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Souhrn

ReSerSni Clanek pojedndvda o soucasném stavu vyroby
a spotfeby fermentovanych mlécnych vyrobki. Nejprve
shrnuje struéné puvod a historii jogurtu, nisleduje rozdé-
leni skupiny fermentovanych mlécnych vyrobkl na jed-
notlivé technologické typy jogurt a fermentované napoje.
V prehledné tabulce jsou uvedeny vybrané vlastnosti
mikroorganismii vyuzivanych pfi vyrobé fermentovanych
mléénych produkti. Nasleduje kapitola o fermentovanych
vyrobcich s probiotickymi mikroorganismy. Clinek je
ukoncen trznim prehledem o jogurtech a fermentovanych
vyrobcich v Evropé a ve svété, jsou uvedena statisticka data
0 vyrobég, zahrani¢nim obchodu a spotfebé ve vybranych
zemich.

Abstract

The review article deals with the current state of produc-
tion and consumption of fermented dairy products. First, it
briefly summarizes the origin and history of yogurt, follo-
wed by the division of the group of fermented dairy
products to individual types of yoghurt and fermented be-
verages. The table below lists the selected properties of
microorganisms used in the production of fermented dairy
products. The following is a chapter on fermented products
with probiotic micro-organisms. The article is completed
by a market overview of yoghurt and fermented products in
Europe and in the world, with statistical data on produc-
tion, foreign trade and consumption in selected countries.

Uvod

Fermentované neboli zakysané mlécné vyrobky tvori
vedle syrt dal$i velmi vyznamnou a Sirokou kategorii sor-
timentu mlécnych vyrobkt, do které spada vysoky pocet
druhtt vyrobku liSicich se od sebe typem pouzitych
mikroorganismii, ale také rozdilnymi postupy fermentace
a vyroby. Literatura uvadi vice nez 400 nazvu fermento-
vanych mlécnych vyrobki, se kterymi se mizeme ve sveté
setkat. Vesmés se vSak jedna o mlécné vyrobky, u kterych

byla ¢ast mlécného cukru laktézy preménéna ucinkem
specidlnich bakterii mlééného kvaseni na kyselinu mléénou
a vlivem zvySené kyselosti pfi tom dochédzi k vysrazeni
bilkovin. Zakysani neboli odborné fermentace mléka, je
prikladem prodlouzeni trvanlivosti vyrobku biologickou
konzervaci. Kromé kyseliny mlécné zptuisobené fermentaci
laktézy vznikaji soucasné dalsi slouceniny, jako jsou napf.
aminokyseliny, polysacharidy, vitaminy, t€kavé mastné
kyseliny, ale také etanol v piipad€, Ze je mlécné kvaSeni
spojené i s kvaSenim alkoholovym, pokud jsou v mikrobial-
ni kultufe pfitomny také kvasinky. Od zastoupeni jednotli-
vych metabolitd se pak odviji jednak senzorika vyrobkd,
ale zejména pak jejich nutricni a dietetické vlastnosti.

Nejznaméj$im a nejrozsifenéjsim vyrobkem této vyrobko-
vé skupiny je jogurt. Pfi jeho vyrobé dochazi k fermentaci
mléka ucinkem "jogurtové kultury" slozené z prospésného
souziti dvou bakteridlnich kment, a to kment Strepto-
coccus thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Vznikla kyselina mlééna konzervuje pfirozené
vyrobek a soucasné zpusobuje srazeni mlééné bilkoviny
kaseinu, a tak vznikd husta konzistence typicka pro jogurt.
Pii fermentaci zacinaji nejprve rist streptokoky, ty vypro-
dukuji kyselinu mléénou a spotiebuji castecné kyslik,
¢imz vytvofti prostiedi pro rist laktobacild. V dalsi fazi lak-
tobacily Stépi bilkoviny, zejména kasein, a tim vytvareji
latky potrebné pro dal§i rast streptokokd. Legislativa
stanovuje, Ze produkt, ktery je nazvan jogurtem, musi
vzdycky obsahovat Zivou jogurtovou mikrofléru v presné
definovaném mnozstvi, a to jesté¢ i na konci data trvan-
livosti jogurtu. Podet zarodkii musi byt nejméné 107/g.
Dulezity je ale také pomér obou mikroorganismu, lakto-
bacila a streptokokd (1:1, 1:2, nebo 2:1), cozZ ma vliv na
konec¢nou chut vyrobku. Prevazuji-li lehce laktobacily, pak
je chut kyselejsi a naopak.

Z historie vyroby jogurtu

Jogurt je jednou z nejstarSich a také nejvice konzu-
movanych potravin po celém svété. Vznik jogurtu se datu-
je asi do tretiho tisicileti pfed nasim letopoctem do oblasti
euroasijskych stepi, po kterych se pohybujici staré nomad-
ské kmeny ukladaly ¢asto mléko do vaku z ov¢ich ¢i kozich
kuazi, ze kterych se pak do mléka dostavaly bakterie, které
zpusobovaly jeho srdZeni. Samotny nédzev jogurt pochazi
z turectiny. Turecké slovo "yoguurmak" znamena néco jako
zhoustnout nebo srazit se, a pouZivalo se pravé pro poj-
menovani této potraviny. A i kdyZ je asijska cast Turecka,
tedy Anatolie, pravdépodobné pivodem jogurtu jak ho
zname dnes, je presto potfeba uvést, Ze existuji jeSté dalsi
zminky o fermentovaném mléce. Ve starych ajurvédskych
letopisech z Indie z doby asi 1000 let pfed naSim
letopoctem se docteme o prinosech zkvaSenych mlék pro
z méla moznosti jeho konzervace. Vyrobky podobné jogur-
tu byly v oblibg také ve starém Recku a Rimé a z literatury
se o tom doc¢teme naptiklad v Bibli, ve které je uvedeno, Ze
Abraham vdecil za svou dlouhovékost a plodnost konzu-
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Obr.1 Fermentace mléka pri vyrobé jogurtu

maci jogurtu. Bible popisuje "Zemi mléka a medu", coz
mnozi historici spojuji prave s jogurtem.

Vyrobek jogurt, tak jak ho zname dnes, se ale rozsifil
teprve na zacitku 20. stoleti, kdy se z oblasti stfedni
a zapadni Asie dostal pres Balkdn do Evropy. Bulharsky
student mediciny Stamen Grigorov (1878-1945) jako prvni
vilbec podrobil v Zenevé vyzkumu mikrofléru bulharského
jogurtu. V roce 1905 popsal bakterii mlééného kvaSeni
nalezenou v jogurtu a nazval ji Bacillus bulgaricus (nyni se
nazyva Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus).
Grigorovovym vyzkumem byl pozdéji ovlivnén rusky nosi-
tel Nobelovy ceny, imunolog Ilja Ilji¢ Mecnikov, ktery
vytvoril hypotézu o tom, Ze pravidelna konzumace jogurtu
je pric¢inou neobvykle dlouhého Zivota bulharskych venko-
vanu. Byl presvédcéen o tom, Ze Lactobacillus bulgaricus je
nezbytny pro zdravi a svou praci pak popularizoval jogurt
jako zdravy pokrm v celé Evropé.

Jako obchodni zamér poprvé jogurt vyuzil Isaac Carasso,
ktery v roce 1919 zalozil v Barceloné malou primyslovou
vyrobnu jogurtu. Svoji mlékarenskou spolec¢nost pojmeno-
val po svém synovi "Danone", coZ znamena "maly Daniel".

A nakonec je§té jedna zajimavost z Ceské republiky.
Jogurt, do kterého byl pfiddn ovocny dzem, byl poprvé
vyroben v roce 1933 v prazské Radlické mlékarné a tento
novy vyrobek byl také patentovan.

Vyroba jogurtii v souc¢asnosti
Z pohledu technologie se vyrabéji tyto typy jogurtii:

1. Jogurt s nerozmichanym koagulatem (tzv. Set Type)
Princip vyroby spocivd v zaockovani mléka nebo
zahusténé mlécné smési jogurtovou kulturou, naplnéni
do spottebitelského obalu (sklenicka, plastovy kelimek),
ve kterém primo pfi teploté okolo 40 - 45 °C probéhne za
2 - 4 hod fermentace. Po srazeni mléka do porcela-
novitého gelu se vyrobky uchovavaji v chladirnach.
Konzistence srazeniny je pevnd, gelovitd, lamava a na
lomu nepravidelna. Hustsi konzistence je dosaZeno po-
volenym piidavkem suSeného mléka do mlécné smési.
Mirné vyvstavani syrovatky u tohoto typu vyrobku neni
na zéavadu.

2. Jogurt s rozmichanym koagulatem (tzv. Stirred Type)

Tento typ jogurtu je dnes rozsifenéjsi. Vyrobek vznika
fermentaci ve velkém procesnim tanku. Teplota fermen-
tace je okolo 30 °C, éemuZ je prizpusobena také delsi
doba srazeni (10 - 12 hod). Hotovy produkt je azZ po
dokoncené fermentaci a rozmichani koaguldtu plnén do
oballi. Pfedtim mohou probéhnout jesté dalsi technolo-
gické procesy (napf. homogenizace, chlazeni a baleni).
Konzistence takto ptipraveného vyrobku je jemnd, kré-
movita, hladka a leskla.
Rozdil v konzistenci téchto dvou typt jogurti dal vzniku
jednomu nepodlozenému mytu, ktery tvrdi, Ze "pouze
jogurty zrajici v kelimku jsou skutecné jogurty".
Vyvraceni tohoto mytu je vSak pomérné jednoduché a je
jim pouha definice jogurtu vychézejici z platné legisla-
tivy. Ta fikd4, Ze vyrobek s oznacenim "jogurt" musi na
konci doby spotieby obsahovat 10" mikroorganismii
jogurtové kultury v 1 gramu. Z pohledu poctu zas-
toupenych mikroorganismi, jsou oba uvedené typy
jogurti naprosto identické, jedna se tudiz vzdy o jogurt
li§ici se pouze svou texturou.

Na trhu jsou ale také jogurty s vysokym obsahem
bilkovin, které Codex Alimentarius fadi do kategorie tzv.
koncentrovanych fermentovanych mléénych vyrobka.
V tomto pripadé se jednd o vyrobky, ve kterych byl obsah
bilkovin zvySen pfed nebo po fermentaci na minimalné
5,6 % (viz déle popis v bodech 3 a 4).

Koncentrované fermentované mlééné vyrobky zahrnuji
tradiéni vyrobky jako napf. fecky Stragisto (strained
yoghurt), blizkovychodni Laban ¢i Labneh, dansky zakysany
vyrobek Ymer, skandindvsky Ylette nebo islandsky Skyr.

V Ceské legislativé jsou uvedeny dva typy koncen-
trovanych fermentovanych mléénych vyrobk, a to:

3. Recky jogurt
Technologie tohoto vyrobku se proti klasickému jogurtu
lisi v tom, Ze po fermentaci mléka jogurtovou kulturou
dojde k odstranéni syrovatky, a tak se vyrazné zvysi susi-
na vyrobku, ktery ma pak pfirozené vysoky obsah
bilkovin (nejméné 5,6 %, ale obvykle a7z 8 %) a velmi
hustou, krémovitou konzistenci.
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Tab. 1 Nékteré vybrané viastnosti mikroorganismd a jejich hlavni metabolické produkty vyuZivané pfi vyrobé fermentovanych
mlécénych vyrobkud

Startovaci Metabolicky Fermentace Priklady fermentovanych

kultura produkt laktozy mléénych vyrobkii

1. BAKTERIE MLECNEHO KVASENI

Tradiéni:

Lactococcus spp.? L(+) laktat homofermentativni podmdsli, zakysana smetana, Ymer, skandindvské fermentované ndpoje
Leuconostoc spp.” D(-) laktdt, diacetyl heterofermentativni | podmasli, zakysand smetana, Ymer, skandindvské fermentované napoje
Pediococcus acidilactici DL laktat homofermentativni | zakysand mléka, kefir

Streptococcus thermophilus L(+) laktét homofermentativni | jogurt, skyr, labneh, zakysand smetana
Lactobacillus delbrueckii spp. | D(-) laktat, diacetyl, acetaldehyd | homofermentativni | jogurt, skyr, labneh

Netradicni:

Lactobacillus spp.® DL laktdt homofermentativni jogurt, kefir, podmasli, zakysana smetana
Lactobacillus spp.? DL laktdt heterofermentativni | jogurt, kefir

Bifidobacterium spp.? L(+) laktat, acetat heterofermentativni | jogurt, podmésli, zakysand smetana
Enterococcus spp.” L(+) laktat homofermentativni | zakysand mléka

Acetobacter aceti a A. rasens | acetat, CO, kefir

II. Kvasinky

Candida spp., Saccharomyces | etanol, CO,, aceton, skyr, kefir

spp., Kluyveromyces spp. amylalkohol, propanal

a Debaromyces spp.

IIl. Plisné

Geotrichum candidum plise | Viil, kefir

9 Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis produkuje diacetyl a CO,
Y Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris produkuje také etanol a CO,
9 Lactobacillus acidophilus, L. gasseri, L. helveticus, L. johnsonii a L. kefiranofaciens

9 Lactobacillus casei, L. reuteri, L. plantarum a L. rhamnosus /produkuje L(+)/ a L. fermentum a L. kefir
9 Bifidobacterium adolescentis, B. animalis, B. bifidum, B. breve, B. infantis, B. lactis a B. longum

" Enterococcus faecium a E. faecalis

Zdroj: sestaveno z praci Tamime & Marshall (1977), Walstra a kol. (1999) a Tamine (2003)

4. Jogurt reckého typu

V tomto pfipadé jogurtu se dle legislativy jedna o takovy

vyrobek, ve kterém byl zvySeny obsah bilkovin dosazen

jejich umélym pridanim. Chutové a konzistencni vlast-
nosti jsou podobné jako u predchoziho.

Zcela novym typem fermentovaného mlécného vyrobku,
ktery zatim neni uveden v Ceské legislativé, je Skyr. I ten
patii do kategorie koncentrovanych fermentovanych mléc-
nych vyrobku.

5. Skyr

Skyr je fermentovany mléény vyrobek velmi podobny
jogurtu. M4 ale puvod na Islandu. Jeho suSinu tvoii zejmé-
na vysoce koncentrovand mléénd bilkovina (vice nez
10 %). Na rozdil od jogurtu je pouZita jind termofilni a
probioticka kultura, a navic i protektivni mikroorganismy,
které ze skyru vytvareji funkéni potravinu. Podobné jako
pri vyrobé feckého jogurtu dochéazi i zde po fermentaci
k odstfedéni syrovatky, ¢imz dojde ke zvySeni suSiny
obsahujici zejména bilkovinu, na kterou je navazano
vysoké mnozstvi biodisponibilniho mlééného vapniku.
Obsah bilkovin je dokonce vyssi nez v feckém jogurtu,
zhruba 3x vice nez v klasickém jogurtu. Dalsi vyhodou
je nizky nebo dokonce nulovy obsah tuku. Konzistence
skyru je velmi hustd. Diky svému sloZeni jsou skyry
doporucovany v ramci dietnich a rekonvalescenc¢nich pro-
gramil.

Dals$i druhy fermentovanych mléénych vyrobkii

a) Fermentované vyrobky s mezofilnimi bakteriemi

Do této skupiny se fadi zejména rtizné druhy kysanych
mlék a smetan a kysané podmasli. Sortiment kysanych
mlék je velmi Siroky a Casto se li$i i od zemé a regionu
a samoziejmé od pouZiti specidlni zakysové kultury. Do
této vyrobkové fady patii i takzvand "tahlovita" (visk6z-
ni) kysand mléka skandindvského typu, napf. Viili,
Langfil, Keldermilk ¢i Ymer.

b) Fermentované vyrobky s bakteriemi a kvasinkami
Mezi nejznaméjsi vyrobky této skupiny se fadi prede-
v§im mlécéné a alkoholicky zkvaSené mlééné napoje kefir
a kumys, které se vyrabéji nejen z kravského mléka, ale
také z ovciho, koziho a v pfipadé kumysu i kobyliho mléka.

¢) Specialni vyrobky

Je potifeba jesté zminit, Ze zejména fermentované
vyrobky s termofilnimi bakteriemi jako jsou jogurt a skyr
se vyrabéji také v jinych "skupenstvich". V ptipadé jogurtt
tu je kromé vyrobkitl s nerozmichanym a rozmichanym
koagulatem jesté treti typ, kterym jsou tzv. jogurtova mléka
(Drink Type Yogurt), ktera se vyznacuji nizkou viskozitou
a jsou tudiz uréené k piti. Mezi jogurtové napoje patfi také
indické Lassi.

Na trhu jsou ale také mraZené jogurty a jogurty susené.
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Fermentované mlééné vyrobky s probiotickymi
mikroorganismy

Termin probiotikum je odvozeno z latinské predlozky

X n

"pro", znamenajici skute¢né "pro" a feckého slova Lotk
(biotikos), coz znamena "bios" neboli "zivot". Studiem
mikroorganismu prospésnych lidskému zdravi se zabyval
jiz kolem roku 1900 rusky védec Ilja Mecnikov. Podle néj
zpusobuji toxické bakterie pfitomné ve stfevech proces
starnuti, nicméné kyselina mlécna vznikajici cCinnosti
nékterych "dobrych" bakterii mlize tento proces zpomalit.
Tato zajimava teorie se ukazala jako skutecné prillomova
a inspirovala dalSi védce, aby zacali zkoumat kauzalni
vztah mezi stfevnim zdravim a mikroorganismy, jako jsou
bakterie a kvasinky. To nakonec vedlo k celosvétovému
vyvoji, vyrob&, prodeji a spotiebé fermentovanych
mléénych vyrobku s tzv. probiotickymi mikroorganismy.

Podle doporuceni pracovni skupiny FAO z roku 2001
jsou probiotika takové "Zivé mikroorganismy, které pri
poddvdni v primérenych ddvkdch prindSeji hostiteli
zdravotni prinos’.

Dnes jiZ neni pochyb o tom, Ze vyzkum probiotik je jed-
nim z nejvice studovanych védeckych témat. Za poslednich
padesat let bylo publikovano témét jedenact tisic ¢lanka
v recenzovanych védeckych Casopisech a v poslednich
nékolika letech tento vyzkum doslova explodoval. To je
dano zavadénim novych technologii, ale také rostoucim
zajmem spottebiteltl a 1ékart, ktefi hledaji bezpecné a vali-
dované alternativy k 1ékiim, a zejména takové vyrobky,
které napoméhaji k udrZeni dobrého zdravi. Ve zminénych
védeckych publikacich jsou popisovany pozitivni acinky
probiotik na zdravi, pficemZ zasadni koncensus spociva
v tom, Ze ucinek probiotickych mikroorganismi je nejvyssi
v podminkach intestindlniho traktu a imunitniho systému.
Cela tfada védeckych vysledki a dikazi je podloZena
rozsahlymi klinickymi studiemi. Svétova gastroenterolo-
gicka organizace (WGO) dospéla v roce 2011 naptiklad
k zavéru, Ze probiotika jsou indikovdna pro prevenci
prijmi spojenych s antibiotiky a pro zmirnéni nékterych
priznakt syndromu drazdivého traéniku. Rozsahly vyzkum
probiotik byl realizovan také v souvislosti se stfevnimi
poruchami, laktézovou intoleranci, zanétlivymi stfevnimi
onemocnénimi, ale 1 v souvislosti s dalSimi chorobami.

Védci dnes uznavaji, Ze interakce probihajici mezi
potravinami a stfevni mikroflérou maji hluboky dopad na
nase zdravi. Podle védeckého tymu projektu MyNewGut,
financovaného EU, naznacuje velké mnozstvi védeckych
dikazt, ze "stfevni mikrobiota (a jeji kolektivni genom)
hraji klicovou roli v komunikaci a funkci stfeva a riznych
orgdni a systému, a tedy v lidském vyvoji, fyziologii
a zdravi".

V nasi zdpadni stravé se pfijem Zivych mikroorganismt
z bézné kazdodenni stravy v poslednich desetiletich pos-
tupné snizoval. Zdrojem téchto "Zivych" mikroorganisma
byly prevazné ruzné druhy fermentovanych potravin.
Snizeni spotfeby fermentovanych vyrobkia vSak postupné
vede k vysSsimu vyskytu onemocnéni souvisejicich s imu-

nitou, jako jsou alergie, autoimunita a dokonce i porucha
autistického spektra. Vyuziti probiotik ve vyrobé tzv.
funk¢nich potravin je dnes vhodnym alternativnim zdrojem
prospésnych zivych mikroorganismu.

Probiotika v EU

V Evropské unii dosud neexistuje celoevropsky pravni
ramec, ktery by definoval probiotické bakterie nebo kate-
gorii potravin "probiotika". Neexistuje ani harmonizovany
pravni ramec EU, ktery by stanovil podminky pro to, aby
byl kmen za probioticky povazovan nebo pozitivni seznam
jednotlivych kment, které maji probioticky tcinek.

Zajimavé je, Ze naproti tomu probiotika pouzivana
v krmivech vyuZzivaji komplexni status jako zootechnické -
nebo krmné ptidatné latky s pozitivnim seznamem identi-
fikovanych kment a jasnymi podminkami pouziti.

Od 14. prosince 2012 je navic v Evropské unii de facto
zdkaz pouZzivani vyrazu "probiotikum" pro potravinarské
vyrobky. Tento zakaz vychazi z vykladu pokynii Evropské
komise z roku 2007 o uplatiiovani nafizeni o nutri¢nim
zdravotnim tvrzeni (NHCR), ktery povazoval vyraz
"obsahuje probiotika" za zdravotni tvrzeni namisto
nutriniho tvrzeni. Paradoxem ale je, Ze priznivé ucinky
probiotik na zdravi nelze odvodit z celé kategorie probiotik,
ale pouze z jednotlivych mikroorganismu. Probiotické
ucinky jsou totiz vzdy specifické pro prislusSny kmen. Proto
vyraz "probiotikum" sam o sobé nemuze byt predmétem
povoleni jako zdravotniho tvrzeni.

Kromé toho Zadné ze 422 Zadosti o uznani probiotik
predloZenych tradu EFSA v ramci nafizeni o zdravotnich
tvrzeni nebylo pfijato kladnym hodnocenim EFSA s tim, Ze
ucinky nebyly dostatecné odiivodnény a charakterizovany.
Toto ¢ini z probiotik jednu z kategorii, kterd byla nejvice
negativné ovlivnéna NHCR. Na vnitrostatnich drovnich
byla prijata nékterd velmi rozdilnd vnitrostatni opatfeni
tykajici se probiotik, ktera vSak vytvareji nesrovnalosti
a rozdilné vnimani mezi ¢lenskymi staty.

V Evropé pusobi organizace IPA-EUROPE (Interna-
tional Probiotics Association), kterd spolecné s tadou
védct usiluje o to, aby doslo k odblokovani probiotik
v ramci soucasné pravni Gpravy.
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vytvafet tvrzeni
o strukturalni
funkci probiotik E .
podpofené diikazy. P P
Kanada ma %?; Jt\'

seznam
el
mikroorganismi & t@:ﬁk.

schvilenych jako
"probiotickych® a
nékterd obecnd
tvrzeni typu
wposkytuji
mikroorganismy
prispivajici ke
zdravé strevni
flore®

Japonsko: nejdéle
zavedeny trh pro

probiotika a autorizovana
zdravotni tvrzeni na Siroké
spektrum riznych kmend

Asie/Pacifik: oblast, kde je
legislativa méné striktni

Austrélie: hodnoceni
zdravotnich tvrzeni
se posuzuje piipad
od pfipadu;
legislativa povoluje

Chile: povaolené \
F =P
3 s nékolik tvrzenf

zdravotni tvrzeni
wmohou pomoci
stimulovat
imunitni systém™ v
pripadé
probiotickych
mléénych wjrobkd

Obr. 2 Regulaéni opatfeni v riiznych Edstech svéta s odlisnym pohledem na tvrzeni tykajici se probiotik a jejich oznac¢ovani

Trh iogurtl"l a fermentovany’ch Tab. 1a Statistika vyroby, zahraniéniho obchodu a spotreby zakysanych vyrobki

mlécnych vyrobki v Evropé v EU v roce 2016
a ve svéte Zemé EU Vyroba Dovoz Vyvoz  Pocet oby- Spotieha Spotieba na
(tis. tun)  (tis .tun) (tis. tun) vatel (mil.) (tis. tun) osobu (kg)
Jogurty a jogurtové vyrobky patii | Beigie 269 139 255 11,4 182 13,4
dlouhodobé mezi nejznaméjsi a nej- | Bulharsko 147 3,8 7,8 7.1 145 20,4
oblibenéjsi potraviny po celém svét€ | Ceska republika 183 36 65 10,6 154 15,3
a v soucasnosti se jejich vyroba | Dinsko 114 21 17 5,7 118 20,2
a spotfeba zvySuje zejména v zemich | Estonsko 39 1 10 1,3 32 23,1
rozvojového svéta, kde predstavuji | Finsko 124 40 38 59 207 7300
vyzvu v hledani a podpore zdravych Francie 2322 180 417 64,6 2085 32,3
stravovacich néavykii. Je potfeba ale | Chorvatsko 90 7 13 42 81 20,0
uvést, 7e se konzumace jogurtu v jed- | Irsko na. 52,3 30 na.
notlivych zemich znacné lisi a v ng- | ltdlie 329 252 8 60,7 515 94
kterych je stile je§té velmi nizka. | KPr 9 3 0 08 14 15,0
V nasledujicich tabulkéch je znazornén Litva 8 12 8 29 8 28,3
piehled vyroby a zahrani¢niho | -OWSK0 4 9 6 2 47 220
obchodu fermentovanych mléénych M?darSko 14 i 2 e U LG
vyrobkii v EU a nékterych dalich Nfemeck(l) 3131 157 686 81,9 2603 16,7
’ o e 1w 2 Nizozemi 359 155 39 17 460 27,9
zemich svéta. Pfislu$nad data byla Polsko 519 63 5 38.4 po— 198
ziskana ze statistickych tdajt ZMB . :
o . , v Portugalsko 108 127 11 10,8 224 20,7
(Némecko) a Mezinarodni mlékarské Rakousko 31 1 135 8.8 156 25,9
frispee (OB, Rumunsko 198 29 19 197 208 106
Priméma spotieba jogurti a ostat- | a.\ 169 12,2 64 1.1 117 106
nich zakysanych mlécnych vyrobki | g 0oc 0 66 48 2% 5.4 88 163
v Evropé se pohybuje okolo 19 kg na | gyvinsko 34 14 10 21 38 18,1
osobu a rok. NC_]Vygéi spotfebu Vykazu- épanélsko 792 180 128 46,5 875 18,2
ji zejména skandinavské zemé (Finsko, éVédSkO 249 94 13 9,8 323 33,0
Svédsko, Island), kde se prim&mé na | el Briténie 318 348 41 65,8 729 9,5
osobu zkonzumuje okolo 32 - 34 kg | Ey 28 9963 2000 2176 507,4 9787 19,2

rocné, vysokou spotiebu vykazuje ale
napiiklad také Francie (& 32 kg), Portugalsko (okolo Ymeru) okolo 20 kg a v Némecku se pohybuje mezi
28 kg/osoba/rok). V Dansku je uvadéna spotieba (vcetné 16 - 17 kg.
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Tab. 1b Statistika vyroby, zahrani¢niho obchodu a spotfeby zakysanych vyrobki
v ostatnich zemich Evropy v roce 2016

generaci, byli to pfevazené bélosi,
Zeny, z pohledu zdravotniho stavu pak

Vyroba Dovoz T A R A T EE [ ER BN nediabetici, nekurdci a osoby s nor-

(tis. tun)  (tis .tun) (tis. tun) vatel (mil.) (tis. tun) osobu (kg) malnim a niz8§im tlakem, a jednalo se
Bélorusko 53 15 na. 95 na. na. také o spotrebitele vzdélanéjsi a z vys-
Island 8 0 03 8 26,6 Sich socidlnich vrstev. K podobnym
Norsko 103 8 5.2 11 213 zavérm dosly jiz diive také vyzkumy
Rusko 2699 209 45 145 2863 199 v USA a ve Francii. Tato zji§téni
Svycarsko 244 8 84 247 294 nabizeji zavér, 7e zdjem o spotiebu
Ukrajina 426 8 444 420 95 jogurtd a fermentovanych ndpoji je

Jak je patrné z tabulky 1c), je spotre-
ba jogurtd a ostatnich fermentova-
nych mléénych vyrobkd na obou
americkych kontinentech v porovnani
s Evropou o vice neZ polovinu niZsi.
Napriklad ve Spojenych stitech
a Brazilii spotfebuje jogurt denné jen
6 % obyvatel. Nizka konzumace jogur-
tu predstavuje nevyuzitou prileZitost,
jak prispét ke zdravému Zivotnimu
stylu, nebot jogurt predstavuje dobry
az vynikajici zdroj vysoce biologicky
dostupnych bilkovin a je také
vybornym zdrojem véapniku. Dal§im
prinosem je ale také pouzita mikrofléra
jogurtu casto doplnénd i o probiotické
mikroorganismy, které znamenaji

rovnéz zdravotni prinosy. Vzhledem k nizké spotrebé
jogurtt je ve Spojenych statech jejich konzumace pod-
porovana prostiednictvim stitem rozSifovaného vyzi-
vového vzdélavani s cilem zvysit podil spotiebitelu, ktefi
budou konzumovat jogurty kazdy den. Zatim si ale tento
vyrobek denné zaradi do svého jidelnicku jen

6 % obyvatel, coz je opravdu velice
malo.

V rozvojovych zemich je
spotieba jogurtu ¢asto vnima-
na jako jeden z ukazateld
hospodarské zmény. Naptiklad
v Brazilii, kde je spotfeba jogur-
tu také nizka, se mezi lety 1974
a 2003 zvySila vice neZ sedmkrat.

PrestoZze 40 % brazilského obyvatelstva

konzumuje mlécné vyrobky pravidelné
denné, v pripadé jogurtd to je ale
zatim, stejné jako v USA, jenom okolo
6 %. Spotieba jogurtd a ostatnich
zakysanych mlécnych vyrobk je tu ale
obecné vys$i u zdravych, StihlejSich
a vzdélanéjSich osob a také u osob
z vysSich socioekonomickych vrstev.
Zajimavé rovnéz je, Ze si tyto vyrobky
Castéji vybiraji Zeny a mladez.
Nedavny pruzkum v brazilském Sao
Paulu naptiklad potvrdil, Ze vétSina
spotiebiteltl jogurtd patfila k mladsi

Tab. 1c Statistika vyroby, zahraniéniho obchodu a spotfeby zakysanych vyrobk
v ostatnich zemich sveéta v roce 2016

Zemé Vyroba Dovoz Vyvoz Pocet ohy- Spotieba Spotfeba na
(tis. tun) (tis .tun) (tis. tun) vatel (mil.) (tis. tun) osobu (kg)
ASIE Cina 6000 na.
|zrael 188 n.a.
Japonsko 2459 n.a.
Turecko 1174 n.a. 30,0
Severni Kanada 408 1 5 36,3 404 11,1
Amerika | Mexiko 623 16 14 129 736 57
USA 2021 12 30 322,2 2001 6,2
Jitni Argentina 488 0 2 43,6 431 9,9
Amerika | Chile 244 0 0 18,2 244 13,4
Kolumbie 241 0 0 48,7 241 49
Peru 199 n.a.
Uruguay 38 n.a.
Afrika JAR 228 na.

motivovan zejména jejich zdravotnimi
benefity.

Trh jogurtii a fermentovanych mléénych
vyrobku v Ceské republice

Spotfeba jogurti a zakysanych mlécnych
vyrobki v Ceské republice byla v minulych
letech negativné ovlivnéna Sifenymi zkreslujici-
mi myty, nicméné v poslednich tfech letech byl
opétovné nastartovan rostouci trend. V roce 2017
jsme zkonzumovali 15,3 kg fermentovanych
- mlécnych vyrobkl rocné, z toho 10,8 kg jogurth
y . 4,5 kg ostatnich zakysanych mléénych vyrobkd.
/ Vyvoj spotfeby jogurtl a fermentovanych vyrobku u nés

: za poslednich pét let je patrny z grafu 1.

W jogurty @ ostatnizakysané

Graf 1 Spotfeba jogurt a ostatnich zakysanych vyrobkii v CR (v kg/osobu a rok)

MLEKARSKE LISTY 170, Vol. 29, No. 5 13




VEDA, VYZKUM

Zavér - prospésnost konzumace
fermentovanych mlécnych vyrobkii

Jogurty a fermentované mlécné vyrobky jsou soucésti
lidské stravy po tisice let a jsou také jiZ po mnoho let
opravnéné propagovany jako zdravé potraviny.
Pfipomenme zejména vysoky obsah plnohodnotnych
bilkovin obsahujicich veSkeré esencidlni aminokyseliny,
vysoky obsah vapniku, pfirozenou piitomnost fosforu, ale
také vitaminli, zejména ze skupiny B, a vyznamnych
stopovych prvki. Pro vyzivu je dulezity i nizS$i obsah
laktézy, kterd byla jiZz Castecné bakteriemi rozloZena na
kyselinu mléénou, kterd v intestindlnim traktu puasobi
konzervaéné a pozitivné upravuje stfevni mikrofloru.
A v neposledni fadé€ pritomnost prospésnych zivych kultur,
at uz mezofilnich, termofilnich, popf. i kvasinek nebo
plisni, které posiluji rovnéz vstfebavani minerald a vita-
minl. A v pripadé zastoupeni mikroorganismu s probio-
tickymi ucinky tu je pak také skutecnost, Ze se z vyrobku
stdiva funk¢ni potravina s vyznamnymi zdravotnimi
benefity.

Nizka konzumace téchto vyrobkil by tedy zakonité
znamenala nevyuzitou pfileZitost, jak snadno pfispét ke
zdravému Zivotnimu stylu. Hippokrates tvrdil jiz pred
vice nez 2000 lety, ze "veSkeré nemoci zacinaji ve
streve".

Pro¢ si tedy nedoprat jeden jogurt nebo fermentovany
drink denné. Koneckonct jak se fika: ""Jsme to, co jime''.
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MEMBRANA JAKO NASTROJ
ZVYSENI EFEKTIVITY ,
MLEKARENSKYCH TECHNOLOGII

Ing. Jifi ECer
MemBrain s.r.o0., StrdZ pod Ralskem

Membrane as a tool to increase the efficiency
of dairy technologies

Abstrakt

V mnoha oblastech mlékarenského primyslu se pouZivaji
ruzné separacni metody. Jedna se o klasické metody, jako je
napriklad filtrace, odstfedovani, odpafovani, krystalizace.
Ale pouZivaji se stile ve vét§i mife také moderni mem-
branové separac¢ni metody, a to mikrofiltrace, ultrafiltrace,
nanofiltrace, reverzni osmoza a elektrodialyza. Tyto metody
nachézeji uplatnéni v prvovyrobég, pri oSetieni mléka, pfi
vyrobé syrii a dal§ich mlékarenskych vyrobkl, jako je
suSend demineralizovana syrovatka, mlécné a syrovatkové
koncentraty, lakt6za, mineralni soli a dalsi izolaty mléénych
slozek. Oproti klasickym separaénim metodam jsou Setrné
k suroviné a jsou levnéjsi.

Klicova slova: membrana, separace, mlékarensky
pramysl, mléko, syrovatka

Abstract

Different separation methods are used in many areas of
the dairy industry. These are classical methods such as fil-
tration, centrifugation, evaporation, crystallization. Modern
membrane separation methods (microfiltration, ultrafiltra-
tion, nanofiltration, reverse osmosis, and electrodialysis)
are increasingly being used in the dairy industry. These
methods are used in primary production and treatment of
milk, in the production of cheese and other dairy products,
such as demineralized whey powder, milk and whey pro-
tein concentrate, lactose, minerals and other isolates of
dairy ingredients. Membrane processes are more friendly
to components of dairy raw material and also cheaper in
compare with conventional separation methods.

Key words: membrane, separation, dairy, milk, whey

Uvod

Membranové procesy patii mezi moderni metody sepa-
race jednotlivych slozek mléka a syrovatky. ProtozZe tyto
procesy probihaji pfi teploté okoli a bez piidavku dalSich
chemikalii, jsou minimalizovany ztraty ucinnych latek
a také nedochazi ke zméndm senzorickych vlastnosti
suroviny ani produkti. Nedochazi k chemickym zménam
a ke zménam skupenstvi, proto neni tfeba energie na ohtev
a chlazeni. Tim padem jsou membranové procesy Setrnéjsi
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