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1 ZAKLADNI UDAJE O FUNKCNIM VZORKU

Jazyk v Cestina
originale

v orig | Obohaceny jogurt se zvySenym obsahem proteini a s rostlinnymi
- antioxidanty
\GN) Vv aj Enriched yogurt with increased protein content and with plant
= antioxidants

v orig | Jogurt s vy8Sim obsahem milécné bilkoviny a s pfidavkem specifické ovocné

slozky, ktera do vyrobku vnasi intenzivni pfijemnou chut a vysoky obsah
pfirozenych biologicky aktivnich latek (rostlinné antioxidanty, vitamin C).
o |vaj Yogurt with a higher milk protein content and with the addition of a specific
< fruit component, which brings to the product an intense pleasant taste and a
S high content of natural biologically active compounds (plant antioxidants,
g vitamin C).
Autofri | Titul Pfijmeni Jméno Titul
pfed jménem za jménem

1. Ing. Hradilova Kristina
2. doc. Ing. Samkova Eva Ph.D.
3. doc. Ing. Dadakova Eva Ph.D.
4. Ing. Bartova Hedvika
5. Ing. Bedrnicek Jan Ph.D.
6. Ing. Halova Karolina
7. doc. MVDr Hasorova Lucie Ph.D.
8. Bc. Honesova Simona
9. Ing. Vitkova Véra
10. Ing. Leherova Hana
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2  VLASTNIK FUNKCNIHO VZORKU

Nazev organizace

Sidlo vlastnika

Stat vlastnika

Jindrichtv Hradec lll, 377 01

(vlastnika)

JihoCeska univerzita BraniSovska 1645/31a, CR
v Ceskych Budéjovicich 37005, Ceské Budéjovice

AGRO-LA, spol. s r.0. Jiraskovo predmésti 630/II, CR

3 POPIS FUNKCNIHO VZORKU

Technické parametry

Vyrobek Obohaceny jogurt se zvySenym obsahem proteinil a s rostlinnymi
antioxidanty predstavuje funkéni vzorek, ktery navazuje na uzitny vzor s nazvem
»Jogurt z pasterovaného mléka“ (Cislo prihlasky: 2021-39486 PUV - narodni s zadosti
0 zapsani do rejstfiku; datum podani: 17. 12. 2021).

Cilem FeSeni je jogurt pfipraveny z pasterovaného kravského mléka, obohaceny jednak
susenym odstfedénym mlékem (SOM) a dale pfidavkem ovocné slozky z drobného ovoce
s vysokym obsahem biologicky aktivnich rostlinnych antioxidantd, pfirozenych rostlinnych
barviv antokyant a vitaminu C.

4 KLICOVA SLOVA

Cesky: |jogurt

suSené odstredéné mléko

antioxidanty

cerny bez

cerny rybiz

Anglicky: |yogurt

skimmed milk powder

antioxidants

elderberry

blackcurrant

5 TECHNOLOGICKY POSTUP PRIPRAVY FUNKCNIHO VZORKU

1. Pasterované kravské mléko o znamém chemickém slozeni se obohati za pomoci 10%

pfidavku SOM.

2. Dana smés se zaoCkuje jogurtovou kulturou YC-380 Chr. Hansen a fermentuje se pfi

fermentacni teploté 42 °C po dobu 3,5 — 4 hodiny.

3. Ovocna slozka (dzem) se pfipravuje ze stejnych podill plodd rybizu ¢erného (Ribes
nigrum L.) a bezu ¢erného (Sambucus nigra L.) — 50 %, fepného cukru — 49 % a

potravinaiské kyseliny citronové — 1 %.

4. P¥i termostatové vyrobé se dzem pridava v 10% podilu pfed vlastni fermentaci, pfi

tankové vyrobé po fermentaci (viz ivodni fotografie funkéniho vzorku).

5. Vysledny produkt se bali do spotfebitelskych oball a skladuje se pfi teploté 5 °C.
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6 SENZORICKE HODNOCENi FUNKCNIHO VZORKU

Senzorické hodnoceni bylo provedeno v listopadu 2021 na Katedfe potravinarskych
biotechnologii a kvality zemédélskych produktl Zemédeélské fakulty JihoCeské univerzity
v Ceskych Budéjovicich. Hodnoceni bylo provedeno podle pozadavkil a zasad senzorického
hodnoceni (CSN ISO 8589) a zugastnilo se jej 69 hodnotitelli (49 % Zen v primé&rném véku 26
let £ 9,2 a 51 % muzu ve véku 27 let  8,5).

Posuzované vzorky jogurtu byly (1) jogurt s 10 % SOM obohaceny dZzemem v mnozstvi 10 %
pfipravenym ze stejnych podilt plodl rybizu erného a bezu ¢erného; (2) jogurt s 10 % SOM
obohaceny dzemem v mnozstvi 10 % z plodu rybizu ¢erného a (3) jogurt s 10 % SOM
obohaceny dzemem v mnozstvi 10 % z plod( bezu ¢erného.

PFi senzorickém hodnoceni byl vyuZit senzoricky profil, ve kterém se posuzovaly nasledujici
senzorické vlastnosti: barva, viing, konzistence, chut, intenzita kyselé chuti, intenzita sladké
chuti a intenzita ovocné chuti. Hodnotitelé udaje o jednotlivych vzorcich zaznamenavali na
100 mm usecce, vysledky byly vyhodnoceny pomoci jednofaktorové analyzy rozptylu
(Statistika 12, StatSoft, CR).

V pfijemnosti viing, v konzistenci, pfijemnosti chuti a v intenzité ovocné chuti nebyly zjistény
v hodnoceni vzorkl jogurtl statisticky vyznamné rozdily. VyraznéjSi rozdily byly zjistény
v pfipadé barvy, intenzity kyselé a sladké chuti (Graf 1). Celkové je mozné potvrdit, Ze jogurt
s 10 % SOM obohaceny dzemem v mnozstvi 10 % pfipravenym ze stejnych podilt plodu
rybizu ¢erného a bezu ¢erného byl pfiznivé hodnocen.
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Graf 1: Senzorické vlastnosti posuzovanych vzork( jogurtd (1) jogurt s dzemem pfipravenym ze stejnych podila
plodl rybizu ¢erného a bezu &erného, (2) jogurt s dZemem z plodud rybizu ¢erného a (3) jogurt s dZemem z ploda
bezu ¢erného.

Podpis odpovédné osoby doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.

V Ceskych Budgjovicich, 19. 12. 2021
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