3: Porovndni deskriptoru ,,viiné u Cerstojch jogurtii

Vyrazné&jsi zmény a také rozdily mezi jednotli-
vymi druhy jogurtél byly zaznamenany v prabéhu
skladovani u deskriptoru chut (Obr. 5 a 6). Hodno-
ceni se pohybovalo v obou pfipadech vrozmezi , ty-
picka, velmi pffjemna“ az ,nevyhovujici“. Po uply-
nuti doby min. trvanlivosti doslo v rdmci hodnoceni
chuti jako ,typické, velmi p¥ijemné“ ke zlep3eni
u jogurtti Revital a Silueta, Bio se v podstaté nezmé-
nil a u Klasiku a Florianu do3lo ke zhorseni. Hod-
noceni jako ,nevyhovujici* se v 5-20% vyskytuje
po uplynuti doby min. trvanlivosti u jogurtti Revital,
Klasik, Bio a Florian. V prib&¢hu doby trvanlivosti
v3ak nebyly zaznamendny u sledovanych jogurtt
zadné zavazné senzorické vady. Stejné tak i SULCE-
ROVA a SUSTOVA (2007) uvadéji zhorené senzo-

rické vlastnosti na konci doby trvanlivosti u jogurtt,
v jejichz receptufe byla pouzita suSend syrovatka.

ZAVER

Cilem této prace bylo sledovani zmé&n mikrobio-
logickych a senzorickych vlastnosti jogurtt na po-
¢atku a konci doby minimalni trvanlivosti.

Z mikrobiologického hlediska jsou nejdtilezit&jsi
pocty bakterii mlééného kysani a budeme-li uva-
zovat nulovy nebo jen minimélni vyskyt nezadouci
kontaminujici mikrofléry, do jisté miry také celkovy
pocet mikroorganismt, protoze tyto dvé skupiny
potom mohou poskytovat obraz o mnozstvi tech-
nologicky dtlezitych a zdravi prosp&snych mikro-
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4: Porovndni deskriptoru ,,viiné“u jogurtii po uplynuti doby min. troanlivosti

100% T
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5: Porovndni deskriptoru ,,chut“u cerstovich jogurti

organismi. Pf¥estoze byly ve vzorcich jogurtd de-
tekovany nezddouci mikroorganismy, nemély vliv
na vyslednou kvalitu jogurtt a ani nepfedstavovaly
zdravotni riziko, nebot §lo vzdy o minimalni konta-
minaci. Po uplynuti doby spotfeby doslo u jogurtt
kjistym zmé&ndm v po¢tech mikroorganismd, p¥esto
ale v podstat& pofet mikroorganismt ve vSech ana-
lyzovanych jogurtech dosahoval vy3sich poé¢tii, nez
jaké jsou uvedeny ve Vyhldsce MZe CR ¢&. 77/2003
Sb., ve znéni pozdé&jsich tprav, pozadujici 10’KT]/g
bakterii mlééného kysani.

Jednémi z hlavnich deskriptorii, majicich vliv
na opakovany vybér a konzumaci jogurtii spotfebi-
teli, jsou celkovy dojem, vin€ a chut, podle nichz se
bézny spotiebitel orientuje. Tyto vlastnosti se samo-

zfejm& méni v pritb&hu doby skladovani a ne vzdy
nakonci doby minimalni trvanlivosti odpovidaji ¢er-
stvym vyrobkam. Revital patfil k jogurtéim chutové
lepsim, ale b&hem skladovani dochdzelo k mirnému
zhor3eni. Vliv na chut mtize mit obsah tuku, ktery
se pohyboval do 2,8%. Deklarované probiotické
aéinky mély rovnéz vliv na jeho pozitivni hodno-
ceni. Ze viech hodnocenych jogurtt byl na za¢atku
skladovani nejlépe hodnocen Klasik. Mél typickou
jogurtovou viini, kyselost a chut. BEhem skladovéani
se ale jeho vlastnosti zhor§ovaly. Na konci doby min.
trvanlivosti u né&j dochédzelo k uvolnéni syrovitky.
Tento jev mohl byt zptisoben piidavkem susené sy-
rovatky do vyrobku. Vzorky jogurtu Bio mély nevy-
raznou vini a patfily celkov€ k primérné hodnoce-
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6: Porovndni deskriptoru ,,chut “u jogurtii po uplynuti doby min. troanlivosti

nym jogurtam. Jogurt Silueta byl klasifikovan jako a byl hodnocen jako velmi sladky (obsah cukru
pramérnéjsi, jeho pozitivni vlastnosti je to, Ze se bé-  14,9%).

hem skladovani vyrazn€ nezménil. Vliv na to mtze Ze senzorického hodnoceni vyplyvi, ze i pres
mit obsah tuku, ktery je v jogurtu ve velmi malém  v3echny negativni zmény v prib&hu skladovani
mnozstvi (nepfesahuje 0,1%). Bily jogurt Florian byl  jsou sledované bilé jogurty vyhovujici a spliiuji ja-
hodnocen nejhtife po celou dobu skladovani. Mél — kostni pFedpoklady:

velmi malou kyselost, pramérn& 43 (2,5mmol/l),

SOUHRN

Cilem préce bylo na zaklad€ mikrobiologickych a senzorickych parametrti posoudit v pritbe¢hu doby
trvanlivosti kvalitu vybranych bilych jogurtt. Vzorky jogurtti pro mikrobiologické a senzorické hod-
noceni byly dodany mlékdarnou Olma, a.s. Olomouc. Vybrané bilé jogurty Revital Active (s pfidavkem
probiotické kultury Bifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus a Lactobacillus rhamnosus), Klasik, Bio jo-
gurt Via Natur, Silueta light (0,1% tuku, bez cukru) a Florian byly hodnoceny na zéklad€ zvolenych
parametrii v ¢erstvém stavu a po uplynuti doby spotfeby. Ve vzorcich jogurtt byly stanovovéany tyto
skupiny mikroorganismi: celkovy po¢et mikroorganismt (CPM) na PCA agaru se suSenym mlékem
(Biokar Diagnostics, France) p¥i 30°C za 72 hod., bakterie mlééného kysani na MRS agaru (Biokar
Diagnostics, France) p¥i 37°C za 72 hod., plisn¢€ a kvasinky na agaru s kvasni¢nym extraktem, gluké-
zou a chloramfenikolem p¥i 25°C za 72-120hod. (Biokar Diagnostics, France), koliformni bakterie
na VRBL agaru (Biokar Diagnostics, France) pfi 37 °C za 24 hod. Po ukoné&ent kultivace byly na jednot-
livych Petriho miskach ode¢teny narostlé kolonie a vysledek vyjadfen v KTJ (CFU) na gram. V ramci
senzorické analyzy byla hodnocena textura, viing, chut, kyselost a celkovy dojem. Stanovent titra¢ni
kyselosti bylo provedeno podle CSN ISO 57 0530. Na po¢atku doby min. trvanlivosti (Tab. I) se pocty
bakterii mlé¢ného kysani pohybovaly v rozmezi fadove 10°-~10’KT]/g a celkové poéty mikroorga-
nismi v rozmezi 10°-10°KTJ/g. Nejnizsi pocty bakterii mlééného kysani byly zjistény u jogurtu Bio
(4,62 x 10°KT]/g). S uritymi vykyvy si tyto pocty jogurty udrzuji po celou dobu min. trvanlivosti. Po-
¢ty nezddoucich mikroorganismd, tj. koliformnich bakterii, kvasinek a plisni, byly v analyzovanych
jogurtech velmi nizké nebo tyto mikroorganismy nebyly viibec detekovany. Ze senzorického hodno-
cenivyplyvi, Ze i pfes viechny negativni zmény v pritb&hu skladovani jsou sledované bilé jogurty vy-
hovujici a spliiuji jakostni pfedpoklady.

sy 2

jogurt, mikroorganismy, bakterie mlé¢ného kyséni, senzoricka analyza

SUMMARY

The aim of the work was determined of microbial and sensory quality of selected white yoghurts in
the course of their shelf-life. The samples of yoghurts were produced in dairy Olma, joint-stock com-
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pany Olomouc. The selected white yoghurts Revital Active (in addition of probiotic culture composed
of Bifidobacterium sp., Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus rhamnosus), Klasik, Bio yoghurt Via Natur,
Silueta light (0.1% fat, sugarless) and Florian were assessed in fresh condition and after an expiration
date. These group of microorganisms have been checked in the samples of yoghurts: Total microor-
ganisms counts on PCA with skimmed milk (Biokar Diagnostics, France) at 30°C after 72 hours, lac-
tic acid bacteria on MRS Agar moulds at 37°C after 72hours, yeasts on agar with leaven extract, glu-
cose and chloramphenicol at 25 °C after 72-120 hours (Biokar Diagnostics, France), coliform bacteria
on VRBL Agar (Biokar Diagnostics, France) at 37 °C after 24 hours. The colonies of microorganisms
which growed out in Petri dish were checked after termination of cultivation. The results were ex-
pressed in CFU/g. Texture, aroma, taste, acidity and total sensation were assessed by sensory analyse.
Titrating acidity was carried out in accordance with CSN ISO 57 0530. The counts of lactic acid bac-
teriaranged from 10° CFU/g to 107 CFU/g and total counts microorganisms ranged from 102 CFU/g to
10° CFU/g at the beginning of best before date. The lowest counts of lactic acid bacteria were detected
in Bio yoghurt (4.62 x 10° CFU/g). The counts of microorganisms in the samples of yoghurt were simi-
lar or with certain difference all the time of best before date. The counts of undesirable microorgan-
isms (i.e. coliform bacteria, yeasts and moulds) weren‘t detected. Sensory assessment confirmed that
white yoghurts are satisfactory and fulfil qualitative expectation also over all negative changes along

storage.
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CSN 1SO 6610 (560112) Mléko a mlé&né vyrobky.
Stanoveni po¢tu jednotek mikroorganismi tvo¥i-
cich kolonie. Technika po¢itani kolonii vykultivo-
vanych pfi 30°C

CSN ISO 15214 (560117) Mikrobiologie potravin
a krmiv — Horizontdlni metoda stanoveni po&tu
mezofilnich bakterii mlé¢ného kvaeni - Tech-
nika po¢itini kolonii vykultivovanych p¥i 30°C

CSN ISO 7954 (560087) Mikrobiologie. Vseobecné
pokyny pro stanoveni po¢tu kvasinek a plisni.
Technika poéitdni kolonii vykultivovanych pfi
25°C
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CSN 1SO 5541-1 (560113) Mléko a mlé&né vyrobky. CSN 57 0530 (57 0530) Metody zkouseni mléka a te-
Stanoveni po¢tu koliformnich bakterii. Cést 1: kutych mlé¢nych vyrobki
Technika poéitdni kolonii vykultivovanych pfi
30°C1
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