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UvoD VYSLEDKY
* Byl vyvijen fermentovany ndpoj na bazi kefiru z mrkvové stavy s pridavkem syrovatky . Tab. 1: Vysledne hodnoty fyzikalne-chemicke analyzy™
na zakladé téchto poznatk(: — Cas RF? TDS? Etanol Hustota RDF!
e Vzrusta zajem spotrebitell o funkéni potraviny obsahujici biologicky aktivni latky (dny) (°Bx) (ppt) (% v/v) (kg-m-3) (% w/w)
S pozitivm’m ucinkem na |idSkV organizmus. KC 7,3 0,22 6,88 +0,09°2 0,12 +0,01° 1,031 +0,001@ 2,21 +0,02°2
 Roste popularita n?rkvové %t’évy- (ill'ky vyvéignyim or.ga!wolepc”cick-\'/m a nutricnim K95 5 72 40 12 6534002° 0,15+0,02° 1,03140,0012 2,98 +0,01b
vlastnostem (vysoky obsah vitaminu, karotenoidu, antioxidantd, aj.).
e Syrovatka vznika jako vedlejsi produkt v mlékarenském primyslu a az 40 % neni K85_15 1 7,120,1% 6,47£0,04°  0,21£0,01°  1,030£0,002* 3,29 +0,03¢
dale zpracovano. K75_25 6,7 +0,1P 6,07 +0,09¢ 0,25 +0,01° 1,028 +0,001° 3,95 +0,01¢
e Syrovatka je velmi dobre stravitelnd, je zdrojem laktdzy, plnohodnotnych bilkovin K65 35 6,6 +0,2° 6,13 £0,07¢ 0,24 +0,02°> 1,027 +0,001°P 4,98 +0,01¢
d m,é .Fadu [’)OZitEVHECh .L:Iéi,nkﬁ nallidsky'/ organvizmus." , , KC 5,6 +0,1°¢ 9,01 i0,04d 0,77 +0,01¢ 1,026 i0,00lb 14,45 i0,0Zf
: EE::’:;\e/éoiEﬁir:Z ?ea F?(\O/:);’g’ﬁla“ Os(ilrr]rI\Eyggfle?\wStgig:yasigi(Zﬂ erinI::;)organisz bakterii K95_5 21040, SULED02DASEO0EY [L0ZE S0J00L |20 00t
mlécného kvaseni, kvasinek a malého mnozstvi bakterii octového kvaseni, které se K85_15 7 5,9 £0,2¢ 8,92+0,08¢ 0,32 +0,01° 1,028 +0,001° 6,28 +0,01"
nachazeji v exopolysacharidové siti zvané kefiran. K75_25 5,5 +0,1°¢ 8,44 +0,05¢ 0,33 +0,01¢ 1,026 +0,002° 6,74 +0,01"
e Mezi pritomné mikroorganizmy se radi rody Lactobacillus, Lactococcus, K65 35 5,3 +0,2¢ 8 01 +0,05¢ 0,42 +0,01¢ 1,024 +0,001¢ 8,95 +0,02
Leuconostoc, Sacharomyces a Kluyveromyces. KC 6,240,19  9,54%0,02¢ 0,8040,02f  1,0250,002¢ 15,25 +0,01
K95 5 6,3 +0,1f 9,79 +0,07¢ 0,68 +0,018 1,026 +0,001¢ 12,95 +0,03k
CiL PRACE K85_15 21 6,5 +0,1° 9,52 0,04  0,38£0,01°¢ 1,027 +0,001° 7,49 0,01'
K75_25 6,1 +0,2¢ 9,04 +0,06¢ 0,39 +0,02¢ 1,026 +0,002°> 7,97 +0,02'
* Vyvin fermentovaného ndpoje na bazi kefiru z mrkvové Stavy obohaceného K65_35 57 +0,1¢ 858 +005¢ 0,78+0,02¢ 1,023 +0,001¢ 11,20 +0,01™

syrovatkou v rliznych pomérech [100:0 (KC); 95:5 (K95 5); 85:15 (K85 15); 75:25
(K75_25); 65:35 (K65_35)].

* Hodnoceni vybranych fyzikalné-chemickych, reologickych a senzorickych vlastnosti
vyrobenych fermentovanych napoju v 1., 7. a 21. dni skladovani (4 +1 °C).

METODIKA

* Fyzikalne-chemicka analyza:

* Refraktometricka susSina (RF; °Bx) — digitalni refraktometr Kern ORF 45BE (Kern &
Sohn GmbH, Némecko).

 Celkovy obsah rozpustnych l|atek (TDS; ppt) — CyberScan CON 110 (Eutech
Instruments, Thermo Scientific, Spojené staty americké).

* Obsah ethanolu (% v/v), skutecny stupen prokvaseni (RDF; %) — Alcolyzer Plus Anton
Paar (Anton Paar GmbH, Rakousko).

e Hustota (kg:m=3) — hustomér DMA 4500 Anton Paar (Anton Paar GmbH, Rakousko).

* Reologicka analyza:
 HAAKE RheoStress 1 (Thermo Fisher Scientific, Spojené staty americké).
 Geometrie valec-valec (20,0 0,1 °C); Stérbina 2,1 mm.
 Davkovany objem 1 ml.

* Senzoricka analyza:
» Pétibodova hédonicka stupnice.
* Sledované parametry barva, chut, viiné, celkovy dojem.
* Panel 12 hodnotiteld.

e Statisticka analyza:
* Analyza rozptylu (jednofaktorova ANOVA) a nasledny post-test (Tukeyho test) s 95%
spolehlivosti.
e Kruskall-Wallisuv a Wilcoxonuv test (senzoricka analyza).
e Software Minitab®16 (Minitab®, Ltd., UK).

ZAVER

* Fermentace v modelovych vzorcich probihala po celou dobu skladovaciho
experimentu.

 Modelové vzorky s obsahem syrovatky 15 a 25 % w/w neobsahovaly na konci
skladovaciho experimentu (po 21 dnech) vice nez 0,5 % (v/v) etanolu.

* Vsechny vzorky vykazovaly po celou dobu experimentu pseudoplastické chovani.

* Vzorek s 25% obsahem syrovatky byl zaroven nejlépe hodnocenym v ramci senzorické
analyzy.

* Predkladana studie muze slouzit jako zaklad pro dalSi vyvoj technologie vyroby nového
typu fermentovanych napoju.

* Nasledujici studie by mohly byt zaméreny na zlepSeni stability téchto napojl
pridavkem stabilizatoru ¢i aplikaci vysokotlaké homogenizace.

* Vysledky jsou uvadény jako primér + smérodatna odchylka. Priméry ve sloupci nasledované ruznymi hornimi
indexy se statisticky lisi (P <0,05).
IRF: refraktometricka susina, 'TDS: celkovy obsah rozpustnych latek, 'RDF: skute¢ny stupen prokvaseni
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Obr. 1: Zavislost smykové napéti na smykové rychlosti pro 7. den
Tab. 2: Vysledné hodnoty senzorické analyzy modelovych vzorku
Parametr
Barva Chut Viné Ce!kovv
dojem
2° 28 12 28
28 28 12 2@
28 28 12 28
28 1b 12 1b
2° 28 12 28
28 3¢ 2P 3¢
2° 3¢ 2 3¢
28 28 2 28
28 1P 12 1b
28 3¢ 2 3¢
2° 3¢ 3¢ 3¢
28 3¢ 3¢ 3¢
2° 3¢ 2 3¢
28 1P 12 1b
2° 3 3¢ 3¢

K65_35

* Vysledky jsou uvadény jako median. Mediany ve sloupci nésledované rlznymi
hornimi indexy se statisticky lisi (P <0,05).

Veskera literatura je k dispozici u autora.

Tato studie byla podporovana Interni grantovou agenturou Univerzity Tomase Bati ve Zliné
(projekt IGA/FT/2023/007).



