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Abstract

PAZAKOVA J., BURDOVA O., TUREK P., LACIAKOVA A. (1999): Sensorial evaluation of yoghurt produced from cow, sheep
and goat milk. Czech J. Food Sci., 17; 31-34.

In order to identify sensorial properties of yoghurts, we prepared experimentally yoghurts from cow, sheep and goat milk at
keeping common technological procedures. On the basis of reached results, yoghurt made of sheep milk was evaluated as the one
of the highest quality, followed by yoghurt made of cow milk with the one made of goat milk in the last place.
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Za ulelom zistenia senzorickych vlastnosti jogurtov sme na nasom pracovisku experimentdlne pripravili jogurty z kravského,
ovtieho a kozieho mlieka pri dodrzani beznych technologickych postupov. Na zéklade dosiahnutych vysledkov bol najlepsie

hodnoteny jogurt z ovéieho mlicka, d'alej jogurt z kravského a ako najhorsi jogurt z kozieho mlieka.
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Fermentované vyrobky patria medzi tradiéné a perspek-
tivne vyrobky mliekarenského priemyslu. Maji vhodné
senzorické vlastnosti, dlh3iu trvanlivost’ a vel’a prednosti
z hladiska fyziologie vyZivy. Vyroba a spotreba fermento-
vanych mlieénych vyrobkov vo svete sa stale rozsiruje
a vyrobky si1 obl'ibené nielen pre svoju prijemna a osvie-
Zujucu chut, ale aj pre zndme terapeutické uéinky. Z4klad-
nym biochemickym pochodom pri vrobe fermentovanych
mlie¢nych vyrobkov je anaerébna premena laktézy na ky-
selinu mlie¢nu.

Vo fermentovanych mlieénych vyrobkoch je bielkovina
Ciastoéne natrivend baktériami mlie¢neho kysnutia, preto
su tieto vyrobky l'ahSie strivitelné. Mikrofléra z &istych
pouzitych mliekarenskych kultir vytvara ochranné latky
typu antibiotik, ktoré potlacaji neziadicu mikrofléru, napr.
nizin. Ked’Ze sa v medicine nepouZiva na terapeutické icely,
nevznikd nebezpedenstvo vzniku rezistencie na anti-
bioticku liegbu. Pfi lieébe antibiotikami &asto nastava uby-
tok prirodzenej ¢revnej mikrofléry, nedokonalé trdvenie
sprevadzané hnackami alebo zapchou. Konzumovanim fer-
mentovanych mlieCnych vyrobkov sa érevna mikrofléra
opét’ upravi. V literatlre sa uvadza aj vplyv jogurtu na
lie¢bu rbznych choréb, napr. 4zijskej chripky (VACOVA

1986), d'alej ochranny Gi¢inok pred pésobenim radia¢ného
Ziarenia (HIGUCHI 1957). Konzumécia kyslomlie¢nych vy-
robkov upravuje proces vyprazdtiovania, odstrafiuje roz-
Sirenost’ zdpchy a zniZuje hnilobné procesy v hrubom
Creve.

Tieto vyrobky umoZiuju spotrebu mlieka aj osobdm,
ktoré trpia neznaSanlivostou mlieéneho cukru, nakol’ko
tento je v prevaznej miere rozlozeny na galaktozu a gluko-
zu, &o podmiefiuje ich vieobecne dobrii tolerovanost.
Fermentované vyrobky ul'ahuji nielen vstrebavanie, ale
aj tvorbu niektorych vitaminov B-komplexu v &reve, naj-
mi vitaminu B, ,, a ich vyuZitie organizmom. V plnej miere
to plati aj ¢o sa tyka vstrebévania viacerych minerdlnych
latok, hlavne vapnika, fosforu, ale aj Zeleza a niektorych
stopovych prvkov (zinok, med), vyznamnych z hl'adiska
imunologickych reakcii organizmu.,

Vel'mi vyznamné je v danom smere to, Ze kyslomlieéné
vyrobky maju schopnost’ zniZovat’ chorobné zvysenie hla-
diny tukovych latok v krvi, t. j. cholesterolu a neutrélnych
tukov, tzv. triacylglycerolov. Mechanizmus ich priaznivé-
ho G¢inku spociva v podporovani vylu€ovania #l&ovych
kyselin v stolici, zabrafiovani ich enterohepatalneho obe-
hu a tym nepriamo podporuje odbiravanie cholesterolu
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v peleni na ZI¢ové kyseliny, aby sa zachoval ich rovno-
vAzny stav v organizme. Tento jednoznatne priaznivy hy-
polipidemicky G¢inok kyslomlie¢nych vyrobkov sa uZ viac
rokov v plnej miere vyuZiva v zahrani¢i, najmé v §kandi-
névskych krajinich v ramei cielene orientovanych nutric-
nych programov u obyvatel'stva (KAJABA 1996).

Pri vyrobe fermentovanych mlieénych vyrobkov sa po-
sobenim baktérii mlie¢neho kysnutia premeni okolo 20 az
30 % laktozy na kyselinu mlieénu cez glukézu a gal aktozu.
Klu¢ové Gloha v premene laktozy pripada pB-galaktozida-
ze obsiahnutej v mikrobialnych bunkéch. Cerstvé mlieko
obsahuje zanedbatel'né mnoZstvo kyseliny mlieénej, pri fer-
mentaénom procese baktériami mlieCneho kvasenia do-
chadza ku konverzii uréitej Casti laktozy na kyselinu mliec-
nu, ktorej koncentracia sa vo fermentovanych vyrobkoch
pohybuje prevazne v medziach 0,5-1,2 %.

Kyselina mlie¢na zlep3uje strivitelnost’ mlieénych biel-
kovin tym, Ze ich vyzraZa do jemnych vlotiek, zvySuje
utilizaciu vapnika, fosforu a Zeleza, spésobuje jemne kys-
1 osviezujiicu chut, predlzuje trvanlivost, priaznivo
ovplyviiuje aktivitu pepsinu, urychluje vyprazdiiovanie
alidka, mA vyznamnt (lohu v latkovej vymene a sliZi
ako zdroj energie v procese respiracie, napr. pre srdcovy
sval. Tato kyselinu vyuzivaju aj oblicky, peceti, kostrové
svalstvo a mozog. Nutri¢ne fyziologicka hodnota fermen-
tovanych mlieénych vyrobkov je pre vietky skupiny oby-
vatel'stva vzdy vys§ia ako hodnota pdvodného mlieka
(HYLMAR, JODL 1990).

Prednost’'ou mliek vietkych druhov je to, Ze ide o potra-
vinu, ktoré je schopna v urditom objeme dodat’ I'udskému
organizmu vietky potrebné nutri¢né a energeticke zlozky.
Z tychto dévodov je viac ako ziadlce, aby trh s mlickom
a mlie¢nymi vyrobkami bol obohateny o mlieko amlieCne
vyrobky iného pévodu neZ kravského. Z nebovinnych
mliek prichidza v nadich podmienkach do ivahy z hladis-
ka huménnej vyZivy mlieko ovéie a kozie.

V prospech konzumécie alternativnych mliek (ovéieho
a kozieho) sa uvadzaju tieto pozitivne skutotnosti:

— osvedtuji sa v dobe lietenia mnohych, hlavne infekd-
nych ochoreni a v dobe rekonvalescencie;

— spotreba mliek pésobi v tychto pripadoch aj preventivne;

— st vhodné ako sagast’ vyzivy u dospievajlcej mladeZe;

— konzumécia ové&ieho a kozieho mlieka sa osvedguje vo
vyzive alergikov a astmatikov;

— ovéie a kozie mlieko obsahuje nedpecifické latky, ktoré
na Pudsky organizmus pdsobia povzbudzujico;

— kozie a ovéie mlieka st v porovnani s kravskym mliekom
zvytajne menej kontaminované cudzorodymi a inhibic-

nymi litkami (PopHORSKY 1993).

MATERIAL A METODY

Na vyrobu jogurtu sme pouZili kravske, oviie a kozie
mlicko. Mlieka boli zahriate na teplotu 85 °C po dobu 5 s.
Do mlieka bolo pridané kravské suSené mlieko na zabe-
zpetenie pozadovanej sudiny a jogurtova kultira Rx
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pozostévajica z kmefiov Lactobacillus bulgaricus a
Streptococcus thermophillus (Vyskumny tstav mlieka-
rensky Zilina).

Takto pripravené mlieko sme inkubovali pri 43 °C po
dobu 3,5 hodiny. Po inkubdcii boli jogurty schladene pri
chladni¢kovej teplote (6 °C) a senzoricky hodnotené se-
dem-&lennou skupinou hodnotitel'ov. Hodnotili sa zaklad-
né ukazovatele kvality (voia, chut’, konzistencia a farba),
a to hedonickou sedem-bodovou stupnicou, kde vybor-
né kvalita bola hodnotena bodom 7 a vel'mi zI4 bodom 1.
Okrem toho boli hodnotené profily vone a chuti a profily
konzistencie, a to pat-bodovou stupnicou (0 — nevnima-
tel'na,5 — silne vnimatel'né).

VYSLEDKY

Hodnotenie zakladnych ukazovatel'ov kvality hedonic-
kou stupnicou je uvedené v tab. 1. Viia bola najlepsie
hodnotend u jogurtu z kravského mlieka (dobrd), ovéieho
a kozieho ako ani zl4, ani dobra, chut’ bola najlepsie hod-
notena u ovéieho jogurtu (dobra), u jogurtu z kravského
mlieka ako ani z14, ani dobra, a kozieho jogurtu takmer z14.
Co sa tyka konzistencie, najvysSie ohodnotenie ziskal ovéi
jogurt (dobra), potom kravsky (ani z14, ani dobra), a naj-
horgie bol ochodnoteny jogurt z kozieho mlieka (zla). Farba
bola u vietkych jogurtov ohodnotena ako dobra.

Tab. 1. Hodnotenie zékladnych ukazovatel'ov kvality hedo-
nickou stupnicou — Evaluation of the basic indices of quality by
the hedonic scale

Ukazovatel Jogurt

kvality' kravsky? kozi® ovit
Véiia® 5 4 4
Chut 4 3 5
Konzistencia’ 4 2 5
Farba® 5 5 5

Stupnica — Scale:

7 = vyborna — excellent; 6 = velmi dobra — very good; 5 = dobra
- good; 4 = ani z14, ani dobra — neider bad, nor good; 3 = takmer
zla — almost bad; 2 = zli — bad; 1 = vel'mi zl4 — very bad

lindex of quality; 2cow’s yoghurt; goat’s yoghurt; 4sheep’s yo-
ghurt; $flavour; ®taste; "consistency; fcolour

V tab. 2 st uvedené hodnoty profilov a chuti. Kysla
chut’ a voia bola hodnotena ako vnimatel'na u kravského
a ovéieho jogurtu a ako zretelne vnimatel'na u kozieho
jogurtu. U jogurtu z ov&icho mlieka bola ako vnimatelna
hodnotena ové&ia chut’ a voiia, u kozieho jogurtu bola ko-
zia chut’ a voia ako zretel'ne vnimatel'na. Typické jogurto-
v4 chut’ a voia bola u kravského a ovéieho jogurtu
hodnotena ako vnimatel'nd, u kozieho jogurtu ako slabo
vnimatel'n4. Profily véne a chuti ako je trpk4, sladka, mas-
taln4 a horka boli hodnotené u vietkych jogurtov ako
nevnimatelné.
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Tab. 2. Hodnotenie profilov véne a chuti — Evaluation of fla-
vour and taste profiles

Jogurt
Ukazovatel” kravsky® kozf® ovei?
Kysla’ 3 4 3
Sladk4® 0 0 0
Trpka’ 0 0 0
Ovéia® 0 0 3
Kozia? 0 4 0
Mastalna!? 0 0 0
Jogurtova typickal! 3 2 3
Horka!2 0 0 0

Skala intenzity — Scale of intensity:

0 = nevnimatel'nad - flavourless; 1 = vel'mi slabo vnimatelni
— almost flavourless; 2 = slabo vnimatel'nd — weakly flavoured;
3 = vnimatel'néd — flavoured; 4 = zreteI'ne vnimatelna — noticcably
flavoured; 5 = silno vnimatel'na — intensively flavoured

lindex; %cow’s yoghurt; 3goat’s yoghurt; “sheep’s yoghurt; Ssour;
Ssweet; “tart; $sheep; *goat; stable; 'typical yoghurt; Zbitter
Hodnotenia profilov konzistenciev st uvedené v tab. 3.
Jogurty z ov€ieho a kozieho mlieka boli hodnotené ako
jemné, vaimatel'né, jogurt z kravského mlieka ako jemny,
slabo vnimatel'ny. Mikké konzistencia zrete'ne vnimatel'-
na bola u kozieho jogurtu, vnimatel'n4 u kravského a sla-
bo vnimatel'nd u ovéicho jogurtu. Tuhd konzistencia
zretelne vnimatel'na bola u ov&ieho jogurtu, vnimatelna
u kravského a u kozieho bola hodnotend ako nevnimatel’-
né. Konzistencia rovnoroda zretelne vnimatelna bola
u ov€ieho jogurtu, vnimatel'nd u kravského a slabo vni-
matel'né u kozieho jogurtu. Konzistencia lasturovita bola

Tab. 3. Hodnotenie profilov konzistencie — Evaluation of con-
sistency profiles

Jogurt
Ukazovatel! kravsky® kozi® ovift
Jemna® 2 3 3
Mikka® 3 4 2
Tuha’ 3 0 4
Rovnoroda8 3 2 4
Lasturovita® 2 0 0
Krupi¢kovita!® 2 3 0
Husta!l 3 0 &
Riedka!? 1 5 0
Viogkovita'3 3 2 1
Ina!4 0 0 0

Skila intenzity viz tab. Il — For scale of intensity see Table II

lindex; *cow’s yoghurt; *goat’s yoghurt; ‘sheep’s yoghurt; *fine;
Ssoft; 7stiff; *homogeneous;*shelly” (thick and shiny); grainy;
thick; 2thin; lumpy; "other

slabo vnimatel'na u kravského jogurtu, u ovéieho a kozie-
ho bola hodnotend ako nevnimatel'n4. Krupikovita kon-
zistencia bola vnimatel'nd u kozieho jogurtu, slabo
vnimateI'na u kravského jogurtu a nevnimatel'n4 u ovéie-
ho jogurtu. Husté konzistencia zretel'ne vnimatel'na bola
u ov€ieho a vnimatel'nd u kravského jogurtu, u kozieho
bola nevnimatel'na. Riedka konzistencia silno vnimatel'na
bola u kozieho jogurtu, vel'mi slabo vnimatePna u krav-
skeho a nevnimatel'na u ové&ieho jogurtu. Vlo&kovitd kon-
zistencia bola vnimatelnd u kravského jogurtu, slabo
vnimatel'na u kozieho a vel'mi slabo vnimatel’na u ovéieho

Jjogurtu.
DISKUSIA

Z vysledkov vyplyva, Ze najlepSie bol hodnoteny jo-
gurt z ov¢ieho mlieka, potom z kravského a najhorie
z kozieho mlieka. Najhor§ie ohodnotenie jogurtu z kozie-
ho mlieka bolo spdsobené pravdepodobne tym, Ze bol
viac kysly ako ostatné, pretoze vo vieobecnosti sa kon-
Statuje, Ze kozi jogurt tvori rychlejsie kyselinu mlieénu.
Co sa tyka konzistencie, bol najredsi, pretozZe kozie mlieko
ma niZ&{ obsah sufiny. Uvadza sa, Ze zahust'ovanie kozie-
ho mlieka odparovanim zlep3uje konzistenciu vyrobku (my
sme pouZili zahust'ovanie pridavkom suSeného mlieka).
Intenzita ovCej a kozej prichute a vone zavisi od zoohy-
gienickych podmienok, technoldgie chovu, spravnej vy-
Zivy a dobrej Grovne hygieny ziskavania a ofetrovania
mlieka. Velki Glohu pfi vyrobe mliegnych vyrobkov zo-
hréva aj typ jogurtovej kultiry. V siasnoti existuje cely
rad Cistych mliekérenskych kulttr, ktoré by bolo dobré
overit’ pre vyrobu kvalitnych fermentovanych vyrobkov
z alternativnych mliek,

Preventivne a diétne G€inky tychto mliek sa ukazuji
ako perspektivne. Nutriéno-fyziologicka hodnota ovéie-
ho a kozieho mlieka je vyssia neZ kravského. Ovéie a kozie
mlieko je predovietkym podstatne I'ahgie stravitel'né ako
kravské. Vieobecne sa zastdva nazor, Ze kozie mlieko je
vhodnejSie pre alergikov, rekonvalescentov, po operacii
traviaceho traktu, pre I'udi s trédviacimi poruchami a vbec
je znaSané vel'mi priaznivo §irokou vrstvou populicie (BO-
ROS 1994).

Nutriéna honota ov&ieho a kozieho mlieka, hlavne o sa
tyka bielkovin a mineralnych latok a z nich predovietkym
vapnika, magnézia, zinka, je vyrazne bohat§ia ako krav-
ského mlieka (PODHORSKY 1993).

V niektorych krajinich nadobtida chov oviec a k6z znag-
ny ekonomicky vyznam z hl'adiska mnohych vyrobkov,
hlavne syrov. Geografickd zona, kde m4 ovéie a kozie mlie-
ko ekonomicky vyznam, tvori oblast’ Stredozemného mora,
Juhozépadn4 Azia, India a vychodn4 Eurdpa.

Aj ked’ najvyssi podiel a vyznam v spracovani ovéieho
akozieho mlieka ma vyroba syrov, v niektorych krajindch
je viac rozsirené aj spracovanie na iné vyrobky. Medzi
najstarSie a najrozsirenejie patri vyroba kyslomlie&nych
vyrobkov a z nich najmé jogurtov. Na jogurt sa spraciiva
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gast’ ovtieho mlieka v krajinach ako fran, Irédk, Syria
a Turecko. V Turecku su dva zédvody na vyrobu jogurtu,
ktoré tento vyrobok vyrabaji z mrazeného ovéieho mlieka
po cely rok. Zavod na vyrobu jogurtov z ov€ieho mlieka je
aj v Grécku v aténskych mliekarfiach.

Kozie mlieko na vyrobu jogurtu pouZivaju najmé v USA,
kde sa ho roéne vyrobi okolo 20 t. Fermentované vyrobky
z kozieho mlieka (jogurt, kefir) st najroz8irenejsie v oblas-
tiach Blizkeho a Stredného vychodu a stredomorského
pobreZia. Aj napriek tomu, Ze technologia ich vyroby je
podobna ako u kravského mlieka, vysledny produkt ma
odlidné vlastnosti: niz8iu viskozitu, jemnejdiu Struktiru
a ostrejdiu chut'. Na rozdiel od kravského mlieka neuvol-
tuje srvatku a rychlejsie kysne (MATLOVA 1992).

Jogurt vyrobeny z kozieho a ov&ieho mlieka ma vy§§iu
biologickt a nutriént hodnotu a lepsiu straviteI'nost’ ako
jogurt z kravského mlieka (PREKOPPOVA, BOROS 1985).

Z ovéieho mlieka vd'aka jeho bohatej prirodzenej susi-
ne mozno vyrobit’ origindlny prirodny jogurt, ¢o nie je
moZné z mlieka kozieho, ale z neho je moZné vyrobit vyni-
kajici mlieény napoj zasluhou textiry mékkej, jemnej zra-
zeniny, &o je dané jeho chemickym zloZenim (BOROS 1994).

Rast spotreby fermentovanych mlieénych vyrobkov je
vyznamny hlavne z hl'adiska nutri¢no-fyziologického.
V roku 1997 bolo na Slovensku vyprodukovanych 387 mil. 1
kravského a 1,4 mil. 1 ovéieho a kozieho mlieka. Mlie¢ne
vyrobky si povaZované vieobecne za optimalny zdroj
vyZivy a tiez vapnika, ktorého nedostatku v organizmu je
nutné predchadzat. Fermentované vyrobky su zvlast
vhodné pre skupiny I'udi, ktoré z dévodu intolerancie lak-
tozy nemdzu konzumovat' sladké mlieko. VyuzZitie ovEieho

a kozieho mlieka pre tento sortiment vyrobkov predstavu-
je uréith rezervu pre slovensky mliekarensky priemysel.
Nesmieme viak zabudniit, Ze z hygienického hl'adiska je
potrebné, aby tieto vyrobky boli vyrabané z pasterizova-
ného mlieka, ¢im sa zabrani prenosu niektorych ochoreni
(napr. encefalitida, boreliéza a ).
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