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ABSTRAKT

Biopotraviny se staly velmi oblibenou komoditou ji&a konci 20. stoleti. Tato prace
se ¥nuje biopotravinam a jejich organoleptickym a mtkmogickym vlastnostem. Popi-
suje ekologické ze#délstvi, jeho historii, pravni Upravu a gmice, definuje pojmy biopo-
travina a bioprodukt. V praktick&sti je podrob& zkoumano 6tznych vzorki biojogurt

a konverinich jogurfi. Na €chto vzorcich byly sledovany celkovég mikroorganizn,
koliformnich bakterii, kvasinek a plisni a tyto kagky pak byly porovnany s vyhlaskou.
Dale byly sledovany organoleptické viastnosti bipjdii a konveiinich jogurti. Vysledky
mikrobiologické analyzy ukéazaly, Ze vyhlasku mspi témet vSechny sledované vzorky
biojogurti i konvertnich jogurti. Vysledky senzorické analyzy ukazaly, Ze u sgutel

jsou vice preferovany biojogurty.

Kli¢ova slova: ekologické zefdélstvi, biopotravina, biojogurt, senzorika, mikrolgigie,

vlastnosti

ABSTRACT

Organic food has become very popular commodityhatend of the 20th century. This
work is dedicated to organic foods and their ord¢gptoc and microbiological properties.
Describes organic farming, its history, legislatenmd directives, defines organic food and
organic product. In the practical part is examimedletail 6 different samples of bioyo-
ghurt and conventional yoghurt. These samples wawaitored by the total number of
microorganisms, thermophilic microorganisms, yeasi moulds, and these results were
then compared with the decree. In addition, theumoteptic properties were observed bi-
oyoghurts and conventional yoghurts. The resultsicfobiological analysis showed that
the decree meet almost all the reference samptg®diiurts and conventional yoghurt.

Results of sensory analysis showed that consumermsare prefered bioyoghurts.

Keywords: organic farming, organic food, bioyogsensors, microbiology, characteristics
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UvoD

Biopotraviny se stavaji velice vyhledavanym cileakupujicich lidi. Tyto produkty jsou
péstovany ve velkém, ve specialnich farmach (biofatmpatovarnach, nebo jinych izae-
nich. Biopotraviny vychazeji z ekologického zelistvi, které seridi zasadami a diky
témto zasadam se ekoldtji zemedelci dobrovolre stavaji ¢mi, ktei neposkozuji zdroje
podzemni a povrchové vody, udrzZuji krajinu a srs&iaby v ni bylo dostatek Ukitypro
volné Zijici organizmy, chrani a otgji dulezitost starych krajovych odld kulturnich rost-

lin a plemen domacich Zit.

V souwasné dob se proto na trhu objevuje stale vice vynblskozngenim BIO. Jedna
se o produkty ekologického zédglstvi, potraviny vygstované bez pouziti chemie, bez
geneticky manipulovanych organigéra jinych negativnich prek Pro biopotraviny je cha-
rakteristicka jejich kvalita, chua viné. V ekologickém zeruélstvi ma ochrana zdravi

¢loveéka — spatebitele gednost ped kvantitou.

Cilem mé bakak&ké prace bylo na zaklagrazkumu literarnich zdrdj pribliZit podoblast
biojogurti lidem a udlat rozbor jejich mikrobiologickych a organoleptych vlastnosti

a porovnat zkoumané vzorky ziek mezi sebou.

Teoretickacast se ¥nuje ekologickému ze&délstvi a jeho historii, pravni Uprawa snér-
nicim, dale vysttluje, co to jsou biopotraviny a v neposledadt priblizuje mikrobiolo-
gicke, senzorické a nutni vlastnosti biopotravin.

V praktické ¢asti najdete mikrobiologicky rozbor danych diufahodovych biojogutt
a konvegnich jogurti, stanovovani celkového o mikroorganizn a jejich senzorické

analyze.

Zdrojem informaci v praktickéasti byly mé poznatky o dané problematice, jednéthia-

vody do laborati, skripta a vlastni vysledky mého zkoumani.
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1 EKOLOGICKE ZEM EDELSTVI

Ekologie je ¥da o vzdjemnych vztazich organizmélovéka a jeho Setrnych vztakk Zi-
votnimu prosiedi. Ekologické zeduélstvi je zengdélstvi, které v prvnirad tyto vztahy

respektuje a podporuje jejich uplati v agroekosystému.

Ekologické zemdeélstvi ma jiz dlouhou tradici a historii. Na §@tku minulého stoleti po-
vazovali rektefi vyznamni evropsti myslitelé, jako rfégad Rudolf Steiner pouZivani
chemie a urglych hnojiv za nepirozené a poskozujicitipodu. Vzniklo tak hnuti ekologic-
kych zenddélci, které se postugnrozstilo po celém s#té. Ekologické zersdélstvi mé
raizné sndry, nagiklad nejstarSi biodynamické zeédglstvi, nebo organickéi biologické

zemedelstvi. VSichni ekologiti zentdelci pak pouZzivaji tyto zakladni postupy a zasady:
v" hospodé#eni ,v souladu sifrodou®,

v’ disledné uplatovani preventivnich opa&ni proti Skdcim, chorobam rostlin

a dalSim Skodlivynginitelam,

v eliminace pouzivani u#tych chemickych prosedki, které poSkozuji pro&di

a predstavuji zdravotni riziko pro lidi,

v chovani vSech domacich rai distojnym zmisobem, fi respektovani jejichijro-

zenych pateb,
v" minimalizace negativnich vlivzentdélstvi na progedi.

V Ceské republice je hlavni normou, ktera definujeledické zenddslstvi a stanovuje
kritéria pro ozn&eni produki jako ,produkt ekologického zesdélstvi“ s logem BIO, za-
kon ¢. 242/2000 Sh., o ekologickém zeémdistvi a o znéné zékonac. 368/1992 Sb.,
o spravnich poplatcich, ve &ri pozajSich gedpidi, ktery odpovida mezinarodnimu stan-
dardu IFOAM (International federation of organiaiaglture movements) a od 1. 5. 2004
Natizeni Rady 2092/91 o ekologickém zelistvi, které je zavazné pro vSechtignské
zemt EU. Ceské ekologické zetdélstvi je akreditovano IFOAM i EU [1].

1.1 A jakto vSechno z&lo?

UZ v roce 1896 se Brit Albert Howardnoval studiu zerdélstvi, které kladlo velky draz
na vyuziti chemickych hnojiv. V té délodeSla organicka hnojiva do pozadi a poté, co se

Albertu Howardovi dostala do ruky Darwinova knihdwmusu a Zizalach, & se ¥no-
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vat vyzkumu kompostovani a&d dokumentovat jovodni zengdélské metody, které ne-
byly dosud ovlivené chemickymi hnojivy. Jeho prace se staly zaklademasného eko-

logického zemdélstvi.

Za velmi dilezity je povazovan rok 1924, ve kterém seamécku Rudolf Steiner zaslou-
Zil o zrod bio-dynamického zemklstvi. Ve ticatych letech ve Svycarsku vytiloHans
Miiller organicko-biologicky zfisob hospod&ni. VSechny tyto metody jsou dnes aana

vany za ,ekologické®, ,organické” nebo ,biologickeenedelstvi [2].

Na zaatku 90. let minulého stoleti &Ha ekologické zewuélstvi podporovatada evrop-
skych zemi. V roce 1993 &ao platit ndizeni EU 2092/91 o oztavani bioprodukt
a biopotravin. Od roku 1994 se ra@hly tzv. agro-enviromentalni programy, na zaklad
kterych se z&aly vyplacet podpory na plochu ekologickidy a v roce 2001 se v Evropské

komisi zrodila mySlenka Evropskéhocalkho planu rozvoje ekologického zédIstvi.

1.2 Ekologické zenidélstvi v CR

Mriviw s

teprve na sklonku socialistické éry, v letech 19887. Slo pouze o jednoduché zpravy,
které gretiskovaly odborné€asopisy. Mezi konzervativni odbornouregosti vSak ney

Zadnou odezvu,ifpadre mély odezvu negativni [2].

Na druhé strahzde byli oltané (spdtbitelé), kté se zaali vice zajimat o sy zdravotni
stav. Koncem osmdesatych letaly vychazetizné publikace, které publikovaly zdravou
vyzivu jako hlavni moznou prevenciqa civilizainimi chorobami. Vznikaly skupiny ori-
entované vegetarianskyj jinymi smery alternativni vyzivy, které byly vychodiskem
z tehdejSich, mnohdy nesmysinych vyZsk§ch norem a dopokeni. Tyto organizované
I neorganizované skupiny zabyvajici se zdravouwoiziza&aly doporgovat svymclenim

a dalSim zajemion ,nechemizované” potraviny. Vzhledem k tomu, Ze fyotraviny neby-
ly na trhu k dispozici, byly propagovany takeigpby, jak si mohou lidé sami tuto ,ne-

chemizovanou“ zeleninu vyptovat. Zéaly vychazet i prvnéasopisy o ekozahrad?2].

Zdrava strava, jak se tehtikalo ,z nemechanizovanych surovin®, byla v té éditavnim
impulsem, aby se i u nas¢ado hovdit o ekologickém pstovani potravin a o ekologickém

chovu zvfat.
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Zaklady celého systému kontrolovaného ekologickébotdélstvi vCR polozili, jest
pied revoluci 1898, samostatni pratitzentdélci. EZ se VCR nejprve nazyvalo zefdgl-
stvim alternativnim, pozg§l organickym, pak byl zaveden pojem ,Ekologickéreegl-
stvi®, jakoZ i dali terminologie, coz v3e stvriizdkon o EZ. WCR se neujala zadnéa
zvlastni metoda EZ. Od zavedeni dotaci vroce 1980vyvojEZ vCR jas-

né uréovan vysi a strukturou fingnich podpor. V roce 1992 byly dotace pro EZ bez na-
hrady zruSeny a byly épzavedeny az v roce 1998. Od tohoto roku se EZRvrozviji

zejména v horskych a podhorskych oblastech naytfidaravnich plochéach [2].

Vyvoj EZ v CR od roku 1987 az po rok 2009 je uvederiloRe | [13].

1.3 Sowasné ekologické zeguélstvi

Ekologické zemdglstvi se VCR rozviji od roku 1990. V porovnani s timto rokekualy
v CR hospodtly pouze ti farmy podle zasad ekologického z&l#stvi, do3lo do konce
roku 2003 k vyraznému nistu p@&tu ekofarem na 810 podrikkteré hospoddy na vy-
méte 254 995 ha, coZipdstavovalo asi 5,97 % z celkové Wmwnzenedélského mdniho

fonduCR a frevySoval pimér zemi EU, ktery je fiblizné 4 %.

Z Tabulky 1 vyplyva, Ze k datu 30. 6. 2008 hosgiddgodle zasad ekologického z&m
delstvi 1 766 farem na vyéile vice nez 330 000 ha, cokegstavuje téw 8 % z celkové
vymery zenedglské pidy v CR. Dlouhodobym zagtem MZe je zvysit produkaieskych
biopotravin. Tato snahaipasi vysledky, k 30. 6. 2008 bylo registrovano3i& vyrobé
biopotravin. Za prvni pololeti roku 2008ilpylo 122 novych vyrobt a téngt 450 ekolo-
gickych zemgdélcu [1]. V prabéhu roku 2008 se zvysil také ¢t ekologickych sada-
i a vindut, vymeéra ekologickych sadje v sodasné dob 2 581 ha, vyrra vinic 407 ha.
Na koncitijna 2008 ekologicky hospotim v Ceské republice 1 802 zentlskych podni-
ka, coZ je témdt o 500 farem vice neZ na konci roku 2007¢dRwyrobd biopotravin za-
znamenal ndist 0 62 %, z 253 vyrolicna 410. Mezi nejrychleji rozgijici se ekozeguél-

ské plochy pdt vinice a sady [3].
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Tabulka 1. Statistické Uudaje o ekologickémergtatvi do 31. 12. 2008

31.12. | 31.12. | 30.6. 31. 10. 31. 12.
2006 2007 2008 2008 2008
152 253 375 410 422
963 1318 1766 1802 1946

281535 | 312890 333727338722 | 341632
6,61 7,35 7,84 7,97 8,04

1.4 Cile ekologického zewdélstvi

UdrZet a zlepSit dlouhodobou Urodnogty a jeji ekologickou funkci (zvySovat ob-
sah organické hmoty a humusutdp, zlepSovat jeji fyzikalni vlastnosti a umoznit

bohaty rozvoj spok&enstva fdnich organistit),

vyvarovat se vSech forem zZfi&eni pochazejicich ze zeuélského podnikani (vyu-

Zivani vSech odpddoro vyrobu organickych hnoijiv),

pracovat v co nejvice uz&ném systému, vyuzivat mistni zdroje, minimalizovat

ztraty,

produkovat potraviny a hnojiva o vysoké néniii hodnot a v dostattném mnozstvi

(kvalita neni dana jentfpjomnosti nuténé hodnotnych latek, ale znamena také prak-

tickou absenci cizorodych latek, dobry vzhled, gthd ch® a vhodnost pro sklado-

vani a dalsi zpracovani),
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* minimalizovat pouZzivani neobnovitelnych zdrognergie (odmitnuti syntetickych

mineralnich hnojiv aiflpravki na ochranu rostlin),

* hospodé&skym zviatim vytvaiit podminky, které odpovidaji jejich fyziologickym
a etologickym pdaebam a humannim a etickym zasadanmigpp chovu musi zia-
tam umoznit pirozené chovanidetné pohybu venku, jejich zdravyist, vyvoj a re-

produkci),

e umoznit zemdélcam a jejich rodinam ekonomicky a socialni rozvoj spakojeni

z prace (ekologicky Zisob hospoda&ni vyZzaduje hluboky zdjem a zodgdnmost),

* udrZet osidleni venkova a tradi raz kulturni zergdélské krajiny.
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2 PRAVNI UPRAVA, SMERNICE SVAZU A KONTROLA
EKOLOGICKEHO ZEM EDELSTVI

Jako kazda jinéinnost se i ekologické zefklIstvi fidi podle uéitych norem. V péatcich
vyvoje EZ vznikaly tyto normy spontééjako pravidla hospodeani zemnddélci sdruzuji-

cich se ve svazech [2].

2.1 Préavni Uprava Ekologického zerédélstvi v CR

V Ceské republice byly po roce 1990 zalozeny svazyekedsici: PRO-BIO, LIBERA,
NATURVITA, BIOWA a ALTERVIN, které z&aly sdruzovat prvni ekofarmy. Svazy vy-
tvorily smernice, které vychazely z Basic standards IFOAM ifpmadnarodni sénmnice)
a zahajily kontrolu a certifikaci [2]. Kazdy svazhvlastni zn&eni biopotravin a biopro-
dukti, coz se brzy ukazalo jako neudrzitelnécatlem roku 1992 doslo k doho#inis-
terstva zerddgIstvi CR a sva# o jednotném ozr@vani biopotravin a bioprodukg #ize-
ni jednotné kontroly a certifikace. MZ&R ustanovilo technickou komisi, ktera vytila
smernici — Metodicky pokyn pro ekologické zedglstvi MZe CR, Certifikani vy-
bor a jmenovalo prvni inspektory. Jednotny systétalzpisobit 1. 1. 1993. Bioproduk-
ty a biopotraviny jsou od té doby ozimaany spolénym grafickym znakem, viz. Obré&-
zek 1 [2].

PRODUKT EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obrazek 1. Graficky znak BIO,
pouzivany LR jako celostatni

ochrann& znamka pro biopotraviny

Tento krok vedl ke zvySenému datu pa@tu podniki — prihlasili se i ti zajemci o EZ, ke

nechtli byt ¢leny Zadného svazu.
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V roce 1995 byl systém kontroly a certifikace aki@ean IFOAM a byla uza¥na smlou-
va 0 supervizi podle Nizeni Rady 2092/1991, tak aby bylo dosazeno hamraoaistan-
dardi ekologického zewuélstvi CR s fredpisy Evropské unie. Tohoto cile bylo nakonec
dosaZeno &eska republika byla 14iérna 2000 zazena na tzv. ,Seznartetich zemi*
pro zpracované a nezpracované &adtské vyrobky z rostlinnych surovin. V nasledujicim
roce bylo dosazeno i uznani Evropské unie pro taépka zvfata, zpracované a nezpra-
cované zivoisné produkty z EZ. Zakok 242/2000 Sb. o ekologickém zemdlstvi vstou-

pil v platnost 1. 1. 2001 a jeho prowéd pravni pedpis vyhlaskas. 53/2001 Sb. dne
13. 2. 2001 [2].

Akreditace u Evropské unie si v roce 1999 vyzadalak pravnické osoby KEZ, o. p. s.
(Kontrola ekologického ze#délstvi, obeck prosgsna spolénost), ktera fevzala od dub-
na 1999 vykon kontroly a certifikace a od platnastkona¢. 242/2000 Sh. je péenou
osobou pro vykon kontroly a certifikace podle tahatikona (do 31. 3. 1999 hifkenim
kontroly powien MZeCR jeden z inspektd) [2].

2.1.1 Nova legislativa ekologického zefdélstvi

Do 31. 12. 2008 platilo fiezeni Rady (EHS) 2091/91, o ekologickém zd#éstvi. Dnem
1. 1. 2009 bylo toto rf&Zzeni zruSeno a v platnost vstoupila zcela novapska legislativa,
narizeni Rady (ES§. 834/2007, o ekologické produkci, a ozoaani ekologickych pro-
dukth a o zruSeni rizeni Rady (EHS) 2091/91 a provéad naizeni Komise (ES)
889/2008, kterym se stanovi prowédpravidla k n&izeni Rady (ES) 834/2007. Novou
legislativu dale dopuje nd&izeni Komise (ES) 1235/2008, kterym se stanovi dookoi

pravidla pro dovoz biopotravin zietich zemi [3].

Podle &chto novych pravidel bude od 1. 7. 2010 povinnpstiZivat na obalu biopotravin
evropské logo BIO, viz. Obrdzek 2. Do té doby bpdeiZivani BIO loga dobrovolné.
Od stejného data bude také povinnost «gvvad obalu biopotravin oztani pivodu. Pokud
je biopotravina ozniggna logem EU, musi také obsahovat informaci, kdg \ogproduko-

vany zenddélské suroviny, z nichz se potravina sklada [3].

Dale je nutné na obalu biopotravin ugklod kontrolni organizace ekologického zeki-

stvi, ktera biopotravinu certifikovala.
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Oznaeni odkazujici na ekologické zeéddIstvi Ize pouzit pouze u produktkteré obsahuji
minimalné 95 % hmotnostnich slozek pochazejicich z ekolagiokzensdélstvi. U potra-
vin, které obsahuji slozky pochazejici z ekologihtk@engdélstvi, ale @edstavuji meé#

nez 95 %, lze ve sloZzeni vyrobku wuvést, Ze danéZkalo pochazi

z ekologického zewuelstvi [3].

| zakon 242/2000 Sb. bylékolikrat novelizovan, a to zdkonem 320/2002 Sbkoném
553/2005 Sb., zakonem 444/2005 Sh. a zakonem 3ZB0v Upiném zmi [15].

—

Obrazek 2. Navrh ozdavani bioprodukt a biopotravin po 1. 7. 2010

2.2 Kontrola ekologického zensdélstvi

Ekologicti zenedglci, vyrobci a distributé biopotravin (ekopodnikatelé ve smyslu zakona)
se musitidit pravidly, které jsou stanoveny zakonem. Kag#gpodnikatel je miniman

jednou v roce podroben tztadné kontrole.

Jako piklad Ize uvést migny vyrobek — jogurt: nejdve za&ina kontrola u zvat na eko-
farme, kde se kontroluje ptmi poZzadavk zakona (Zivotni podminky zit, krmeni, oSet-
fovani, zdravotni stav), dale pokuge pres oddlené zpracovani v mlékafra s tim spoje-
nou kontrolu vyrobce (pvod suroviny, pouzité technologie, baleni, aaneni), az po
kontrolu distributora [2]. Diky tomut@etzci je kontrolni organ schopen garantovat spo-
tkebitelim vysokou miru jistoty, Ze se do jejich nakupnilede& dostanou pouze kontrolo-

vané a kvalitni biopotraviny.

Podnikatelé, kig chigji byt zaazeni do systému kontroly a certifikace EZ musigbath-

dost o registraci nebo ohlaSeni na MZR. Kazda Zadost o registraci je hodnocena
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z hlediska Uplnosti a spravnosti. Zadosti a ohla3eeré jsou hodnoceny jako nevyhovuiji-
ci, jsou vraceny k dopracovani. Zahajetéghodného obdobi &ima kEzet datem podani
bezchybné Zadosti o registraci na MZe. @@ je Zadatel nebo ohlaSovateli@zen do

kontroly KEZ, o. p. s.
KEZ, o. p. s. pid¢li podnik rekterému z inspektdr pricemz se dodrzuji tyto zasady:
a inspektor nesmi kontrolovat jeden a tyZ podnik vie# 2 roky po sah

o  inspektor nesmi kontrolovat podnik, kde je nebézgenfliktu zajmi (podnik,
jemuz ve tech gedchazejicich letech poskytl placenou sluzbu nelgorka jiné

vazby nebo zajmy).

Kazdy podnik podléha vzdy minimanednou za rok celkovéadné kontrole, ktera
je ohlaSena. Kontrola zahrnuje cely podnik, tj. ggoky a kultury, staje a zwta, stroje
a technologicka Z&eni a technologie, sklady a ostatni provoznitprgsobaly a etiketaci,
provozni, skladovou aceétni evidenci. Inspektor ro¥ha owfti spravnost a uplnost Udaj
uvedenych v Zadosti o registraci, hlaSeni &M&Sce produkt k certifikaci. Pokud byla

podniku uloZzena napravna of&ti, zkontroluje jejich napémi [2].

Narizené kontroly byvaji cilené. Tento typ se vyuaidipadech, kdy je nutné zkontrolo-
vat plréni uloZzenych napravnych opani u problematickych podnikanebo pokud vznik-

ne podereni na pouziti nepovolenych priedkii nebo postuip.
Nasledné ndzené kontroly mame dvojiho druhu: ohlasené a réeinié.

Zvlase dukladna musi byt prvni kontrola u&aajicich podnikk a také udch podniki, kde
maji inspektéi podezeni na umysiné nedodrZzeni &mc nebo u jinak problematickych
podniki. V takovych podnicich byvaji provéaly i opakované nehldSené inspekkontro-
ly [5].

Zemedelsky podnik, ktery spiuje vSechny nélezZitosti (hospddai podniku vyhovuje
smernicim) mize dostat certifikat. Podnik, ktery podminky néspg, certifikat neobdrzi
a je dohodnuto, jakym #Zgobem bude podnik dale postupovat. Certifikaty ermsdelské

produkty vystavuje KEZ na zakladgchvaleni Certifikenim vyborem, ktery je jmenovan
ministerstvem a je slozen ze zastugtatnich kontrolnich orgénproducent, zpracovate-

It a obchodnik s bioprodukty [5].
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3 BIOPOTRAVINY

Z legislativniho hlediska biopotravina (bioproduie) potravina vyrobena ze surovin po-
chazejicich z ekologického zédtlstvi za podminek uvedenych viilgeni Rady (EHS)
¢. 2092/ 91, o ekologické produkci a ozaeani ekologickych produkt(od 1. 1. 2009
je nahrazeno novym Niaenim Rady (ES) 834/2007, o ekologickém Zetstvi).

Biopotravinaje potravinésky vyrobek ziskany z bioproduké omezeného mnoZstvi povo-
lenych gisad vymezenym technologickym postupem dle zviBétpfedpisu a pod kont-

rolnim rezimem.

Bioproduktje piimy zengdélsky produkt ze systému hospdedai podléhajicimu zvlastni-

mu predpisu a rezimu kontroly pro ekologické zefistvi [6].

3.1 Znafeni bioprodukta

Bioprodukty maji ozné&ni pivodu z ekologického zetdélstvi nebo maji druhové nazvy
vytvorené gedponou bio- k obvyklému nazvu trédiho vyrobku. Novy nazev fiie obsa-
hovat i gredponu bio- nebo adjektivum ekologicky (biologickyganicky). B uvadini na

trh musi byt, krora tohoto zna&eni opateny stanovenou ztkou pro bioprodukty [3].

Obrazek 3. Znak pouzivany pro
zna‘eni biopotravin vyrobenych na
Gzemi stat EU
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Obrazek 3 nam ukazuje s@sny znak, kterym je ozéavana biopotravina, jez je vyrobena
na Uzemi stétEU. Tvai ji dva soustedné kruhy, icemz vnitni kruh je modré barvy
s vyobrazenim klasu obili a je lemovan 12zdami bilé barvy. V&Si kruh je zelené bar-
vy sdanym nazvem ekologického zsfistvi s matéskym jazykem idznych zemi
EU [10].

3.2 VIliv biopotravin na lidsky organismus

1. Jsou zdravé- biopotraviny obsahuji v pméru VetSi mnozstvi vitamiin a nezbyt-

nych minerai (vpnik, hacik, Zelezo, chrém). Stejrtak neobsahuji antioxidanty.

2. Neobsahuji fidatné latky— biopotraviny neobsahuijitiplatné latky, které mohou
zpisobovat zdravotni problémy (skgé onemocani, osteopordzu, migrény, hyper-
aktivitu). Mezi zakazana aditiva pati ztuzeny tuk, aspartam (@we sladidlo)

a glutaman sodny.

3. Neobsahuiji pesticidy v této dob je v Ceské republice povoleno pouzivat vice nez
300 chemickych pesticida jejich zbytky se nachazi v potravinach (nejwiae/oci

a zelenig).

4. Neobsahuji zbytky antibiotik posledni dobou se uziva velké mnoZstvi antibioti
u hospodgskych zvfat, coz nize mit negativni vliv na zdravi lidi. Ekol@tji ze-
medélci maji pouzivani |ék a antibiotik zakazano (pouzivani antibiotik je az&-
Nno pouZzivat preventivna za delem stimulaceitstu ¢i produkce). V pipad one-
mocreni zvirete se pouzivajiifrodni I&ebné postupy (fytoterapie, dietoterapie,
homeopatické postupy) nebo koneenléebné postupy. Vipac pouziti druhého
zpasobu I€by plati pro produkty tzv. ochrannaith, v niz se nesgji produkty po-
uzit k lidské spdathe (u ekologického zewaklstvi je tato doba dvojnasobuliouh&a

nez v Bzném zemdélstvi).

5. Ekozerddeélci a biovyrobci udrzuji vysoké standardysichni ekologiti zentdglci
a vyrobci biopotravin jsou minim&injedenkrat do roka kontrolovani inspektory

a proto maji bioprodukty a biovyrobky zaamou kvalitu.

6. Pecuji o zvirata— zdravi a firozené podminky k Zivotu zkdt maji své pevné misto

v systému ekologického hospadai [7].
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3.3 Trh s biopotravinami

Biopotraviny jsou na obalech ozfemy grafickym znakem ,bio-zebrou®, identifisaim

kodem kontrolni organizace &padré slovem ,BIO".
Mista prodeje biopotravin:

0 supermarkety,

(@)

prodejny zdravé vyzivy a biopotravin,

(@)

piimo z farem,

(@)

drobné prodejny potravin.

3.3.1 Sortiment bioprodukti
Trh s biopotravinami zahrnuje:

» zrna a semena BIO (pohanka, pSenice, Spalda, diajznves, jgmen, Zito, proso,
jahly), vyrobky z obilovin BIO (kuskus), mouky aukrice celozrnné BIO (Spaldova,
pSenénd, zitna, pohankova, jahelna), vyrobky z kiikoe mouky;

= pekdské vyrobky BIO (suchary, &inky), smési z mouky (omelety, patanky, li-

vance, vdoleky);
= extrudované vyrobky BIO (pukance, lupinky, chidtyj;

= [uSEniny BIO (hrach sety, cizrna), ryZe a ryzové vyrplibezvajéné celozrnnéss-

toviny BIO;

= Caje a kaeni BIO, med, kavoviny, ovocné a zeleninow&y, oleje lisované

za studena;
* vino, pivo;
» hoicice, k&upy, omdéky, dresingy;
= mlékarenské vyrobky a syry, vejce;
= ovoce a zelenina;

=  biomaso.
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Na tomto koléovém grafu ozngeném jako Obrazek 4 sitibete povSimnoutiznych dru-

htt vyrabsnych biopotravin \Ceské republice k datu 38ervna 2008. Nejvyssi podil, a sice
18 %, ma vyroba vina z hroznNa pomysiném druhém misse 13-ti % se umistila oblast
ostatni potravin&gké vyrobky bez blizsi specifikace. Na dalSich etlstjsou vyrobky kaz-
dodenni spdeby, napoje a @evo s 11-ti %. UEit¢ zajimavou oblasti jsou biojatka, kte-
rych bylo k 30. 6. 2008 celkem Sest aitlyotedy jen 2 % z celku a umistila se na posled-

nim misg.

Druhy vyrab énych biopotravin v CR k 30. 6. 2008

ostatni potravinigké
vyrobky
13%

kakao,cokolada
zpracovani a cukrovinky
konzervovani brambor 2%

velkych hospodigkych
0,
2% zvitat
7%
caje
5%
‘\ vino
18%
_ pesivo
mlékarenské vyrobky

11%
syry masné vyrobk)x napoje

9% 9% 11%

zpracovani a
konzervovani masa z

biojatka
2%

mlynské vyrobky
3%

ovoce a zelenin/

6%

Obréazek 4. Druhy vyramych potravin \CR k 30. 6. 2008

3.4 Prizkum trhu s biopotravinami

Z aktualnich vysledk prizkumu Ministerstva ze#aglstvi z listopadu 2008 vyplyva, Ze
se biopotraviny stavaji sameimosti pi nakupuceskych spdtbiteli. V sowasné dob
nakupuje biopotraviny 39 % sgebiteli, z toho 14 % pravidetn(minimalre jednou tyd-
n¢). Narodni logo BIO, kterym se biopotraviny oZog, zna 74 % spégbitel [8].

Posledni podobny pzkum Ministerstva zeguélstvi prokehl v roce 2006. Jak tizete vi-

dét v Obrdzku 5, vroce 2006 kupovalo biopotravinyup® 29 % spaéebitel,
z toho 3 % pravideth V roce 2008 biopotraviny kupovalo jiz 39 % Shitel,
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z toho 14 % pravideth Narist nakupovani biopotravin se zvysil o 10%, u Bguteh

nakupujicich biopotraviny pravideio 11 % [8].

Srovnani prodeje biopotravin v letech 2006 - 2008

39

29

O kupuiji bio

20 i @ kupuiji pravidelr

2006 (%) 2008 (%)

Obrazek 5. Srovnani prodeje biopotravin v letecb&6 2008

NejvétSi prekdzkou pro nakup biopotravin byl vroce 2006 n&tek informaci.
V souwlasné dob tato gekazka jiz ténst neexistuje. Stabilni a nejigi pekazkou vSak

zastava cena biopotravin [8].
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4 MIKROBIOLOGICKE, ORGANOLEPTICKE ANUTRI  CNi
VLASTNOSTI BIOPOTRAVIN

4.1 Mikrobiologické vlastnosti biopotravin

Dle odbornik tvori mikrobiologickd kontaminace potravin hlavni riaikspojené

s potravinami. Onemoe¢ni z potravin zfisobena mikroorganizmy (alimentarni infekce
a alimentarni intoxikace) jsou zavaznym problémenw¥siné zemi. Vyskyt &chto nemo-

ci rok od roku roste, a proto je jejich studiuntaza&no mezi priority i v narodnim systému
bezpeénosti potravin WCR. Dozor nad zdravotni nezavadnosti potravin, aidsti arad-
nym ozngovanim wetrg mikrobiologickych analyz provadi Statni z&slska a potravi-
né&ska inspekce (pro potraviny rostlinnéhiovpdu) a Statni veterinarni sprava (pro potra-
viny Zivocisného fivodu).

Na rozdil od chemickych latek mohou mikroorganiamyotraviré nejen pezivat, ale také
se mnozit nebo naopak hynout v zavislosti na teldgiosyroby, podminkach skladovani

a distribuce apod.

Mikrobiologické kontaminanty jsou mikroorganizmyteké se do potravin dostaly neimy-
sln¢ prfi vyrobé, zpracovani, baleni, fgpra¥, skladovani nebo fp manipulaci

v domacnosti. #obenim mikroorganiztnse néni vlastnosti potravin, jejich konzistence,
chuw, ving, ale mize dochazet i k tvotbtoxickych slodenin. K jakym zmindm bude

v potravire dochazet, zavisi na #8ich a vnitnich faktorech. Mezi vnini faktory pati
technologické procesy zpracovani potravin (chemisk&eni potraviny, aktivita vody,
redoxni potencial, textura). \¥si faktory maji vliv gedevSim fi skladovani potravin.
Pati sem teplota prostdi, relativni vihkost vzduchdas a sloZzeni atmosféry v obalu nebo

skladovacim prosedi [12].
Mléko a mléné vyrobky

Mnohé mi€né vyrobky jsou vyrd&my prostednictvim mikrobialni fermentace miléka,
véetnd podmasli, jogutt a syfi. Fermentace se provadi gmi bakteriemi. Do klasickeé-
ho jogurtu se fidavaji startovaci kultury, sés Lactobacillus bulgaricusa Streptococcus
thermophillus vétSinou v porru 1:1. V zavislosti na typu &nnosti startovacich kultur
vznikaji i jiné metabolity, jako je oxid ultity, kyselina octova, diacetyl, acetaldehyd [22].

Chu a vin¢ je pak disledkem hromathi prav kyseliny ml€né a acetaldehydu [19].
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Biojogurty maji velmi odliSnou mikrofléru od tragiich ml&nych vyrobki, viastré v bio-
jogurtech je Uplna absentactobacillus delbruecksubspbulgaricus U vyroby biojogur-
tu se pouzivaji kromtradicnich jogurtovych kultur Lactobacillus acidophilus Bifidoba-
cterium bifidum[27, 28]. Biojogurty mohou dale zahrnovat hdpmctobacillus paracasei,
Bifidobacterium breve, Bifidobacterium lacapod. Obecnym zé&vem z této studie je, Ze
biojogurty mohou mit pozitivnidinek za pedpokladu, Ze vyrobek bude obsahovat nejmé-
né 1¢ Zivotaschopnych buk Lactobacillus nebo Bifidobacteriumv 1 ml [24]. MI&né
bakterie, které produkuji extracelularni polysacha(EPS), se v dnesni ddlbézné pou-
Zivaji v jogurtovéem pmyslu ke zlepSeni textury a navi¢asténé nahrazu-

ji stabilizatory a Zelirujici latky, které zvySujiiskozitu jogurtu nezavisle na obsahu
tuku [22].

Typy mikroorganizni, které se vyskytuji v mléce, jsou zavislé na kétkich podminkach
spojenych s Sarzi mléka.¢Bx se nizeme setkat s kvasinkami, bakteriemi a ghisin

ziidka jsou v mlénych vyrobcich pozorovani prvoci a jiné viry [19].
Bakterie jsou ne€psgjSi a pravdpodobré nejpaetnrgjSi mikroorganizmy, se kterymi
se v mlékarenském gmyslu mizeme setkat. Rozthjeme docétyi hlavnich skupin:

1. koky, obvykle grampozitivni;

2. grampozitivni nesporolujicidinky;

3. grampozitivni sporulujici ynky;

4. gramnegativni nesporolujicictgiky.
S kvasinkami se n&stji setkdvame v mléce a ndl@ych vyrobcich fi pasobeni na lakto-
zu [ vyrobé kyselin a oxidu uhéitého. Kvasinky se vyskytuji v nezpracované zmezlin

nebo smeta¥) kde jsou potencialnimi kontaminanty hlavbéhem horkého ptasi, ale

i po cely rok [19].

Plisre casto rostou ve velkém mnozstvi a jejiéBtrje chmyovity nebo n&echrany. Nkdy

jsou pozorovany na povrchu starého masla, smetahg syru. Plish mohou bytcerné,

Sedé, zelené, modré nebo bilé a nacnyléh vyrobcich je pravjejich barvacasto neza-
douci, rkdy az odpuzujici. Plignjsou ale i gkdy nezbytné pro vyrabnekterych druli

syna [19].
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Podle vyhlasky 77/2003 Sb. musi kysanéamévyrobky obsahovat &ité druhy Zivych
mikroorganiznii a je i fresré definovan obsah mi@é mikrofléry na 1 g vyrobku. U jogur-
tu se pouziva protosymbioticka 8siStreptococcus salivariusubsp thermophilusa Lac-
tobacillus delbrueckiisubspbulgaricusa u jogurtovych vyrobk mohou byt krons této
zakladni jogurtové kulturyiavany kmeny produkujici kyselinu nildou a tim pomahaji-
ci dotv&et specifickou chtovou nebo texturovou charakteristiku vyrobku. Musak byt
stale zachovan optimalni pémobou zakladnich kménogurtové kultury. Mléna mikro-
flora v1 g vyrobku musi byt miniman10’ [25]. U kysanych mké&nych vyrobk

s bifidokulturou by nil byt obsah mléné mikrofléry na 1 g vzorku £¢26].

Maso a masné vyrobky

Nekteré mikroorganizmy jsou uziteé pro vyrobu specialnich masnych vyrdpkatimco

jiné mohou zpsobit kaZeni potravin nebo vést k onemwgrj20].

Nejcastji se vyskytuje u masa a masnych vyrolialmonella Obecr Ize fici, Ze mlada
zvifata jsou vice nachylna k nakazeni salmonelou. Eriseléada fakto#, které nakaze-
ni ovliviuji. Sem pai Spatna hygiena, porodigprava a sowar¢ i infekce s jinymi pato-

geny (nap. paraziti nebo viry) [23].

DalSi mikroorganizmy vyskytujici se u masaggcherichai coli Escherichia colinemize

zpasobit nic zlého, ale existuji &ité druhy, které jsou préoveéka patogenni [23].

Campylobacter jejunnebyl uznavan jakoifEina lidského onemoeéni do konce roku

1970, ale dnes je povazovan za hlaviifipu bakterialni infekce potravinami [23].

Ostatni bakterie spojené s masem zéarysou nafiklad Yersinia enterocolitical.isteria
monocytogenes, Clostridium perfringens, Clostridiomtulinum, Brucella melitensisebo
Bacillus anthracis ktery miZze zgisobit onemoceni u ¢lovéka. Toto riziko je povazovano
za relativie nizké.Bacillus cereuge vSudypitomny organismus a byl nalezen v syrovém
howzi mase a mléce. Nemociigobené roderBacillus cereugsou WtSinou z nespravné

manipulace s potravinami [23].

Do fermentovanych masnych vyrabke gidavaji vybrané mikroorganizmy ve foénstar-
tovacich kultur. Mikroorganizmy serigavaji do potravin zasmne, aby vytvdili produkt,
ktery bude vykazovat tité pozadované vlastnosti.ékteré mikroorganizmy Zisobuji

kaZeni masa [20].
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4.2 Organoleptické vlastnosti biopotravin

Neporusenost, velikost, tvar, barva, idiyvacistota, vaing, chu’ atd. hraji velmi zavaznou
roli obchodni jakostni klasifikace pro jednotliveubly produki. Hmotnost, velikost, tvar,
barva a vijSi vzhledova bezchybnost jsou pro jednotlikiéyt predepsany normou a roz-
daleko snad¥)i dosazitelné v konvemi vyrok® za pomoci vydatného hnojeni a vyuZiti
pesticidi [5].

Absence pimyslovych hnojiv a syntetickychiipravki na ochranu rostlin tize (ale ne-
musi) vést k ufitym Skodam na krase, niajke strupovitosti jadrového ovoce. Proto u trva-
lych kultur (ovocné sady, vinohrady) se vyskytugit¢ problémy se senzorickou hodnotou
a produkty z ekologické vyroby (zejména u i@imar@nych na stanovist klimatické
podminky, vyZivu a ochranu rostlin) nesipji vZdy kritéria pro z&azeni do nejvysSich ja-
kostnich tid [5].

Na druhou stranu biopotraviny magt$inou jinou chd nez konvetiné vypéstované potra-
viny. Pokusy bylo prokazano, Ze itgpad maso a brambory maji lepSi ¢hlio samé se da
fict i o dalSich skupinach biopotravin, zejména oaa mléku. Mvodem je vysSi obsah

susiny a mensi obsah vody a dusiku [7].

4.3 Nutriéni vlastnosti biopotravin

Vyjadirovanim nutini (vyzivové) hodnoty jsou mySlenygvazrie pozitivni aspekty, tedy
obsahy latek fznivé se uplatujicich v lidské vyzi¢, jejich vnitni skladba a vzgjemné
ponery. Jsou to pedevSim bilkoviny s vyhodnou aminokyselinovou skiad dieteticky
vyznamné polysacharidy (napvldknina, pektiny), vitaminy, enzymy, nezbytnéner@lni
prvky [5].

VétSinu lidi motivuje ke koupi biopotravin dorémka, Ze obsahuji vice vitandim mine-
ralnich latek, a Zze celkévmaji biopotraviny vyssi nutmi hodnotu. VSechny potraviny
vykazuji girodni kolisani nuttinich hodnot v zavislosti nad faktori, jako je nap. slo-

Zeni mdy, klima, odfida rostlin, stupezralosti @i sklizni apod.

V dnesdni dob existuje mnoho studii, které se zabyvaji rairidrovni biopotravin. Bio-
produkty mohou mit az dvojnasobny obsatktarych pro zdravi wezitych mineralnich

latek, az o 50 % vy3Si obsah ochrannych latiddevsSim antioxidafta nizSi obsah kdv
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Jedna z mnoha studii ukazuje, Ze biopotraviny mahituve srovnani s konvems vypes-

tovanymi potravinami, v iméru o 29 % vice hi@iku, 21 % vice Zeleza, 27 % vice vita-
minu C, 13 % vice fosforu, 26 % vice vapniku, 1¥ige nedi, 42 % vice manganu, 9 %
vice drasliku [9]. Tato studie byla z&fana na rozéleni nutrénich hodnot v procentech,

existuji i studie, které sdeni na zaklaglkomodit a jejich nuttinich hodnot.
Zelenina

Proteiny — mnoho studii, které porovnavaji obsastgini v ekologicky a konvein¢ vy-
péstované zelenihvypovidaji o hrubém obsahu proteinu a také o katnaei specifickych
volnych aminokyselin. Z&rem z tchto studii je, Ze zelenina z ekologického Ze¥tstvi,
jako je Spenat, mrkve, g@ta, brambory¢ervenaiepa, ma o &co mér hrubého proteinu

a volnych aminokyselin nez konve® vypéstovana zelenina. Zelenina z ekologického
zenedélstvi ma vySSi koncentraciékolika esencialnich aminokyselin. Vy3Si obsah hrubé
ho proteinu u konveme vypéstované zeleniny pragédodobr vypovida o ¥tSi dostupnos-

ti dusicnanm z konvernich unglych hnojiv nez z hnojiv organickych. Obe&cse ma za to,
Ze vysoka aplikace dusiani na urodu mize zvysit koncentraci hrubého proteinu, ale sou-

¢asre snizi i jeho nuttini hodnotu [11].

Vitaminy — mnoho studii prokdzalo obsah vitaminekologicky a konvetné péstované
zelenirg, hlavre vitamin A (gredevSimpB-karoten), vitamin B1, B2 a vitamin C. Déale ne-
jsou k vitamirim zZadné dalSi relevantni informace. U vitaminu A,&BB2 nebyly zdoku-
mentovany Zadnérejmé rozdily mezi zeleninou v§gtovanou v ekologickém a konwen
nim zentdélstvi. Krome toho rekteré studie vypovidaji o nizSim¢kieré o vysSim obsa-
hu 3-karotenu v organicky vygstovanych mrkvi. Bylo vyzkouméano, Bekaroten obsaze-
ny v mrkvich ukazuje vyssiist po aplikaci jistého mnozstvi konwgrich ungélych hnoji
nez po aplikaci stejného mnoZstvi organickychélyoh hnojiv. Koncentrace kyseliny as-
korbové je nejasna od té doby, kdskalik studii uvedlo, Ze ekologicky vy¢ptovana zele-
nina ma vyssi obsah vitaminu C, zatimco v jinycidisth nenasli Zadny rozdil. VysSi kon-
centrace vitaminu C wkterych ekologicky vygstovanych zeleninach néde byt ale
smerodatné. Patrné je, Ze rozdily byly zidy hlavre v listové zeleniy, jak je Spenat,
hlavkovy salat, kapusta a mangold, zatim co vysigak kaenovou a hlizovitou zeleninu

nejsou tak jasné [11].
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Mineralni latky a stopové prvky — mezi mineralytapové prvky, kterym byladgnovana
nej\etsi pozornost i vyzkumech, pat vapnik, zelezo, fosfor, mangan itid, zinek, néd’
a draslik [11].

Vyzkumy prokézaly, Ze n@pbrambory a mrkev v biokvalitmohou mit vy3Si obsah vita-
minu C nez &né produkty. Bioovoce a biozelenind@ze mit vySSi obsah minedalantio-
xida¢nich latek a vitaminu C. Biomlékotirbe obsahovat&sSi mnozstvi vitaminu E, vySSi
obsah kyseliny linolové, vySSi obsah antioxidaattzv. omega mastnych kyselin, které
maji pozitivni vliv na obhovy systém wlovéka. VysSi obsah mastnych kyselin pr&sp
nych pro lidské zdravi byl prokazan také u biom{@a Napiklad bioragata n€la

ve srovnani s konveéné vypéstovanymi rajaty vySSi obsah vitaminu @; karotert, fla-

vonoidi.
Ovoce

Proteiny — navzdory velkéiteZitosti obsahu vitamin minerah a stopovych prvk u ovo-
ce existuje malé mnoZstvi porovnavajicich studiéré vyhodnotily mozné kvalitativni
a kvantitativni rozdily mezi Urodami z organickéaockonveniho gstovani. Spektrum
raznych drufi, které byly zkoumany, jsou velmi omezené: jabjehody, pomerate, ci-

trony, ananas [11].

Vitaminy, mineraly a stopové prvky — ovoce obsamiggdevsim vitaminy B1, B2 a vita-
min C. Pokud jde o obsah vitamin ovoci z ekologického a konvémiho zengdélstvi

nebyly zaznamenany zadné rozdily. Hlavni é&éw wtSiny studii je, Ze ovoce
z ekologického zewuélstvi se neliSi v nuténich hodnotach od ovoce wWgiovaného

z konveriniho zengdelstvi [11].

OvsSem jedna ze studii ukazuje, Ze fildpd biobroskve @y ve srovnani s konveéné
vypéstovanymi broskvemi vySSi obsah feinobysSi nutiéni kvalitu, lepSi chti a biokiwi
obsahovalo vyraznvyssi obsah vitaminu C, polyfeiplmineralnich latek, vyssi aktivitu

antioxidant [9].
Obiloviny a lusténiny

Proteiny — obiloviny vypstované z ekologického zedtlstvi, jako je pSenice, kukice
a Zito, maji sklon obsahovat mensi mnozstvi hrulgbteinu a aminokyselin, ale S@s-
né vySSi proporce esencialnich aminokyselin. Jinylowys ekologicky vygstované lust

niny a obiloviny maji mensi obsah protijrale jsou kvalitgjSi ve srovnani s obilovinami
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a luseninami z konvedniho zemddélstvi. U kukuice bylo zjis€no, Ze vysSi aplikace du-
si¢natych unglych hnojiv zapicinily vySSi obsah hrubého proteinu v kongeim zpisobu

péstovani nez v tom organickém. Nebyl zde dan ov&smyj dikaz proporce esencialnich
aminokyselin. U proteiin z organicky vypstované kuktice byl vysSi obsah lysinu, methi-

oninu, histidinu, threoninu, ale mensi obsah isdlay leucinu a fenylalaninu [11].

Vitaminy, mineraly a stopové prvky — u obilovin&gnin byl zkoumén obsah B - kom-
plexu, vitaminu C #-karotenu, vapniku, fosforu, &di, Zeleza, manganu a zinku. Urody,
které byly porovnavany jsou kukoe, pSenice, jamen, oves, sojové boby a fazole. Do-
stupné studie v literata, &koli jich je malo, doSly ke rozdilnym vysledlk: ncktere

z nich vypovidaly o vysSi nutmi koncentraci v organicky vyptovanych drodach, jiné
nenasly zadné rozdily a kame, jiné vyzkoumali vySSi nuithi koncentraci u konveénich
arod [11].

Maso a mléko

Z b¢Zného pohledu neni zadna vazba kvality produktawsiosti na produini metod.
U velkého mnozstvi studii, které vyhodnocuji orgaéi a konveéni mléko na zaklad
danych Zivin (proteiny, lipidy, mineraly, stopovévky), nebylo mozno najit Zadny rozdil,

stejre jako u dalSich vlastnosti (pH, kyselost, apodl).[1

Z jedné studie vyplyva, Ze h&i maso v biokvali mélo vyssi obsah zinku, selenu, fosfo-
ru, drasliku a hi@diku. Dale obsahuje vice vitaminu B12, B6 a ribdftay thiaminu a kyse-

liny pantothenové [21].

Proteiny v mléce maji vybornou kvalitu a biologicley vyznamny kasein a syrovatkové
proteiny, protoze obsahuji hotlesencialnich aminokyselin. Obsah proteinjogurtu je
casto zvySeny podle koncentrace nebidgnim odsiedného mléka, a proto je jogurt bo-
hatSim zdrojem bilkovin nez tekuté mléko. Joguitgqgbi jako zdroj vapniku. Ten se lépe
vsttebava a vyuziva z jogurtu nez z jinych forem. Vipmiaje dilezitou roli v kostnim
metabolismu a{sobi jako prevence osteoporézy. Déle je v joguastaupen fosfor, ke
¢ik a zinek. Jogurt obsahuje znatelné mnozstvi sodillrasliku. Relativni dostupnost vi-
tamini v jogurtu je mnohem obtiZj$i posoudit, protoZze na rozdil od mineralnichKate
jsou vitaminy citlivé na podminky zpracovanikiieré skupiny vitaminu B jsou syntetizo-

vany do startovacich kultur, naphiamin, pyridoxin, kyselina listova [24].
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Na zavr je potebarici, Ze na zaklatltohoto rozdIni komodit nevyplyva téewi vzdy zad-
né jasné pravidlo, kterd &chto dvou metod je horsi lepSi. Divodem je mnozstvi studii,
kterych je velmi malo nebo v ofrgém gipact co jeden autor potvrdi, dalSi tento nazor ve

své studii vyvrati.
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. PRAKTICKA CAST
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5 MATERIAL A METODIKA

5.1 Hristroje, zarizeni a pomacky

Autoklav (Varioklav, NNmecko)

Automatické pipety (Eppendorf,dhecko)
Homogenizator Stomacher (Seward, Velka Britanie)
Lednicka (Electrolux, Nmecko)

Oc¢kovaci box (Clean Air, Nizozemi)

Termostat (Memmert, &necko)

Vahy (Kern, Nmecko)

Laboratorni sklo a zakladni laboratorni piarky

5.2 Testované potraviny

V Priloze Il jsou znazormy potraviny pouZzité k mikrobiologickému rozborugié byly

zakoupeny ve zlinskych supermarketech.

Analyzované vzorky byly:
1. Biojogurt mix jahoda 150 g - Olma
2. Biojogurt jahoda 200 g - Natur pur Spar, vyrabero InterSpar
3. Biojogurt jahoda 150 g - MIékarna ValaSské Migzi
4. Biojogurt jahoda 200 g — Nase Bio, vyrobeno @vohodni gi Billa
5. Reuvital active MIX jahoda 150 g — Olma

6. Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda 150 g — Mié&k&alaSské Me#ii

5.3 Kultivaéni pady

V Tabulce 2 jsou uvedeny skupiny sledovanych mikganizmi a zarové jsou uvedeny

i kultiva¢ni pady a teploty.
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Tabulka 2. Sledované skupiny mikroorganizm

Skupiny mikroorganizmu | Kultiva ¢ni pady Kultiva éni teplota
Mezofilni bakterie PCA 37 °C

Psychrotrofni bakterie PCA 8°C

Koliformni bakterie ENDO agar 37 °C

Bakterie mléného kvaseni| MRS, M 17 37 °C v atmadsfé0 % CQ
Kvasinky a plisg CHYGA, Czapek Dox | 22°C

PCA (Plate Count Agar)
Pida PCA byla pouzita pro stanoveni mezofilnich apsytrofnich bakterii.

Na pripravu PCA bylo navazeno 23,5 gdy a rozpu&no v 1000 ml destilované vody.
Takto gipravena zivna fda byla za otasného michani rozpgsa a sterilizace prehla
v autoklavu pi 121 °C 15 minut.

Endo agar

Pida pro koliformni bakterie obsahuje laktézwexrvené barvivo fuchsin, které slouzi
k potlateni grampozitivnich bakterii a které funguje jakKdak aldehyd vznikajicich &-

penim laktozy.

Na pipravu Endo agaru bylo navazeno 41,4ugypa rozpusno v 1000 ml destilované
vody. Takto pipravena Zivna jda byla za obasného michani rozpdésa a sterilace pro-
behla @i 121 °C 15 minut.

MRS aM 17

Tyto pady se pouzivaji pro stanoveni celkovéhétpdoakterii miéného kvaseni. Natpé
MRS se stanovujeipdevsimLactobacillus Na pidé M 17 se vyskytuji fedevsim miléné
streptokoky.

Na pipravu MRS bylo navazeno 67,1 §dy, 14,9 g agaru a rozpsgb v 1000 ml desti-
lované vody. Zivna {da byla za okasného michani rozpesa a sterilace prahla
v autoklavu pi 121 °C 15 minut.
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Na pipravu midy M 17 bylo navazeno 39,1 digly, 14,9 g agaru a rozptsb v 1000 ml
destilované vody. ®la byla za okasného michani rozpgst a sterilace préhla v auto-
klavu @i 121 °C 15 minut. Po zchladnuti bylo dady pridano 100 ml glukézy a 54,3 mi
laktozy.

CHYGA A Czapek Dox
Pady CHYGA a Czapek Dox se pouZivaji pro stanoveiiskvek a pisni.

Pida CHYGA byla pipravena navazenim 41,4 ¢dy a rozpu&nim v 1000 ml destilova-
né vody. Za obtasného michani byla iga rozpudna a sterilace préhla
pii 121 °C 15 minut.

Pada Czapek Dox bylaipravena navazenim 49,1 gdy a rozpu&nim v 1000 ml desti-
lované vody. Za olasného michani bylauga rozpudtna a sterilace pr@hla
pii 121 °C 15 minut.

5.4 Mikrobiologicka analyza

Odbér a redéni vzorka

Odbéry vzorki byly provadgny za pouziti sterilnich nastfojZ kazdého vzorku bylo ode-
brano 5 g do s&u a bylo gidano 45 ml fyziologického roztoku. Obsaltled byl homo-

genizovan (Stomacher) a suspenze byla &ema 16.

Z této suspenze byla vytienarada desitkovéhtedsni a? dofedsni 10°. Stejnym zjiso-
bem byly néediny vSechny vzorky.

Oc¢kovani a kultivace vzorki

Pro stanoveni mezofilnich a psychrotrofnich baktgylo na Petriho misky stipou PCA
naatkovano 100ul vzorku gislusnéhoredeni. Plotny byly kultivovany dnem vainu pri
37 °C 24 hodin (mezofilni bakterie) & 8 °C 14 dni (psychrotrofni bakterie).

Pro stanoveni koliformnich bakterii bylo na Petrilmisky s Endo agarem ndmvano
100l vzorku pislusnéharedéni. Plotny byly kultivovany dnem viinu pii 37 °C 24 ho-
din.
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Pro stanoveni celkového ¢ga ml&nych bakterii actobacillug bylo na Petriho misky
s pidou MRS na®kovano 10Qul vzorku gislusnéhaedini. Plotny byly kultivovany dnem
vzhiru v 10% C@ pri 37 °C 24 hodin.

Pro stanoveni mélych streptokok bylo na Petriho misky sipou M 17 na®kovano
100l vzorku gislusnéhotedkéni. Plotny byly kultivovany dnem vziu v 10% CQ
pii 37 °C 24 hodin.

Pro stanoveni kvasinek a plisni bylo na Petrihdkynsspidou CHYGA nadkovano 10Qul
vzorku gislusnéhaedini. Plotny byly kultivovany dnem viihu pii laboratorni teplat 2 —
5 dni.

Pro stanoveni kvasinek a plisni byly dale pouziBeiriho misky s@dou Czapek Dox,

na které bylo natkovano 10Qul vzorku gislusnéhaedini. Plotny byly kultivovany dnem

vzharu pii laboratorni teplataz 7 dni.

Odexitani vysledki

Po @islusné dob kultivace byly spoitany kolonie, které na miskach vyrostly. Celkové
pocty mikroorganizn na 1 g vzorku biojogulita konvernich jogurti byly vypccitany

z nasledujicich vztdh

N:chn

Vd

kde: N — pdet mikroorganizm [CFU.mI*; CFU.g"]

>¥c — paet vSech kolonie tudcich jednotek (fislusné skupiny mikroorganiziy na

vSech plotnach pouzitych pro vyjei
d —tedici faktor odpovidajidedini pouzitému pro vypset

V — objem inokula (pipetovaného vzorkwkovaného na kazdou plotnu [ml]

W

“V(n, +01n,)d

kde: N — pdet mikroorganizmi [CFU.mI*; CFU.gG'"]
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¥c — pa@et vSech kolonie tuicich jednotek (fislusné skupiny mikroorganizij na

vSech plotnach pouzitych pro vyl
ni— paiet ploten prvnihdedini pouzitého pro vypeet
nz2— paiet ploten druhéhtedini pouzitého pro vypiet
d —fedici faktor odpovidajici prvnimu pro vyfss pouzitémuedni

V — objem inokula (pipetovaného vzorkwkovaného na kazdou plotnu [mi]

5.5 Senzoricka analyza

V ramci bakal&ské prace bylo provedeno senzorické hodnoceni alyot biojoguni
a konvegnich jogurti. Cilem bylo zjistit, zda jsou pro sgebitele biojogurty chut)si nez

konvereni jogurty a ktera skupina (biojogurty nebo kondm@rjogurty) je preferovafjsi.

Byly hodnoceny stejné vyrobky jako u mikrobiologitio rozboru, a to 4 biojogurty
a 2 konvenni jogurty. Péibéh hodnoceni a vybaveni mistnosti odpovidalo podérk
podle mezinarodnich nore@SN 1SO 6658 &SN ISO 8589. Mistnost byla vybavena od-
délenymi hodnotitelskymi boxy, které jsou ungisy vedle sebe a upravené tak, aby byl

omezen kontakt s ostatnimi hodnotiteli.

Senzorického hodnoceni setaétnilo celkem 22 hodnotite(17 Zen a 4 muzi). Hodnotite-
lam bylo gedloZzeno 20 — 25 ml vzorku a k neutralizaci chatpsuzivalo fedloZzené na-
krajené pe&ivo. Vzorky byly gedkladany anonyn#npii pokojové teplot. Hodnotitelé nej-
prve provedli hodnoceni senzorickych zigsodle kombinovanécéiselrt kategorovaneg)
stupnice s charakteristikou u kazdého stu@tupnice byla zvolena tak, Ze prvni stupe
odpovidal drovni ,vynikajici“ a posledni stup®yl ozn&en jako Urové ,nevyhovujici“.
Senzoricky dotaznik, ktery byl hodnotiiel predloZen, je uveden oze Ill. Timto zp-
sobem byla hodnocena konzistence,tcawing, vzhled a barva. Senzoricka analyza dale
obsahovala péarovou porovnavaci zkouSku, ve kterdi mmodnotitelé utit, ktery

z predloZenych vzork ma tmavsi ovoaf)Si barvu. Byly vybranyit dvojice vzorki (2 bio-
jogurty, 2 konvenni jogurty, 1 biojogurt a 1 konveéni jogurt). Jako posledni byla
v senzorickém hodnoceni jaolova zkouska, kdy hodnotitel&lmseradit vSech 6 vzork

podle viastnich preferenci (1- nejlepsi, 6 — n&jhor
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Vysledky mikrobiologického stanoveni jednotlivgh vzorka biojo-

gurti a konvertnich jogurti

Mikrobiologick& analyza biojoguita konveginich joguri byla provedena celkem dvakrat.
Jednotlivé vzorky pro prvni adruhou mikrobiologick analyzu byly odebrany vzdy
ze dvou tznych Sarzi. Na zakladkultivacnich metod byl zjigin celkovy p@et mezofil-
nich a psychrotrofnich bakterii, koliformnich baktekvasinek, plisni a bakterii ndiéeho

kvaseni v jahodovych biojogurtech a kon¥iich jogurtech.

Vzorky byly vyhodnoceny a néasleglmporovnany s vyhlaskod. 77/2003 Sb., kterou
se stanovi pozadavky pro mléko a &ié vyrobky, mrazené krémy [25]. Tato vyhlaSka
uriuje, Zze v 1 g jogurtu by ghbyt obsah mléné mikrofléry minimalg 10’ [26]. Déle tato
vyhlaska ukuje, Ze kysané mié@é vyrobky s bifidokulturou by sty na 1 g vzorku obsa-

hovat 16 mlésné mikroflory.

Vysledky mikrobiologické analyzy vyrolikbiojogurti a konvegnich joguri pii prvnim

odkeru byly vyhodnoceny a zaznamenany do Tabulky 3.

Tabulka 3. Péty mikroorganizniv 1 g vzorku — 1. odb

Mezofilni Psychrotrofni| Koliformni
bakterie bakterie bakterie Laktobacily | Kvasinky a plisg
[CFU/g] [CFU/qg]
[CFU/g] [CFU/g] [CFU/g]
0 0 0 3,6.1D 0
1,6.10 0 0 0 5
5,0.10 0 0 11108 5
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K vyhodnoceni vysledkz prvniho ékovani nemohly byt pouzitygaly M 17 na stanovo-

vani ml€nych streptokok z divodu kontaminace Petriho misek.

U vzorku A (Biojogurt mix Jahoda — Olma) nebyl zamrenan ndist mezofilnich, psych-

rotrofnich ani koliformnich bakterii, kvasinek goisni.

U vzorku B (Biojogurt jahoda - Natur pur Spar) nekgznamenan nast mezifilnich,
psychrotrofnich ani koliformnich bakterii, kvasinghi plisni. Byl zaznamenan it pou-

ze bakterii ml&ného kvaseni roduactobacillusv mnoZstvi 3,7.10CFU/g.

U vzorku C (Biojogurt jahoda - MIékarna ValaSské Aillgi) nebyl zaznamenén ridt

Zzadného ze sledovanych mikroorganizm

U vzorku D (Biojogurt jahoda — NaSe Bio) byl zazreardn nakst mezofilnich bakterii
v mnozstvi 1,6.10 CFU/g. Nebyl zaznamenan fét psychrotrofnich ani koliformnich

bakterii, bakterii mi&ného kvaseni, kvasinek ani plisni.

U vzorku E (Revital active MIX jahoda — Olma) b@znamenan nast mezofilnich bakte-
rif v mnoZstvi 5,0.10CFU/g. Dale byl zaznamenan figr mlé&nych bakterii rodw.acto-
bacillus v mnoZzstvi 1,1.10CFU/g.U psychrotrofnich ani koliformnich baterii, kvadine

ani plisni nebyl zaznamenén Zadnytisér

U vzorku F (Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda -€Kdina ValaSské Meaiéi) nebyl

zaznamendan nast Zadného ze sledovanych mikroorganizm

Vysledky byly porovnany s vyhlaskou 77/2003 Sb.ygledki stanoveni z prvniho odiu
vyplyva, Ze tuto vyhlasku sflje pouze vzorek E (Revital active MIX jahoda odn@l
s piidavkem probiotické kultury), jelikoZ obsah ré mikrofléry byl vice jak 10 Ostatni
vzorky biojogurti a konveginich jogurti mély obsah mléné mikroféry 16 nebo 16, coz

danou vyhlasku nesflje.

Tabulka 4 znazauje vysledky mikrobiologické analyzy biojogira konvegnich jogurf,
které byly z jiné Sarze nez vyrobky pouZzité na piiery. Tyto vzorky na 2. odiy byly
zakoupeny s odstupem 7 dni od prvni analyzy.

U vzorku A (Biojogurt mix jahoda — Olma) nebyl zamenan ndist mezofilnich, psych-

rotrofnich ani koliformnich bakterii, kvasinek, i ani bakterii mk&ného kvaSeni.

U vzorku B (Biojogurt jahoda - Natur pur Spar) lmdznamenan nést pouze bakterii
mlésného kvaseni. Nast mlé&nych bakterii rodw.actobacillusbyl 1,2.10 CFU/g, naiist
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mlésnych streptokok byl 1,9.10 CFU/g. Naast kvasinek, plisni, koliformnich, mezofil-
nich ani psychrotrofnich bakterii zaznamenén nebyl.

Tabulka 4. Péty mikroorganizni v 1 g vzorku — 2. odb

Mezofilni | psychrotrofn( Koliformni L aktobacily MIécné strep-| Kvasinky
bakterie | pakterie | bakterie tokoky a plisré
[CFu/g] | [CFU/Gl | [CFu/g] [CFUfg] [CFU/q] [CFU/g]

A 0 0 0 0 0 0

B 0 0 0 1,3.10 1,9.10 0

C 0 0 0 0 3,1.10 0

D 0 0 0 0 1,3.10 0

E 0 0 0 6,7.10 Nepait. 0

F 0 0 0 0 9,9.10 0

U vzorku C (Biojogurt jahoda - MIékéarna ValaSské #illgi) nebyl zaznamenén ridt
mezofilnich, psychrotrofnich ani koliformnich bakiekvasinek, plisni ani bakterii n#é
ného kvaSeni rodiLactobacillus. Byl zaznamenan nést pouze mlénych streptoko-
ki v mnoZstvi 3,1.10CFU/qg.

U vzorku D (Biojogurt jahoda — NaSe Bio) nebyl zamenan Zadny nast mezofilnich,
psychrotrofnich ani koliformnich bakterii, kvasingiisni ani bakterii mtgého kvaseni
rodu Lactobacillus Byl zaznamenan nést pouze mlénych streptokok v mnoZstvi
1,3.16 CFU/qg.

U vzorku E (Revital active MIX jahoda — Olma) b@znamenan nast ml&nych strepto-
koku, ktery byl ovSem ve vSech pouzitytddEni nepditatelny. U bakterii mléného kva-
Seni roduLactobacillusbyl zaznamenan nést 6,7.10 CFU/g. Nafst psychrotrofnich,

mezofilnich ani koliformnich bakterii, kvasinek golisni zaznamenan nebyl.

U vzorku F (Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda -€Kdina ValaSské Mea#ti) byl za-
znamenan nést ml&nych streptokok v mnoZstvi 9,9.10CFU/g. Nadst ostatnich sledo-

vanych mikroorganiziinzaznamenan nebyl.
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Vysledky byly ogt porovnany s vyhlaskou 77/2003 Sb. Z vysledkanoveni z druhého
odkeru vyplyva, Ze tuto vyhlasku nesiplje pouze vzorek F (Smetanovy jogurt z ValaSska
jahoda — MIékarna Valasské M#zi), ktery mél obsah mléné mikrofléry 1G. Ostatni
vzorky mely obsah mléné mikrofléry na 1 g vzorku Ihebo 18, coZ danou vyhlasku
sphiuje, i kdyZ v prvni mikrobiologické analyze pediyto vzorky nély obsah mléné mik-
rofléry mensi nez 10 Pouze vzorek Revital active MIX jahoda s probiatiekkulturou

od Olmy tuto vyhlasku spbval v obou mikrobiologickych analyzach.

Rozdily ve vysledcich prvniho a druhého rozboru mdiyt zpisobeny nefesnosti fi
samotné mikrobiologické analyze. JelikoZz se vysfedd sebe u ¢kterych vzork [isi,
nelze tyto vysledky brat jako smodatné a proiesrgjSi ueni vysledk by toto stanoveni

melo byt jeSE nékolikrat opakovano.

Z celkového porovnani biojoguiria konvegnich jogurti dle vyhlasky vyplyva, Ze stano-
vované biojogurty tuto vyhlasku siiji, s vyjimkou Biojogurtu mix jahoda od Olmy,
u kterého se nepotil ani @i jednom stanoveni tit obsah mléné mikroflory. U kon-
vercnich jogurti tuto vyhlasku smgioval Revital active MIX jahoda od Olmy. Vyhlasku
nesphoval konverné vyrobeny Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda z &Hék ValaSské

Mezitici.

6.2 Vysledky senzorického hodnoceni

Vzorky konvernich jogurti a biojogurti byly hodnoceny senzorickymi metodami. Oblast
senzorickych experimeinje zn&né specificka, protoZze senzorické vlastnostizeclovek

posuzovat jen svymi smysly.

Vypracované senzorické dotazniky od hodnatitélyly zpracovany pomoci progra-
mu StatK25. Tento program vyhodnotil kazdou semkoti zkouSku zvlaSdo dvou tabu-
lek.

Z prvni tabulky bylo zji&tno, mezi kterymi vzorky jsou statisticky vyznamngzdily
a z druhé tabulky pak bylo deno, které vzorky jsou dle hodnotitdepSi na zakladsoit-

tu paradi.Cim niz3i byl sotet paadi, tim byl vyrobek pro hodnotitele lepsi.
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6.2.1 Vyhodnoceni senzorickych znakbiojogurtd a konvertnich jogurti
1. Hodnoceni vzhledu a barvy

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 5 bylo Kruskall-Wallisovym testem wgmoceno,
ktery vyrobek je ve vzhledu a ba&rpro hodnotitele nejlepsi a ktery vyrobek je naopa#-
le hodnotitel nejhorSi. Hodnotitelé aili jako nejlepSi vzorek E (Revital active MIX jaho
da — Olma), déle vzorek B (Biojogurt jahoda — Natur Spar) a vzorek D (Biojogurt jaho-
da — NaSe Bio). NejhorsSi vzhled a barvél kile hodnotitel vzorek C (Biojogurt jahoda —

Mlékarna ValaSské Me#ti).

Tabulka 5. Satet poradi pro vzhled a barvu

Vzorek A B C D E F

Souwet padadi | 1517,50| 1077,50 2086,50 1350,p00 762,60 1984,00

2. Hodnoceni konzistence

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 6 bylo Kruskall-Wallisovym testem wgmoceno,
ktery vyrobek ma dle hodnotitehejlepsi konzistenci. Hodnotitelécilr, Ze nejlepsSi kon-
zistenci ma vzorek E (Revital active MIX jahoda #m), dale vzorek F (Smetanovy jo-
gurt z ValaSska — Mlékarna ValaSské M&%) a vzorek A (Biojogurt jahoda — Olma). Me-
zi ostatnimi vzorky hodnotitelé neshledali Zadré&ivrozdily. Nejhorsi konzistenci éin

podle hodnotitél vzorek D (Biojogurt jahoda — Nase Bio).

Tabulka 6. Sodet paradi pro konzistenci

Vzorek A B C D E F

Soutet pdadi | 1280,50| 1499,00 152550 2093,00 1157,50 1222,00

3. Hodnoceni chuti atmé

Na zaklad soutu paadi v Tabulce 7 bylo Kruskall-Wallisovym testem wgmoceno,
ktery z gredloZenych vzork je pro hodnotitele nejlepSi nebo nejhorgi.Hddnoceni chuti
a van¢ urcili hodnotitelé jako nejlepsi vzorek B (Biojogudhjoda — Natur pur Spar) a dale

pak vzorek A (Biojogurt jahoda — Olma). Néfe ohodnocen byl pak vzorek C (Biojogurt
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jahoda — Mlékarna ValaSské M#zi). Mezi ostatnimi vzorky nebyly shledany zadrésw

rozdily.

Tabulka 7. Sodet paradi pro chw a wini

Vzorek A B C D E F

Souwet pdadi | 1150,50| 1041,00 1996,50 1966,60 1344,50 1279,00

6.2.2 Vyhodnoceni parové porovnavaci zkousky

U péarové porovnavaci zkousky hodnotitelé zkoumktiery z gedloZzenych vzork ma
tmavsi barvu. Na hladénvyznamnosti 5 % ip srovnani vzorik A a B byl intenzivijSi
(tmavsi) vzorek B (Biojogurt jahoda — Natur pur §p#&¥i srovnani vzorik A a F byl
na hladig vyznamnosti 5 % intenzi¥si (tmavsi) vzorek A (Biojogurt jahoda — Olma)
a @i srovnani vzork E a F byl na hladihvyznamnosti 5 % intenziwsi (tmavsi) vzorek
E (Revital active MIX jahoda — Olma).

6.2.3 Vyhodnoceni ppadové zkouSky

Z Friedmanova testu Ize s 95% spolehlivostituge existuji statisticky vyznamné rozdily
v preferencich mezi 6 zkoumanymi vzorky. Na zaklsoétu pa‘adi uvedenych v Tabulce
8 Ize utit, Ze jako nejvice preferovany byl podle hodndtitezorek A (Biojogurt jahoda —

Olma), pdradi dalSich je: vzorek B (Biojogurt jahoda — Ngbtur Spar), F (Smetanovy jo-
gurt z ValaSska — Mlékarna Valasské M&%), E (Revital active MIX jahoda — Olma),
vzorkim C (Biojogurt jahoda — Mlékarna ValaSské M&4) a D (Biojogurt jahoda — NasSe
Bio) pati stejné preference. Statisticky vyznamné rozaibyjmezi vzorkem C a vzorky A
a B; vzorkem D a vzorky A, B; a mezi vzorkem F anky C a D. Mezi ostatnimi nebyly

na 5 % hladit vyznamnosti v preferencich zjsty statisticky vyznamné rozdily.

Tabulka 8. Sadet paradi pro pgadovou zkouSku

Vzorek A B C D E F

Souet paadi 59 61 103 103 70 66
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6.2.4 Celkové zhodnoceni senzorické analyzy

Z hodnot ziskanych senzorickou analyzou lze usuz@enejvice preferovany je podle
hodnotiteti vzorek A (Biojogurt jahoda od Olmy), i kdyzZ v jemthvych senzorickych ana-
lyzach preferovany nebyl. U jednotlivych senzoridkyanalyz byl u hodnoceni barvy
a vzhledu, chuti adné nejvice preferovany vzorek E (Revital active Mihpda od OI-
my), u konzistence byl pak preferovany vzorek Bo{@jurt jahoda Natur pur z obchodni

sit Spar). V Tabulce 9 jsou zaznamenany vysledky jakdiany.

Tabulka 9. Vysledky senzorické analyzy vzbikjogurt: a

konvernich jogurii

Senzoricky znak /
A B C D E F
vzorek

Vzhled a barva 3AB 2AB 4C| 2ABD1B | 3C,D

Konzistence 2A 2AB 2A,B 3B 2 A 2A

Chuw a viné 2A 2A 4B 4B | 3AB 3AB

Pozn.: Senzorické hodnoceni (n = 22) bylo provegemooci gtibodové
kombinované {iselreé kategorované) stupnice (1 — vynikajici, 5 — nevy-
hovujici) a vysledky jsou prezentovany jako mediadyB hodnoty

v rdmci radku se stejnym pismenem se od sebe signifikan&isi
(P> 0,05).
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ZAVER
Cilem této bakai&ké prace bylo zjistit mikrobiologické vlastnostpasoudit organolep-

tickou kvalitu biojogurt a konvegnich jogurti. Byly analyzovany 4 biojogurty a 2 kon-

vereni jogurty ve dvou stanovenich, kdy vzorky byly yzdodliSné Sarze.

Ve \tSire biojogurti a konvernich jogurti bylo nalezeno poZzadované mnozZstvi iné&
mikroflory dle platné vyhlasky. Vyhlasku splvaly téng vSechny zkoumané biojogur-
ty, a to Biojogurt jahoda Natur pur Spar, Biojogjahoda z Mlékarny ValaSské Meézi
¢i a Biojogurt jahoda NaSe Bio. Z konwes vyrobenych joguit vyhlaSku sploval pouze
Revital active MIX jahoda od Olmy. Smetanovy jogai¥alaSska jahoda z MIékarny Va-
laSské Medic¢i nesphoval danou vyhlaSku, protoze obsah jeho amdé mikro-

flory byl nizsi.

Z vyhodnoceni senzorické analyzy vyplyva, Zé&térbiojogurty jsou ufednosiiovany ged
konverén¢ vyrobenymi jogurty. Nkteré konvetin¢ vyrobené jogurty maji lepsi konzisten-
ci, barvu a vzhled (n&pRevital active MIX jahoda od Olmy), oproti tomiojogurty maji
lepSi chd a vini (nag. Biojogurt jahoda — Natur pur Spar), coz je p&kSwou hlavnim
znakem pi posuzovani celkového hodnoceni. Z celkového hoeniobyl uten jako nej-
lepSi vzorek Biojogurt jahoda od Olmy. Jako nejtpreferovany byl ve &tSiné pripadi
Biojogurt jahoda z MIékarny ValaSské M#zi. Pfi srovnavani barvy byly deny biojo-

gurty jako ty s tmavsi ovo¢jsi, pro spaiebitele gijatelnéjSi, barvou.
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PRILOHA P | : VYVOJ EKOLOGICKEHO ZEM EDELSTVI
v CR OD ROKU 1987 DO ROKU 2009

Konference o EZ pddana VSZ Praha

LI Praktické o¥iovano EZ jako systému vhodného pro CHKO

v Bilych Karpatech

Zalozeni odborné skupiny pro alternativni 2elsstvi pri

1988 5
CSVTS

GFE Zahajeni pechodu na EZ v prvnicliech podnicich
v Jesenikach a Bilych Karpatech

Mezinarodni konference o EZ ve Velké Byt

Kurz ekologického zesuélstvi v Hornej Marikovej (SR) se
zahranénimi prednaSejicimi, na které byla vySkoler&#Sina
budoucich hlavnich akt#&rozvoje EZ VCR

1990 Kurz EZ ve Svycarsku pro zajemce z 0€R (vznik SVWO —

Svycarského podpného spolku pro EZ ve vychodni Evigp

ktery vyznamné napomohl praktickému rozvoji EZR)

Funkce naréstka ministra zeguélstvi pro EZ, ijeti a Gpra-

va IFOAM, vznik @ti svazi EZ, prvni dotace pro EZ

Prvni vina novych podnikhlasicich se k EZ, svazyijimaji
vlastni smérnice, probihaji svazové kontroly vSech podnik

1991 certifikace, jsou zajjcovany svazové znamky.

Zalozeni Nadace ryg F. Horského pro podporu rozvoje EZ
v CR a Nadace FOA Praha se stejnytalém

GEn ZalozZeni Spolku porada kontroloti EZ — z&étek sjednoce-

ni standardl poradenstvi a kontroly v EZ

ZruSeni dotaci EZ bez nahrady



1993

1994

1994-98

1998

1999

2000

2001

2003

2004

ZaloZzeni PRO-BIO s. r. 0., Star&Mo pod S&Znikem (prvni

zpracovatelska a obchodni organizace s biopotranin&’R)

Dohoda svai EZ CR na spolénych snérnicich EZ, které
zasteSilo MZeCR jako Metodicky pokyn pro EZ

Dohoda na celostatni (spoie) kontrole a certifikaci — zave-

deni narodni znamky ,BIO“ pro ozéavani biopotravin

Soukroma firma KEZ Brno pa¥ena MZeCR vykonem jed-
notné kontroly EZ \CR

Sloweni sva# PRO-BIO, Naturvita a Altervin. PRO-BIO

rozSkuje svowinnost

Stabilizace EZ 'R, rozvoj narodniho trhu s biopotravinami,
uspEsné exporty

Opctovné zavedeni dotaci pro EZ

Svaz PRO-BIO, Epos-Spolek poradt kontrolofi EZ vCR

a nadani fond FOA zakladaji kontrolni organizaci

KEZ 0.p.s., které byla Ministerstvem zémlstvi CR powte-
na vykonem kontroly EZ ¢R.

Prijeti zakona o EZ ’R. Svaz PRO-BIO zaklada autonomni

regionalni skupiny svazu po celi
Zatatek prodeje biopotravin v supermarketech

Konéni prvniho réniku Evropské letni akademie EZ (Bioa-
kademie) \CR

Vyhlaseni narodniho Akiho planu rozvoje EZ ¢R na dal-
Sich 10 let

Od 1. kwtna se n&'R vztahuje evropské tiaeni Rady
2092/91



2005

délstvi
V platnost vstoupil zdko#.553/2005 Sb

1. brezna 2006 vznikl projekt na podporu ekologickéhmee

2006 - 200 | délstvi. Hlavnim cilem bylo Ezeni 36 agroenvironmentalnich

2009

poradenskych a inforndaich center virznych krajich.

Od 1. 1. 2009 vstoupi v platnost zcela nova evrapsgisia-
tiva na&izeni Rady (ES§. 834/2007



PRILOHA P 1I: STANOVOVANE BIOJOGURTY A KONVEN CNi
JOGURTY

Vzorek A Vzorek B

Biojogurt mix jahoda od Olmy Biojogyahoda 200 g - Natur pur Spar

Vzorek C Vzorek D

Biojogurt jahoda - Mlékarna ValaSské Mi&i Biojogurt jahoda 200 g — NaSe Bio

Vzorek E Vzorek F

Revital active MIX jahoda — Olma Smetanovy jogurt z ValaSska jahoda —
Mlékarna ValaSské Meti



PRILOHA P Ill: DOTAZNIK A STUPNICE SENZORICKEHO
HODNOCENI

Senzorickeé hodnoceni jahodovych hiojogurtu

Jméno hodnotiele:
Diatm hodnocend:
Hodina:

Fdravotnd stav:

1. Provedte hodnocend senzoriclinch mnalnl: wehledn a barey, honmstence, choati a wing,
podle piilogené konhinorané (Siselnd kaegorond) shpnice veodol biojogmrhi

YVzomk | Vzhled a barva | Komzisience | Chut' avime

Lo | W oo | | BRI 25

2. Pawora pomvnavaci shonska
Eter? = predlofemieh vendad md trmaedi harnm?
Awnsho B

AnebaF .
Encba F ...

3. Pefadovd giontka

Sefadte predloZens voorky na zikladé vadich preferenci (1 — nejlepsi, & — nejhorii)

Vzomk 4 B C D E F
Poradi




Kombinovand stupnice pro senzotické hodnocend jahodowych biojogurti

Vzhled a barvra

1.

Wnikajici — piSowd af ferrend barea typickd pro danf diah jogurhy, s viditelnimi
konsky daného ovoce, stamotodd, ez cimch odstinl, bez mramorovani, bes shhill
SEATRIUNY

.- Welnu dobri — barva bez meviirch odelylel, méné 21 vice trmavsi barva, sepmoroda,

s viditelnimi kousky dandho ovorce, bez nvamorovind, bez shhilol srageniny

. Diohrd — harva svitleji neho tmavii bez viditakurch houskoi daného ovoce, stale

stejnorodd, bez mramomvdni, bes shhilol srafariny

. Méng dobrd — swétlejii barva be viditelrch konslnd daného owoce, barra

nestejromda, mramomrani, menii shinky srafenmy

. Mewyhowmyic — swétld harm bez viditelwioh kouslol daného owmee, harra

nestejnorodd, wislot cimch odstimd

Eonmistence

o Wynikajicl — jerma, stejnorodd, keémeovta s viditelinu kousky pridané prisady

[ovoee], s optimab Imstoton, bez vkt v=duchovich bublin

. Welmu dobri — jemnd, stejnoroda, s méné optimalnd lstoton, krémovitd 5 viditelnimm

kousky piidané prisady nestemomérmé rozphilermrmi, bez wirskyhn vedachowmrch bablin

. Dobri — homogennd, mitné tuzsi nebo 1dsi, méné kremeornita, ojedinégliy virslot

veduchowieh bublin

.. Mené dobra —nehomogzermi, méné soudrend, prihs hohd nebo telnta, piitoxmost

shhilai sraeniny, vehichowé ahling

.. Nevyhowmyinl — netypicka nehomogermi, nesoudiena, velni fidla nebo telota,

kafovitd, tahld, piitonmost vedochowich ublin

Clmt 4 wing

l.

L

Wynikajici — plnd, harmonicks, pHjenmé nas1adld chaf pfidané pifsady, wiramd wing

hez cizch pachi a pimeési

. Welmi dobrd — plnd, hamoricks, nasladls clmf pfidané pisady, méné wirama wing

hez cimch pachi a pimesi

. Diohrd — stals hanmomickd choat’ piidané pifsady, nevirazmd wing hes cizich pacli
. Méngé dobra — 5 mimfni odelorlkami od deklarovamé cloiti awing, mime nalorsla,

virskowt rimich packnd pimesi

. Hevryhomyici — nehanmemicks, netypicka choat’ a wing, nalorsla, trpkd, hofled, shilla

3 wirskytem cizich packil a pFiclodi



