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Abstrakt

Cilem price bylo senzorické posouzeni mlécnych
produktii (bilé jogurty a polotu¢na trvanlivd mléka) vy-
robenych z mléka dojnic v ekologickém a konvencnim
chovu. Hodnoceni se zucastnilo 87 proskolenych
hodnotitelt v primérném véku 23,1+8,6 let v zastoupeni
24 muzu (28 %) a 63 zen (72 %). Z vysledkt parovych
preferencnich testd vyplynulo, Ze hodnotitelé u trvanli-
vého mléka preferovali konvencni variantu (60 %) a u bi-
lych jogurtt variantu v bio kvalité (55 %). Vliv pohlavi
a véku nebyl statisticky vyznamny.
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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 significant.

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

Uvod

Jednim z mnoha problémi, kterym v soucasné dobé
lidstvo celi, je zajiSténi dostatku potravin pro stile ros-
touci populaci, a to pokud mozno s co nejmensimi nega-
tivnimi globdlnimi dopady na Zivotni prostredi. Podpora
ekologického zeméd€lstvi by v tomto ohledu mohla byt
tudiZ prospéSna (Ponti et al., 2012). Zakaznici se navic
zajimaji o Cerstvé potraviny v bio kvalité vice nez dfive
(Kldnovd, 2020). Rovn&z v Ceské republice doslo mezi
spotiebiteli k narGstu zadjmu o produkty ekologického
zeméd&lstvi (MZe CR, 2019) a z kaZdoro¢nich prizkumii
vyplyva, Ze mlécné vyrobky se na celkovém obratu bio-
potravin podileji vyznamnou mérou (Sejnohovd et al.,
2020).

MIéko a mlécné vyrobky jsou diky svému nutri¢nimu
sloZeni jednou z nejvyvazenéjsich potravin. V mnoha
studiich bylo zjiSténo, Ze existuji rozdily ve sloZeni
mléka nejen mezi konvencné a ekologicky produko-
vanou surovinou, ale Ze rozdilné hodnoty jsou zjiStovany
také ve slozeni mléka v ramci jednotlivych ekologic-
kych nebo konvencnich farem (Schwendel et al., 2015).
Studie se vétSinou shoduji na vys$$im obsahu karotenoidt
a tokoferolu u ekologicky vyprodukovaného mléka
(Butler et al., 2008; C‘apounovd, 2016). V biomléce je
dale zjiStovan vyssi obsah polynenasycenych mastnych
kyselin (PUFA), naptiklad vysoce cenéné konjugované
kyseliny linolové (CLA) a mastnych kyselin PUFA n-3,
coz je pravdépodobné dano tim, Ze podstatny podil krm-
né davky ekologicky chovanych dojnic zajiStuje pastva
(Schwendel et al., 2015; Capounovd, 2016; Samkovd
et al., 2018). Lze predpokladat, Ze odliSné sloZeni mléka,
respektive bilého jogurtu, se miZe vyraznéji promitnout
do senzorického profilu.

Z téchto divodl bylo cilem této prace vyhodnotit
pfijatelnost vybranych mléénych produktd (trvanlivého
mléka a jogurtu) z ekologického a konvencniho zemé-
délstvi v zavislosti na pohlavi a véku hodnotiteli.
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Tab. 1 Obsah (g/100 g) hlavnich sloZek u vzorkd pouZitych
pro senzorické hodnocen/

Vzorky a jejich oznaceni Tuk Bilkovina Sacharidy

MIéko trvanlivé’ konvencni 1,55 3,36 491*
bio 1,49 3,41 4,95*

Jogurt bily, selsky? konvenéni 3,8 3,7 45
bio 3,8 3,5 3,8

" lidaje stanovené v Centrdini laboratofi spole¢nosti MADETA a.s.;
2 (idaje uvedené vyrobcem na obale; * laktéza

Material a metodika

Pro senzorické hodnoceni byla v trzni siti zakoupena
trvanlivda mléka polotu¢na a bilé jogurty zrajici v obalu,
s tu¢nosti >3,5 %, oba vzorky vzdy ve varianté ekolo-
gické (bio) a konvencni (Tabulka 1).

Senzorického hodnoceni se zucastnili stfedoSkolSti
(SS) a vysokoskolsti (VS) studenti (dile jen hodnotitelé),
ktefi byli seznameni se zdsadami a postupem hodnoceni
pro péarovy preferen¢ni test (CSN EN ISO 5495). Cel-
kem hodnotilo vzorky 87 hodnotiteld v primérném véku
23,1+8,6 let v zastoupeni 28 % muZzl
a 72 % 7en. Hodnotitelé VS (n=48;
55 %) byli ve véku 27,3+£9,3 (60 % Zen
a 40 % muzi), hodnotitelé SS (n=39;
45 %) ve véku 17,4+1,0 (87 % zen
a 13 % muzi).

Vzorky mlék byly podévany k hod-

Vzorky

Trvanliva mléka

Celkem

uvedené skupiny preferovaly vzorek konven¢niho mléka,
nejvyssi preference pak byly zjistény u muza (67 %).
Naproti tomu Zeny a hodnotitelé SS se ¢asté&ji priklanéli
k preferenci biomléka (shodné 42 %). 1 pres zjiSténé
vysSi preference pro konvencni mléko nebyly rozdily
statisticky prukazné u Zadné ze skupin.

Moznym vysvétlenim rozdill v preferencich mtze byt
zjiStény mirn€ vySsi obsah tuku (+0,06 %) u konvencniho
mléka v porovnani s biomlékem. Tuk jako hlavni nosi-
tel chuti se totiz vyrazné podili na prijatelnosti vyrobku
(Toschi et al., 2012). Kromé obsahu tuku, ktery je vSak
u konzumnich trvanlivych mlék dany standardizaci, jsou
senzorické vlastnosti mléka ovlivnéné i dalSimi tech-
nologickymi operacemi, jako je tepelné oSetfeni nebo
homogenizace. Nékteti autofi se domnivaji, Ze techno-
logicky postup mé vétsi dopad na senzorickou jakost
mléka nez obsah tuku (Oupadissakoon et al., 2009).

Domnivame se nicméné, Ze divodem prevazujici pre-
ference mléka konvencniho mohla byt skutecnost, Ze
tento druh mléka je pro konzumenty dostupnéjsi, a tedy
jsou na néj vice zvykli.

Tab. 2 Vlyhodnoceni parového preferencéniho testu u vzork trvanlivych milék
a bilych jogurtd, fazeni vzork( na 1. misto (%) celkem a v zavislosti na
pohlavi a véku

Pohlavi Vek! P(x)

pohlavi  vék

muzi (n=24) Zeny (n=63) SS (n=39) VS (n=48)

noceni ve sklenénych odmérnych | Konvenéni 60 67 58 58 61 0.4181 | 0.95%5
kadinkich ozna¢enych trojmistnym | Bio 40 33 42 42 39

islem. Vzorky jogurtd byly pred- [P 0,1134 0,1531 0,2695 0,3962 0,1714

kladany k hodnoceni v plastovych —[Jogurty

kelimcich ~ oznaCenych  &iselnymi | Konvenéni | 45 46 45 37 54 0,9868 | 0,0809
kédy spolu s plastovymi lzickami. | B0 55 54 55 63 46

Hodnotiteliim byla poskytnuta kohout- P 0,5145 0,7210 0,6587 0,1573 0,7091

kova voda pro neutralizaci chufovych
vjeml mezi vyhodnocovanim jednot-
livych vzork.

Pro analyzu dat byly vyuzity programy Microsoft
Excel a program Statistica 12 (StatSoft CR). Rozdily
v preferencich vzorkll byly vyhodnoceny pomoci Wil-
coxonova parového testu. Pro zjiSténi preferenci v zavis-
losti na pohlavi (Zeny a muzi) a véku (VS a SS) byly
vyuzity kontingenéni tabulky a y? test.

Vysledky a diskuze

Senzorické hodnoceni trvanlivych mlék

Trvanlivé mléko je v Ceské republice dlouhodob&
nejoblibenéjSim druhem konzumniho mléka. Odpovida
tomu i jeho vyroba, kterd v roce 2019 cinila 79 %
(471 211 tis. 1) veskeré vyroby konzumniho mléka (Kopd-
cek, 2020). Situace v roce 2020 bude pravdépodobné pro
trvanlivé mléko jesté priznivéjsi s ohledem na vyvoj pan-
demie Covid-19 a mirné odliSné nakupni zvyklosti.

V tabulce 2 jsou zaznamenany vysledky preferenci mlé-
ka celkem a také v zavislosti na pohlavi a véku. VSechny

P— hladina vyznamnosti (Wilcoxon(v test) — preference mezi obéma vzorky
P (y?) - hladina vyznamnosti (chi-kvadrat) — vliv pohlavi a véku
VS - hodnotitelé ve vysokoSkolské skuping; SS — hodnotitelé ve stfedoSkolské skuping

Senzorické hodnoceni bilych jogurtu

Jogurt je dulezitou soucasti jidelnicku, nebot jeho
konzumace napoméha zdravému zaZzivani, je snadno
stravitelny a vhodny i pfi intoleranci lakt6zy. Rovnéz
je zdrojem vysoce cenéného vapniku, probiotickych
mikroorganismu a je vhodny pfi hubnuti (Garcia-Burgos
et al., 2020). Z vySe uvedenych diivodl je fazen mezi
tzv. funkcni potraviny (Fisberg a Machado, 2015).
O oblibenosti jogurtd v Ceské republice svéd&i jejich
vyroba, kterd v roce 2019 cinila 72 % (130 426 tun)
z vyroby zakysanych mléénych vyrobkil a dalSich
35 893 tun zakysanych mlécnych vyrobku vcéetné jogurtt
se jeste dovezlo. Spotifeba jogurti byla v roce 2019
10,2 kg na osobu (Kopdcek, 2020; MZe CR, 2020).

Pii sledovani preferenci jogurtii vyrobenych z kon-
vencniho a ekologického mléka (Tabulka 2) bylo zjisténo,
7e s vyjimkou skupiny VS preferovaly vSechny ostatni
skupiny bio jogurt. Nejveétsi rozdily byly zaznamenény
u nejmladsSich hodnotiteld, ktefi uprednostnili tento

2

MLEKARSKE LISTY 184, VOL. 32, No. 1



VEDA, VYZKUM

vzorek v 63 % pfipadi. Ani v piipadé jogurti nebyly
rozdily statisticky vyznamné a vliv pohlavi a véku tedy
nebyl prokazan.

Jednim z divodu zjisténych rozdilnych preferenci
mohlo byt odliSné nutricni slozeni obou vzorkll —
vyrazné nizsi podil sacharidi (3,8 vs. 4,5 %) a nizsi podil
bilkovin (3,5 vs. 3,7 %) v ptipadé bio varianty. To, zda
prevazné preference bio jogurti byly ovlivnény rozdil-
nym nutricnim slozenim, vSak nelze s jistotou potvrdit.
Ostatné k nejednoznacnym zavérim v senzorickém
hodnoceni bilych konvenénich a ekologickych jogurtl
dospéli i Toschi et al. (2012) a Bartosovd (2020).

Zaver

Vysledky senzorického hodnoceni ve sledované
skupiné hodnotiteld neprokdzaly vyznamné rozdily
v preferencich vzorkii z ekologického a konvencniho
zemeédélstvi. Pfi hodnoceni parovym preferencnim testem
bylo preferovano polotuc¢né trvanlivé mléko konvencni
a selsky jogurt bily v bio varianté.
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lodine concentration in cow milk from
conventional and organic farms

Abstrakt

Byly testovany bazénové vzorky mléka z dvanécti
konvencnich a sedmi ekologickych farem a celkem
tak bylo vySetfeno 97 a 37 vzorkd syrového mléka.
Nasledné byl hodnocen mozny vliv na obsah jodu po-
dle typu chovu, sezony, velikosti stidda, plemene,
zpusobu ustijeni a krmeni bez pastvy a s pastvou.
Primérny obsah jodu u vSech vzorka byl 128 + 60 ug/L.
Obsah jodu v konvencnich chovech byl sice vyssi nez
u ekologickych, nicméné rozdil nebyl vyznamny, stejné
jako u plemene, sezoénniho vlivu a pastvy. Hladina jodu
v kravském mléce byla z velkych farem ve srovnani se
stfednimi a malymi farmami vySsi a rozdily mezi veliko-
stmi stad byly statisticky vyznamné (P<0,001). Rozdily
mezi vaznym a volnym ustajenim nebyly velké, nicméné
byly také statisticky vyznamné (P<0,05).
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