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Abstrakt

Cílem práce bylo senzorické posouzení mléčných 
produktů (bílé jogurty a polotučná trvanlivá mléka) vy­
robených z mléka dojnic v ekologickém a konvenčním 
chovu. Hodnocení se zúčastnilo 87 proškolených 
hodnotitelů v průměrném věku 23,1±8,6 let v zastoupení 
24 mužů (28 %) a 63 žen (72 %). Z výsledků párových 
preferenčních testů vyplynulo, že hodnotitelé u trvanli­
vého mléka preferovali konvenční variantu (60 %) a u bí­
lých jogurtů variantu v bio kvalitě (55 %). Vliv pohlaví 
a věku nebyl statisticky významný. 

Klíčová slova: produkty ekologického a konvenčního 
zemědělství, mléko, jogurt, senzorické hodnocení

Abstract 

The aim of this work was a sensory evaluation of se­
lected dairy products, represented by plain yoghurts and 
UHT milks, from an organic and a conventional agri­
culture system. For this purpose, the sensory evaluation 
was performed by 87 evaluators at average age 23.1±8.6 
years represented by 24 men (28%) and 63 women 
(72%). Results of a paired preference test showed that 
evaluators preferred UHT milk of the conventional 

origin (60%) and a plain yoghurt of the organic origin 
(55%). The effects of gender and age were not statisti­
cally signifi cant.

Keywords: products of organic and conventional agri­
culture system, milk, yoghurt, sensory evaluation

Úvod
Jedním z mnoha problémů, kterým v současné době 

lidstvo čelí, je zajištění dostatku potravin pro stále ros­
toucí populaci, a to pokud možno s co nejmenšími nega­
tivními globálními dopady na životní prostředí. Podpora 
ekologického zemědělství by v tomto ohledu mohla být 
tudíž prospěšná (Ponti et al., 2012). Zákazníci se navíc 
zajímají o čerstvé potraviny v bio kvalitě více než dříve 
(Klánová, 2020). Rovněž v České republice došlo mezi 
spotřebiteli k nárůstu zájmu o produkty ekologického 
zemědělství (MZe ČR, 2019) a z každoročních průzkumů 
vyplývá, že mléčné výrobky se na celkovém obratu bio­
potravin podílejí významnou měrou (Šejnohová et al., 
2020). 

Mléko a mléčné výrobky jsou díky svému nutričnímu 
složení jednou z nejvyváženějších potravin. V mnoha 
studiích bylo zjištěno, že existují rozdíly ve složení 
mléka nejen mezi konvenčně a ekologicky produko­
vanou surovinou, ale že rozdílné hodnoty jsou zjišťovány 
také ve složení mléka v rámci jednotlivých ekologic­
kých nebo konvenčních farem (Schwendel et al., 2015). 
Studie se většinou shodují na vyšším obsahu karotenoidů 
a tokoferolu u ekologicky vyprodukovaného mléka 
(Butler et al., 2008; Čapounová, 2016). V biomléce je 
dále zjišťován vyšší obsah polynenasycených mastných 
kyselin (PUFA), například vysoce ceněné konjugované 
kyseliny linolové (CLA) a mastných kyselin PUFA n­3, 
což je pravděpodobně dáno tím, že podstatný podíl krm­
né dávky ekologicky chovaných dojnic zajišťuje pastva 
(Schwendel et al., 2015; Čapounová, 2016; Samková 
et al., 2018). Lze předpokládat, že odlišné složení mléka, 
respektive bílého jogurtu, se může výrazněji promítnout 
do senzorického profi lu. 

Z těchto důvodů bylo cílem této práce vyhodnotit 
přijatelnost vybraných mléčných produktů (trvanlivé ho 
mléka a jogurtu) z ekologického a konvenčního země­
dělství v závislosti na pohlaví a věku hodnotitelů.



věda,  výzkum

MLÉKAŘSKÉ LISTY 184, VOL. 32, No. 12

uvedené skupiny preferovaly vzorek konvenčního mléka, 
nejvyšší preference pak byly zjištěny u mužů (67 %). 
Naproti tomu ženy a hodnotitelé SŠ se častěji přikláněli 
k  preferenci biomléka (shodně 42 %). I přes zjištěné 
vyšší preference pro konvenční mléko nebyly rozdíly 
statisticky průkazné u žádné ze skupin.

Možným vysvětlením rozdílů v preferencích může být 
zjištěný mírně vyšší obsah tuku (+0,06 %) u konvenčního 
mléka v porovnání s biomlékem. Tuk jako hlavní nosi­
tel chuti se totiž výrazně podílí na přijatelnosti výrobku 
(Toschi et al., 2012). Kromě obsahu tuku, který je však 
u konzumních trvanlivých mlék daný standardizací, jsou 
senzorické vlastnosti mléka ovlivněné i dalšími tech­
nologickými operacemi, jako je tepelné ošetření nebo 
homogenizace. Někteří autoři se domnívají, že techno­
logický postup má větší dopad na senzorickou jakost 
mléka než obsah tuku (Oupadissakoon et al., 2009). 

Domníváme se nicméně, že důvodem převažující pre­
ference mléka konvenčního mohla být skutečnost, že 
tento druh mléka je pro konzumenty dostupnější, a tedy 
jsou na něj více zvyklí.

Senzorické hodnocení bílých jogurtů
Jogurt je důležitou součástí jídelníčku, neboť jeho 

konzumace napomáhá zdravému zažívání, je snadno 
stravitelný a vhodný i při intoleranci laktózy. Rovněž 
je zdrojem vysoce ceněného vápníku, probiotických 
mikroorganismů a je vhodný při hubnutí (García-Burgos 
et al., 2020). Z výše uvedených důvodů je řazen mezi 
tzv. funkční potraviny (Fisberg a Machado, 2015). 
O  oblíbenosti jogurtů v České republice svědčí jejich 
výroba, která v roce 2019 činila 72 % (130 426  tun) 
z  výroby zakysaných mléčných výrobků a dalších 
35 893 tun zakysaných mléčných výrobků včetně jogurtů 
se ještě dovezlo. Spotřeba jogurtů byla v roce 2019 
10,2 kg na osobu (Kopáček, 2020; MZe ČR, 2020). 

Při sledování preferencí jogurtů vyrobených z kon­
venčního a ekologického mléka (Tabulka 2) bylo zjištěno, 
že s výjimkou skupiny VŠ preferovaly všechny ostatní 
skupiny bio jogurt. Největší rozdíly byly zaznamenány 
u  nejmladších hodnotitelů, kteří upřednostnili tento 

Materiál a metodika

Pro senzorické hodnocení byla v tržní síti zakoupena 
trvanlivá mléka polotučná a bílé jogurty zrající v obalu, 
s  tučností >3,5 %, oba vzorky vždy ve variantě ekolo­
gické (bio) a konvenční (Tabulka 1). 

Senzorického hodnocení se zúčastnili středoškolští 
(SŠ) a vysokoškolští (VŠ) studenti (dále jen hodnotitelé), 
kteří byli seznámeni se zásadami a postupem hodnocení 
pro párový preferenční test (ČSN EN ISO 5495). Cel­
kem hodnotilo vzorky 87 hodnotitelů v průměrném věku 
23,1±8,6 let v zastoupení 28 % mužů 
a 72 % žen. Hodnotitelé VŠ (n=48; 
55 %) byli ve věku 27,3±9,3 (60 % žen 
a 40 % mužů), hodnotitelé SŠ (n=39; 
45 %) ve věku 17,4±1,0 (87 % žen 
a 13 % mužů).

Vzorky mlék byly podávány k hod­
nocení ve skleněných odměrných 
kádinkách označených trojmístným  
číslem. Vzorky jogurtů byly před­
kládány k hodnocení v plastových 
kelímcích označených číselnými 
kódy spolu s plastovými lžičkami. 
Hodnotitelům byla poskytnuta kohout­
ková voda pro neutralizaci chuťových 
vjemů mezi vyhodnocováním jednot­
livých vzorků.

Pro analýzu dat byly využity programy Microsoft 
Excel a program Statistica 12 (StatSoft ČR). Rozdíly 
v  preferencích vzorků byly vyhodnoceny pomocí Wil­
coxonova párového testu. Pro zjištění preferencí v závis­
losti na pohlaví (ženy a muži) a věku (VŠ a SŠ) byly 
využity kontingenční tabulky a χ2 test.

Výsledky a diskuze

Senzorické hodnocení trvanlivých mlék
Trvanlivé mléko je v České republice dlouhodobě 

nejoblíbenějším druhem konzumního mléka. Odpovídá 
tomu i jeho výroba, která v roce 2019 činila 79 % 
(471 211 tis. l) veškeré výroby konzumního mléka (Kopá
ček, 2020). Situace v roce 2020 bude pravděpodobně pro 
trvanlivé mléko ještě příznivější s ohledem na vývoj pan­
demie Covid-19 a mírně odlišné nákupní zvyklosti. 

V tabulce 2 jsou zaznamenány výsledky preferencí mlé­
ka celkem a také v závislosti na pohlaví a věku. Všechny 

Tab. 1  �Obsah (g/100 g) hlavních složek u vzorků použitých 
pro senzorické hodnocení

Vzorky a jejich označení Tuk Bílkovina Sacharidy
Mléko trvanlivé1 konvenční 1,55 3,36 4,91*

bio 1,49 3,41 4,95*
Jogurt bílý, selský2 konvenční 3,8 3,7 4,5

bio 3,8 3,5 3,8
1 údaje stanovené v Centrální laboratoři společnosti MADETA a.s.; 
2 údaje uvedené výrobcem na obale; * laktóza

Tab. 2  �Vyhodnocení párového preferenčního testu u vzorků trvanlivých mlék 
a bílých jogurtů, řazení vzorků na 1. místo (%) celkem a v závislosti na 
pohlaví a věku 

Vzorky Celkem Pohlaví Věk1 P (χ2)
muži (n=24) ženy (n=63) SŠ (n=39) VŠ (n=48) pohlaví věk

Trvanlivá mléka
Konvenční 60 67 58 58 61 0,4181 0,9595
Bio 40 33 42 42 39
P 0,1134 0,1531 0,2695 0,3962 0,1714
Jogurty
Konvenční 45 46 45 37 54 0,9868 0,0809
Bio 55 54 55 63 46
P 0,5145 0,7210 0,6587 0,1573 0,7091

P – hladina významnosti (Wilcoxonův test) – preference mezi oběma vzorky
P (χ2) – hladina významnosti (chí-kvadrát) – vliv pohlaví a věku
1 VŠ – hodnotitelé ve vysokoškolské skupině; SŠ – hodnotitelé ve středoškolské skupině
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vzorek v 63 % případů. Ani v případě jogurtů nebyly 
rozdíly statisticky významné a vliv pohlaví a věku tedy 
nebyl prokázán.

Jedním z důvodů zjištěných rozdílných preferencí 
mohlo být odlišné nutriční složení obou vzorků – 
výrazně nižší podíl sacharidů (3,8 vs. 4,5 %) a nižší podíl 
bílkovin (3,5 vs. 3,7 %) v případě bio varianty. To, zda 
převážné preference bio jogurtů byly ovlivněny rozdíl­
ným nutričním složením, však nelze s jistotou potvrdit. 
Ostatně k nejednoznačným závěrům v senzorickém 
hodnocení bílých konvenčních a ekologických jogurtů 
dospěli i Toschi et al. (2012) a Bartošová (2020). 

Závěr

Výsledky senzorického hodnocení ve sledované 
skupině hodnotitelů neprokázaly významné rozdíly 
v  preferencích vzorků z ekologického a konvenčního 
zemědělství. Při hodnocení párovým preferenčním testem 
bylo preferováno polotučné trvanlivé mléko konvenční 
a selský jogurt bílý v bio variantě.
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Iodine concentration in cow milk from 
conventional and organic farms

Abstrakt

Byly testovány bazénové vzorky mléka z dvanácti 
konvenčních a sedmi ekologických farem a celkem 
tak bylo vyšetřeno 97 a 37 vzorků syrového mléka. 
Následně byl hodnocen možný vliv na obsah jódu po­
dle typu chovu, sezóny, velikosti stáda, plemene, 
způsobu ustájení a krmení bez pastvy a s  pastvou. 
Průměrný obsah jódu u všech vzorků byl 128 ± 60 μg/L.  
Obsah jódu v konvenčních chovech byl sice vyšší než 
u ekologických, nicméně rozdíl nebyl významný, stejně 
jako u plemene, sezónního vlivu a pastvy. Hladina jódu 
v kravském mléce byla z velkých farem ve srovnání se 
středními a malými farmami vyšší a rozdíly mezi veliko­
stmi stád byly statisticky významné (P<0,001). Rozdíly 
mezi vazným a volným ustájením nebyly velké, nicméně 
byly také statisticky významné (P<0,05).


