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ABSTRAKT (před 12 b., za 3 b.)
Spirulina (Arthrospira platensis), sinice bohatá zejména na bílkoviny a biologicky aktivní látky, získává stále větší oblibu jako doplněk stravy díky svému nutričně bohatému profilu a pozitivnímu vlivu na lidské zdraví. Kombinací jogurtu a spiruliny se tak nabízí možnost vzniku funkční potraviny, která spojuje výživovou hodnotu obou složek. Tato studie analyzuje chemické složení, viskozitu, pH a senzorické vlastnosti 
jogurtů s přídavkem spiruliny. Jogurt s přídavkem 3 % spiruliny obsahoval nejvyšší množství sušiny 
19,93 ± 0,21 g·100 g-1 a bílkovin 7,78 ± 0,61 g·100 g-1 (p ˂ 0,05). S přídavkem spiruliny se zvýšila viskozita vzorků (p ˂ 0,05). Spirulina neměla vliv na pH výrobků (p > 0,05). Přídavek spiruliny negativně ovlivnil všechny hédonické deskriptory (p ˂ 0,05). Jogurty s 3% přídavkem spiruliny jsou tedy senzoricky nepřijatelné. 
Klíčová slova: chemické složení, viskozita, funkční potravina (před 6 b.)
ABSTRACT (před 12 b., za 3 b.)
Spirulina (Arthrospira platensis), a cyanobacteria rich mainly in protein and biologically active substances, 
is gaining more and more popularity as a dietary supplement due to its nutritional profile and positive effect on human health. The combination of yoghurt and spirulina offers the possibility of creating a functional food that combines the nutritional value of both ingredients. This study analyses the chemical composition, viscosity, pH and sensory properties of yoghurt with spirulina. Yogurt with 3% spirulina addition contained the highest amount of dry matter 19.93 ± 0.21 and protein 7.78 ± 0.61 (p ˂ 0.05). The viscosity of the samples increased with spirulina addition (p ˂ 0.05). Spirulina did not affect the pH of the products (p > 0.05). Spirulina addition negatively affected all hedonic descriptors (p ˂ 0.05). Thus, yogurts with a 3% spirulina addition are almost sensory unacceptable.
Keywords: chemical composition, viscosity, functional food (před 6 b.)
ÚVOD (před 12 b., za 3 b.)
Rostoucí zájem o zdravý životní styl přivádí stále větší pozornost k funkčním potravinám a jejich významu pro lidské zdraví (Essa et al., 2023). Dnešní spotřebitelé kladou zvýšený důraz na zdravotní přínosy potravin, přičemž se zaměřují především na jejich nutriční a bioaktivní vlastnosti (Yagmur, Sahin a Ersan, 2024). Fermentované produkty jsou v tomto ohledu velmi oblíbené vzhledem k jejich pozitivnímu vlivu na střevní mikroflóru, a to díky působení prospěšných mikroorganismů (Jena a Choudhury, 2024). (za 6 b.)
Fermentované mléčné výrobky mají dlouholetou tradici v mnoha kulturách a jsou oblíbené díky své výživové hodnotě a pozitivním účinkům na lidské zdraví (Shakya, Verma a Sandhu, 2022). Obsahují prospěšné mikroorganismy, především bakterie mléčného kvašení, které přeměňují laktózu na kyselinu mléčnou, 
což zásadním způsobem ovlivňuje chuť a texturu výsledného výrobku (Joshi et al., 2024). Kromě bakterií mohou obsahovat také kvasinky, které přispívají k tvorbě oxidu uhličitého (Saygili, Yerlikaya a Akpinar, 2023). Fermentace nejenom zlepšuje chuť a prodlužuje trvanlivost, ale vzniklé produkty podporují trávení 
a napomáhají udržovat zdravou střevní mikrobiotu (Joshi et al., 2024). Mezi nejznámější fermentované 
mléčné výrobky patří jogurt. Princip jeho výroby spočívá ve fermentaci mléka dvěma druhy bakterií, 
a to Streptococcus salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (Savaiano 
a Hutkins, 2021). (za 6 b.)
Sinice jsou (….) 
MATERIÁL A METODIKA (před 12 b., za 3 b.)
Výroba jogurtů
Jogurty byly vyrobeny ve dvou šaržích dle níže popsané receptury dle metodiky (Yagmur, et al., 2014). 
Ve 100 ml polotučného mléka (Pragolaktos, Česká republika) bylo rozmícháno 180 g sušeného polotučného mléka (Bohemilk, Česká republika) pro zvýšení sušiny výsledného výrobku. Následně byla tato část rozmíchána ve zbytku z celkově 3 l mléka, celý objem byl přiveden k 92 °C a při této teplotě držen přibližně 3 minuty. Mléko bylo dále ochlazeno ve vodní lázni na 43 °C, ke každé části přidány 3 g jogurtové kultury Laktoflora (MILCOM a.s., Česká republika), k jednomu dílu 1 % hmotnostní spiruliny (Zdraví s chutí, 
Česká republika) a k druhému 3 % hmotnostní spiruliny. Po důkladném promíchání byla směs ručně plněna do předem vysterilovaných oválných sklenic o objemu 250 ml a uzavřena. Následně byly všechny 
sklenice ponechány v inkubátoru (Friocell 55 – ECO line, Německo) po dobu 4 hodin při teplotě 43 °C. 
Po skončení fermentace byly jogurty přeneseny do lednice a uchovány při teplotě 5 °C. Analýzy byly provedeny po 1 a po 21 dnech skladování (konec minimální trvanlivosti). (za 6 b.)
Chemické složení
U výrobků byl po 1 dni skladování analyzován obsah bílkovin (g·100 g-1), tuku (g·100 g-1) a sušiny 
(g·100 g-1). Každý vzorek byl homogenizován a stanovení proběhlo ve třech opakováních pro každý vzorek. Pro analýzu celkového množství dusíku byla použita Kjeldahlova metoda (AOAC, 2002). Na základě zjištěných hodnot dusíku byl následně vypočten celkový obsah bílkovin s použitím přepočítávacího faktoru 6,38. Celkový obsah tuku byl stanoven pomocí Soxhletovy extrakce dle podmínek metody (AOAC, 1996), obsah sušiny byl stanoven gravimetricky (AOAC, 2005). (za 6 b.)
Viskozita 
Viskozita vzorků (….)
VÝSLEDKY A DISKUZE (před 12 b., za 3 b.)
Chemické složení jogurtů je prezentováno v Tabulce 1. (za 6 b.)
Tabulka 1: Chemické složeni jogurtů (g·100 g-1)  (dodržet také formát tabulky)
	
	Jogurt bez přídavku spiruliny  
(x̄ ± SD)
	Jogurt s přídavkem 
1 % spiruliny 
(x̄ ± SD)
	Jogurt s přídavkem 
3 % spiruliny 
(x̄ ± SD)

	Bílkoviny
	5,76 ± 0,53c
	6,40 ± 0,36b
	7,78 ± 0,61a

	Tuk
	2,66 ± 0,32a
	2,29 ± 0,89b
	2,09 ± 0,78c

	Sušina
	17,57 ± 0,39c
	18,12 ± 0,40b
	19,93 ± 0,21a


Legenda: Rozdílné horní indexy ve stejném řádku ukazují statisticky významné rozdíly (p ˂ 0,05).  (za 12 b.)
Dle předpokladu, (…) (za 6 b.)
Výsledky senzorické analýzy (Obrázek 1) prokázaly rozdíly ve všech deskriptorech s výjimkou konzistence mezi jogurtem bez spiruliny a s přídavkem 1 % spiruliny. Jogurt bez přídavku spiruliny byl v každém parametru hodnocen nejlépe a hodnotitelé jej považovali již na první pohled za výrazně atraktivnější než zbývající dva vzorky. Naopak charakteristiky jogurtu s přídavkem 3 % spiruliny byly vyhodnoceny nejhůře 
a pro hodnotitele byl tedy nejméně přijatelný. Naše výsledky tak potvrzují závěry studie Bchir et al. (2019), která uvádí, že již 0,5% přídavek spiruliny do jogurtu byl hodnocen negativně a získal nejnižší skóre u všech senzorických deskriptorů. (za 6 b.)
[image: ]
Obrázek 1: Pavučinový graf senzorického hodnocení jogurtů s přídavkem spiruliny (za 12 b., označujeme jako obrázek, ne graf)
ZÁVĚR (před 12 b., za 3 b.)
Jogurt s přídavkem spiruliny může být skvělou volbou pro obohacení každodenní stravy cennými makro- 
a mikroživinami. Nicméně je důležité pečlivě zvažovat celkový přídavek spiruliny do jogurtu, aby nedošlo 
k negativnímu ovlivnění senzorických vlastností. Výsledky ukázaly, že v rámci chemického složení došlo s vyšším přídavkem spiruliny ke zvýšení množství sušiny a bílkovin, avšak senzorická přijatelnost s rostoucím přídavkem spiruliny významně klesala. Výsledky naznačují, že přídavek 1 % a 3 % spiruliny do jogurtu je senzoricky prakticky nepřijatelný. Pro následující studie zkoumání je třeba zvolit přídavek nižší než 1 %, 
aby byly jogurty s přídavkem spiruliny senzoricky přijatelné. Optimální dávkování je tedy rozhodující k vyrobení obohaceného a chutného finálního výrobku.
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