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SENZORICKE HODNOCENI

A PREFERENCE KONZUMNICH
MLEK V ZAVISLOSTI NA OBSAHU
TUKU A ZPUSOBU TEPELNEHO
OSETRENI
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Jihoceska univerzita v éeskych Budéjovicich, Zemeédélska
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Sensory evaluation and preferences of market
milk depending on fat content and heat
treatment

Abstrakt

Tucnost a zplisob tepelného oSetfeni jsou vyznam-
nymi charakteristikami ovliviiujicimi pfijatelnost mléka
spotiebiteli. Cilem prace bylo senzorické posouzeni
a preference konzumnich mlék (polotu¢né/plnotucné,

cerstvé/trvanlivé) ve vybrané skupiné hodnotiteli (n = 58;
28 % muzi a 72 % 7Zen; prumérny veék 24 + 7 let). Za-
timco v obou parovych preferencnich testech (polotucné/
plnotucné) nebyly mezi Cerstvym a trvanlivym mlékem
potvrzeny statisticky vyznamné rozdily, v preferencni
poradové zkousce byl zjistén rozdil predevSim v zavis-
losti na tucnosti, kdy plnotu¢na mléka byla hodnocena
Iépe. To bylo patrné zejména u plnotuc¢ného trvanlivého
mléka, které bylo lépe hodnoceno ve znacich konzis-
tence, intenzita viné a sladké chuti a pfijemnost chuti.
Z deseti nabizenych faktori urcujicich vybér konzum-
niho mléka byla pro respondenty rozhodujici predevsim
chut, kvalita a tucnost, pficemz z hlediska trvanlivosti
uprednostiiovali Cerstvé (pasterované) mléko, a z hledis-
ka tucnosti plnotucné.

Klicova slova: trvanlivé mléko, Cerstvé mléko, tu¢nost
mléka, senzorické hodnoceni, dotaznikové Setfeni

Abstract

Fat content and heat treatment are important proper-
ties influencing the consumer acceptability of milk. The
aim of the study was sensory evaluation and preference
test of market milk (2% / 3.5%, pasteurized / UHT) in
a selected group of evaluators (n = 58; 28% of men and
72% of women; mean age 24 + 7 years). While in both
paired preference tests (1.5% milk/ 3.5% milk), no sta-
tistically significant differences were found between pas-
teurized and UHT milk, preference ranking test showed
a difference depending on fat content, 3.5% UHT milk
was more palatable than 1.5% pasteurized milk, because
of its better consistency, odour and sweet intensity, and
taste. Among ten factors affecting consumer choice of
fluid milk, the taste, quality and fat content were the most
decisive. Depending on heat treatment and fat content,
UHT milk and 3.5% milk were preferred, respectively.

Keywords: UHT milk, pasteurized milk, milk fat, sen-
sory evaluation, questionnaire survey

Uvod

S ohledem na bohaté Zivinové sloZeni a vysoky obsah
vody patii mléko mezi suroviny, které snadno podléhaji
mikrobidlnimu kaZeni (Ritota et al., 2017). Cinnosti
mikroorganisml dochdzi ke zméndm viné ¢i chuti mlé-
ka, jako je napf. kyseld, hotkd, Zlukla, ovocnd (Valero et
al., 2001). Jednim z hlavnich cili pfi oSetfeni syrového
mléka je tudiZ inhibice mikrobidlniho ristu (Ritota et al.,
2017). I ptes vyvoj modernich alternativnich technologii,
jako je vysokotlaké zpracovéani a technologie pulzniho
elektrického pole, zustavd v mlékarenském pramyslu
pouZiti tepelného oSetieni zdkladni metodou pro likvida-
ci nezadoucich mikroorganismua (Deeth a Lewis, 2017).

Tepelnou upravou je zajiSténo vyznamné snizeni ve-
getativnich forem mikroorganismt (pasteracni zéhrev)
¢i uplné odstranéni i klidovych forem mikroorganismu
(vysokotepelné osetteni, UHT — angl. ultra-high tem-
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perature), ¢imz je zaruCena odpovidajici trvanlivost
a bezpecnost produktu. Na tomto misté je nutno podotk-
nout, Ze oSetfeni mléka by v Zidném pripadé nemélo na-
hrazovat vysoké hygienické standardy ziskdvani mléka,
nebot ¢im niZsi je pocateéni mnozstvi mikroorganismu
v ziskdvaném mléce, tim lepsi lze ocekdvat i trvanlivost
konecného produktu (Ruegg, 2006).

Trvanlivost mléka je vyznamnou charakteristikou
hrajici roli pfi vybéru konzumnich druhd mlék samot-
nymi spotfebiteli, podobné jako tu¢nost, kterd vyraznym
zpusobem ovliviiuje chut mléka (Iwatsuki et al., 1999).

Z tohoto diivodu bylo cilem prace senzorické posouzeni
konzumnich druhtt mlék v zavislosti na obsahu tuku a te-
pelném oSetfeni a zaroven zjistit preference spotfebitelt
pri vybéru konzumnich mlék.

Material a metodika

Pro senzorické hodnoceni byla v trzni siti zakou-
pena cCerstvd a trvanlivd mléka rGzné tucnosti od
vyrobce MADETA a.s. (Tabulka 1). Senzorické hod-
noceni probéhlo na podzim 2020 a fidilo se pozadavky
a zasadami CSN EN ISO 8589. Ucastniky byli posu-
zovatelé (n = 58; pramérny vek 24,4 let £ 6,7), z toho
28 % muzi (25,9 = 8,7) a 72 % zen (23,8 + 5,8), ktefi
byli proskoleni a pfedem sezndmeni se senzorickymi
pozadavky na syrové kravské mléko a konzumni Cerstvé
a trvanlivé mléko, definované v ceskych cechovnich
norméch (CCN 2016-03-18-0127, CCN 2015-12-22-
0106 a CCN 2015-12-22-0104). Parovy preferencni test
(CSN EN ISO 5495) byl vyuZit pro posouzeni preferenci
mezi Cerstvym a trvanlivym mlékem stejnych tucnosti.
Poté byly posuzovatelim predlozeny vSechny Ctyfi
vzorky mlék a byla provedena poradové zkouska (CSN
1SO 8587) a zhodnoceni vybranych senzorickych znaku
zaznamendvanych na 10 cm usecce: konzistence (fidka —
husta), intenzita viingé (neznatelna — velmi silnd), celkova
prijemnost chuti (velmi $patnd — vynikajici), intenzita
sladké chuti (neznatelna — velmi silna).

Ve sledované skupiné byl rovnéz predloZen kratky do-
taznik vztahujici se ke kritériim vybéru konzumniho mlé-
ka. Pro jednotliva kritéria (cena, chut, tu¢nost, velikost
baleni, obal, vyrobce, reklama, ptivod, kvalita, trvanlivost)
byly k dispozici uzaviené otazky s moznostmi odpovédi
ano — ne. Kritérium kvalita bylo pro respondenty specifi-
kovéano senzorickymi znaky barva, chut a viné na zakla-
dé pozadavkua vyse
uvedenych CCN,
kritérium

resp. syrové (od farmare nebo z mlééného automatu),
Cerstvé (pasterované, z trzni sité), trvanlivé (prodlouzend
trvanlivost obvykle 4 — 5 mésicu).

K vyhodnoceni ziskanych dat byl vyuZit program Sta-
tistica 12 (StatSoft CR). Rozdily v parovém preferenénim
testu byly posouzeny pomoci Wilcoxonova parového
testu. U poradové preferencni zkousky testu byla
vyuZita neparametrickd Friedmanova ANOVA a rozdily
v souctech poradi mezi jednotlivymi vzorky mlék byly
opét posouzeny pomoci Wilcoxonova parového testu. Pro
vyhodnoceni senzorickych znakill byla vyuZzita dvoufak-
torova (obsah tuku, zpisob tepelného oSetieni) analyza
rozptylu s interakci a nisledny Fisherav LSD test.

Vysledky a diskuze

Vyroba konzumniho mléka se v roce 2020 navysila
o témér 2 % na 608 390,8 tis. | (Kopdcek, 2021). U Cerst-
vého mléka definuje vyhlaska ¢. 397/2016 Sb., Ze nesmi
byt oSetfeno teplotou vyssi nez 125 °C, jako mléko trvan-
livé se smi oznacovat mléko oSetfené sterilaci nebo vy-
sokotepelnym oSetfenim. Takovym zplisobem oSetreni
miZe dojit ke zméndm chuti v disledku tzv. Maillardo-
vy reakce (Cardoso et al., 2019) a ovlivnit tak vnimani
mléka spotrebiteli (Iwatsuki et al., 1999; Oupadissakoon
et al., 2009).

Z vysledk senzorického hodnoceni vyplynulo, Ze
v parovém preferencnim testu bylo 58 posuzovateli
lépe hodnoceno mléko trvanlivé, a to jak pfi porov-
nani plnotuénych (60,3 vs. 39,7 %; p = 0,1706), tak
polotu¢nych mlék (56,9 vs. 43,1 %; p = 0,3609). Diivodem
pravdépodobné bylo, Ze vice nez % posuzovatelt vnima-
lo mezi vzorky spiSe malé, nepatrné nebo témeér zadné
rozdily (data v tabulce neuvedena). Trvanlivd mléka
uprednostiiovali vice muzi (pro ob¢€ tuc¢nosti preferovalo
tuto variantu 68,7 %; p = 0,1873) nez Zeny (pro plnotucné
57,1 %; p = 0,4200 a pro polotucné 52,4 %; p = 0,7881).
VysSi preference pro trvanlivd mléka do zna¢né miry
souviseji se skutecnosti, Ze si spotiebitelé na chut tohoto
mléka navykli.

V poradové preferencni zkousce byla 1épe hodnocena
mléka plnotuc¢na (Cerstvé i trvanlivé), kterd byla vel-
mi Casto fazena na 1. a 2. poradi (soucet 1. a 2. poradi
shodné 59 %), v souctu poradi pak bylo nejlépe hodno-
ceno mléko plnotucné trvanlivé (126). Mléka polotucnd
(Cerstvé, resp. trvanlivé) pak byla Castéji fazena na 3.

Tab. 1 SloZeni a pocet somatickych bunék (PSB) u vzorki mlék pouZitych pro senzorické hodnoceni

QNS Dy konzumniho miéka SloZeni' PSB1
urenim ceské vs. (g/100 g) (tis./ml)
zahranicni vyrobky. R dle zpiisobu tepelného tuk  tukuprostd bilkoviny kasein  laktdza
Pro tu¢nost, resp. osetfeni susina
trvanlivost byly od- | Polotucné Serstvé 156 9,08 346 | 272 | 496 42
povédi  roziiteny: trvanlivé 1,85 9,07 3,39 2,67 5,01 10
nizkotuéné (0,5 %), | pinotuéné gerstvé 3,61 8,98 3,42 2,72 4,89 32
polotuéné (1,5 %), trvanlivé 3,66 8,87 BI85 2,64 4,87 15

plnotucné (3,5 %),

" analyza byla provedena v Centrdini laboratofi spole¢nosti MADETA a.s.
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Tab. 2 Vyhodnoceni pofadového preferencniho testu a vybranych senzorickych znak( u konzumnich druh( miék lisicich se
obsahem tuku a zplsobem tepelného oSetfeni ve vybrané skupiné posuzovateli

Druh konzumniho miéka Poradova Cetnosti v poradi vzorkii Senzorické znaky

dle obsahu dle zpiisobu zkouska (%) konzistence intenzita viiné pfijemnost chuti intenzita sladké chuti

tuku tepelného oSetieni o6 ¥ + 5, . } ! XS, X £s, X *s, X £s,

polotutné | Cerstvé 159¢ (28«10 13 | 21 | 36 | 30 | 3,33 +23 | 44 +22 512+ 18 50+19
trvanlivé 145® 126 +11| 21 27 | 23 | 29 | 43°+23 | 40*+18 6,0 +1,9 50+19

plnotuéné | Cerstvé 130° |23 10| 25 | 34 | 25 | 16 | 47°+=24 | 500 +20 56+ 1,8 50=%15
trvanlivé 126° |23 +1,2| 41 18 | 16 | 25 | 48° =25 | 53°+22 6,3° + 2,1 57 = 2,1

p 0,0627 - 0,0059 0,0049 0,0094 0,1355

a,b soucet poradi s odlisnymi hornimi indexy ve sloupci se li$i na hladiné p < 0,05 (pro pofadovou zkousku — Wilcoxondlv test), resp. p < 0,01 (pro senzorické znaky — Fisheriv LSD test)

a 4. poradi (66 %, resp. 52 %), ptiCemzZ v souctu poradi
bylo nejhife hodnoceno polotucné cerstvé mléko (159)
— Tabulka 2. Ze statistické analyzy vyplyva, ze rozdily
mezi timto mlékem a obéma druhy plnotu¢ného mlé-
ka (Cerstvym i trvanlivym) byly statisticky vyznamné
(p <0,05).

Pfi posuzovani senzorického profilu bylo zjiSténo, Ze
mléko plnotucné trvanlivé bylo preferovano predevsim
diky své hustsi konzistenci, vys$si intenzité viiné a celkoveé
prijemnéjs$i chuti. Zejména u viné a chuti byly mezi
mléky polotu¢nym cerstvym a plnotucnym trvanlivym
zjisStény statisticky vysoce vyznamné rozdily (p < 0,01).

K obdobnym vysledkiim dospéli i dalsi autofi. Napf.
vysledky v parovém preferencnim testu polotucnych
mlék ukazaly, Ze bylo spotrebiteli vice preferovano
(75 %) mléko trvanlivé (p < 0,001). Také v poradové
zkousce Ctyt polotucnych mlék s riiznym zptisobem te-
pelného osetieni bylo mlé€ko trvanlivé hodnoceno nejlépe
(Kruckovd, 2012). Vyssi preference pro UHT mléko zaz-
namenal rovnéz Iwatsuki et al (1999). Autori zaroven
zjistili, Ze UHT mléko bylo v porovnani s mlékem pas-
terovanym hodnotiteli vniméno jako celkové chutnéjsi,
s prijemnéjsi vini, siln€j$i mlécnou chuti, vyssi slad-
kosti a tucnosti, coZ se v nasi praci projevilo zejména
u plnotu¢ného mléka.

Kritérii rozhodujicich o vybéru konkrétniho produktu
je mnoho a v kratkém dotazniku je neni moZné vSechny
postihnout. Pro sledovanou skupinu respondentli patfili
vybér mléka kvalita (95 %), chut (94 %), tucnost, ptivod
(shodné 87 %), trvanlivost (74 %) a vyrobce (69 %) — Ta-
bulka 3. V mensi mife zajimala respondenty cena (46 %),
velikost baleni (43 %) a obal (33 %). Nejmensi vyznam
pak pfikladali dotazovani reklamé (2 %). Karim et al.
(2018) v dotaznikovém Setfeni zjistili, Ze nejdilezitéjSim
faktorem byla cena, naopak v mens$im poctu piipadu
oznacovali respondenti chut a Cerstvost mléka. Baleni/
vzhled produktu se ukézaly nejméné podstatnymi faktory.
V podobné koncipované studii (Jin et al., 2019) zamérené
na preference spotrebiteltl pri ndkupu Cerstvého mléka
byly zjistény jako nejdulezitéjsi atributy trvanlivost, zdra-
votni nezavadnost a nutri¢ni hodnota. Chut, obsah tuku,
zpusob tepelného oSetfeni, cena, misto ndkupu a baleni
produktu byly vyhodnoceny jako faktory s mensim vyz-
namem pro vybranou skupinu respondenttl.

Tab. 3 Cetnosti odpovédi (%) na otdzku: Jaka jsou vase
kritéria pfi vybéru mléka’

Kritérium Kritérium

Cena 46 54 | Vyrobce 69 31
Chut’ 94 6 Reklama 2 98
Tucnost 87 13 | Pivod 87 13
Objem baleni 43 57 | Kvalita 95 5
Obal 33 67 | Trvanlivost 74 26

1 Plvod — Geskeé vs. zahranicni; Kvalita — barva, chut’, viiné

Dopliujici otazka tykajici se vybéru konzumnich mlék
v zavislosti na tucnosti ukézala, Ze 61 % respondentt
preferuje plnotu¢né mléko, pficemz Zadny z nich neuvedl
mléko nizkotuéné. Nizkotucné mléko bylo uvadéno jako
nejméné preferované také v dotaznikové studii Karim
etal. (2018).V otazce vyberu mléka dle trvanlivosti bylo
zjiSténo, Ze polovina respondentli uptednostiiuje mléko
Cerstvé a prekvapivé pomérné znacnd Cast uvedla, ze
preferuje mléko syrové (34 %) — data v tabulce neuvede-
na. Podobné Para et al. (2018) pti prizkumu preferenci
mezi vysokoskolskymi studenty zjistili, Ze nadpolovicni
vétsina (57,2 %) preferovala pasterované mléko, 27,3 %
UHT mléko a 15,5 % syrové mléko.

Pravdépodobné v disledku zastoupeni niz§i vékové
kategorie respondentd (24,4 let) jen malad cast (16 %)
zvolila v preferencich mléko trvanlivé. Presto je konzu-
mace tohoto druhu konzumniho mléka nejrozsifené;si,
o ¢emZ vypovida jeho vyroba, kterd se v loniském ,,pan-
demickém® roce 2020 v porovnani s rokem 2019 jesté
navySila o 2,28 % na 481 940,37 tis. 1 (Kopdcek, 2021).
Zvysena vyroba (+1,57 %) vSak byla zaznamendna
iu mléka Cerstvého (125 079,83 tis. 1), coz do urcité miry
kompenzovalo témér padesatiprocentni (-47,7 %) pokles
vyroby Skolniho mléka.

Pfi vybéru konzumnich mlék sehrava vyznamnou roli
ekonomické hledisko a rovnéz zvyklosti poplatné dané
zemi. V CR, podobné jako v dalSich statech Evropské
unie, patfi UHT mléka k nejéastéji nakupovanym druhim
mlék (Deeth a Lewis, 2017; Hasoriovd et al., 2018).

Zaver
Ackoliv znacnd cast respondenti v dotaznikovém

Setfeni uvedla, Ze uprednostiiuje mléko Cerstvé, pfi sen-
zorickém posouzeni bylo jednoznacné nejlépe hodno-
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ceno mléko plnotucné trvanlivé, a to jak v preferencni
poradové zkousSce, tak v pfijemnosti chuti. Vysledky sen-
zorického hodnoceni podpoftily i zavéry dotaznikového
Setfeni, ve kterém z deseti nabizenych kritérii urcujicich
vybér konzumnich mlék patfily chut, tucnost a trvanli-
vost k t€ém rozhodujicim.
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KVASY S PREVAHOU MLECNEHO
KVASENI PRO BEZLEPKOVOU
VYZIvu

Pavel Skrivan', Marcela Slukova', Michaela Sadilkova’,
Sarka Horéékova?

1 Ustav sacharidd a ceredlii, VSCHT Praha

2 Ustav mléka, tukd a kosmetiky, VSCHT Praha

Sourdoughs with a predominance of lactic
fermentation for gluten-free nutrition

Souhrn

Kvasy kombinujici procesy etanolového a mlééného
kvaseni maji pfi vyrobé chleba a peciva velmi dlouhou
tradici. Ve stfedni, severni a vychodni Evropé se jedna
zejména o kvasy na bazi zitné mouky, pivodné ve-
dené spontanné z prirozené mikroflory zitnych mouk.
Takové kvasy kombinuji etanolové kvaSeni vyznam-
né produkci CO, s mlécnym kvaSenim. V modernich
prumyslovych podminkach se ¢asto vyuZzivd startovacich
kultur s pfevahou bakterii mlé¢ného kvaseni a etanolové
kvaSeni je zajiSténo posléze pridavkem drozdi do chle-
bového tésta. Pro ucely bezlepkové vyzivy byly testo-
vany kvasy na bazi pohankové a ¢irokové mouky. Kvasy
byly iniciovany pomoci bezlepkové ryZové startovaci
kultury a také byly vedeny spontanné. Pribéh fermen-
tace byl posuzovan pomoci stanoveni titracni kyselosti
a pH a organolepticky. Na zaklad¢ vysledka byly vy-
brany postupy vedeni kvast, které budou dale zkoumany
a optimalizovany pro aplikaci v pekarnach.

Klicova slova: bakterie mlééného kvaseni, mouka, po-
hanka, ¢irok, bezlepkova vyZziva

Summary

Sourdoughs combining the processes of ethanol and
lactic acid fermentations have had a very long tradi-
tion in the production of bread and bakery products. In
Central, Northern and Eastern Europe, these are main-
ly sourdoughs based on rye flour, originally conducted
spontaneously from the natural microflora of rye flours.
Such sourdoughs combine ethanol fermentation with sig-
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