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ABSTRAKT

Préace se zamétuje na vyvoj fermentovaného népoje na bazi ovsa a hodnoceni vlivu typu sladidla (¢ekankovy
sirup, sachar6za) a koncentrace karboxymethylcelulézy (CMC) na jeho funkéni vlastnosti. Cilem prace bylo
navrhnout inovativni rostlinny fermentovany napoj s pfidanou nutri¢ni hodnotou, ktery by predstavoval
alternativu k fermentovanym mléénym vyrobkiim. Fermentace probihala za kontrolovanych podminek
pomoci jogurtové startovaci kultury. Vzorky byly hodnoceny z hlediska fyzikalné-chemickych, reologickych,
mikrobiologickych a organoleptickych vlastnosti v priitbéhu skladovani. Vysledky prokazaly, Ze koncentrace
CMC méla zésadni vliv na reologické vlastnosti napoje, zatimco typ sladidla ovliviioval predevs§im
senzorickou pfijatelnost abarevné vlastnosti vyrobku. VsSechny varianty vykazovaly odpovidajici
mikrobiologickou kvalitu a Zivotaschopnost bakterii mlééného kvaSeni. Nejlépe hodnocenou variantou byl
vzorek slazeny cekankovym sirupem s pfidavkem 0,25 % (w/v) CMC. Studie potvrzuje potencial
fermentovaného ovesného napoje jako perspektivni funkéni potraviny a vytvaii zéklad pro dalsi vyzkum
a vyvoj modernich fermentovanych rostlinnych alternativ mléka.

Klicova slova: fermentovany ndpoj na bazi ovsa, rostlinné alternativy mléka, CMC, fyzikalné-chemicka
analyza

ABSTRACT

This study focuses on the development of a fermented oat-based beverage and the evaluation of the effects
of sweetener type (chicory syrup, sucrose) and carboxymethylcellulose (CMC) concentration on its functional
properties. The aim of the study was to design an innovative plant-based fermented beverage with added
nutritional value that could serve as an alternative to fermented dairy products. Fermentation was realized
under controlled conditions using the yogurt starter culture. The samples were evaluated for physicochemical,
rheological, microbiological, and sensory properties during storage. The results demonstrated that CMC
concentration had a significant impact on the rheological properties of the beverage, while the type
of sweetener primarily influenced sensory acceptability and colour characteristics. All variants exhibited
satisfactory microbiological quality and adequate viability of lactic acid bacteria. The highest-rated variant
was the sample sweetened with chicory syrup and with 0.25% (w/v) CMC addition. The study confirmed
the potential of fermented oat-based beverages as a promising functional food and provides a foundation
for further research and development of modern fermented plant-based milk alternatives.
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UVOD

Rostouci zajem o fermentované potraviny v poslednich letech vedl k SirSimu vyuzivani rostlinnych surovin,
zejména obilovin a lusténin, pfi vyrobé veganskych fermentovanych potravin reagujicich na poptavku
po piirodnich a,clean label”“ alternativach (Goksen et al., 2023). VétSina rostlinnych alternativ mléka
je ale z hlediska zivin nedostatecna ve srovnani s zivocisSnym mlékem (Clegg et al., 2021). Fermentace se jevi
jako vhodny proces ke zvySeni nutricni hodnoty a organoleptickych vlastnosti, ale také k mikrobialni
bezpecnosti rostlinnych napoji. Bylo prokazano, ze fermentace pomoci bakterii mlécného kvaseni (BMK)
zvySuje dostupnost zivin v rostlinnych alternativich mléénych vyrobk (Gan et al., 2023), prodluzuje
trvanlivost produktu, snizuje inhibi¢ni ucinek antinutricnich latek, eliminuje nezddouci chut’ (Alcorta et al.,
2021; Samtiya et al., 2021) a snizuje alergenitu rostlinnych bilkovin (Rahim et al., 2023).

Popularita rostlinnych alternativ mléka roste z divodu vyskytu alergii a intoleranci i zajmu o jejich potencialni
zdravotni benefity. Mezi rostlinné alternativy mléka patii napiiklad kokosové, mandlové nebo sdjové népoje,
nicméné zvysSujici se vyskyt alergie na ofechy a sdju zvySuje zéjem o oves, jako vhodné suroviny pro vyrobu
(McCarron et al., 2024; Wang et al., 2025; Costa-Catala et al., 2025). Oves sety (Avena sativa) je obilovina
s vysokym nutri¢nim a funk¢énim potencialem, kterd je vSak v potravinaistvi dosud méné vyuzivana. Oves je
bohatym zdrojem B-glukanti a avenanthramidd, bioaktivnich latek s prokazanymi hypocholesterolemickymi,
ptredstavuje perspektivni technologicky piistup, ktery muize zlepsit jeho fyzikalné-chemické, mikrobiologické
a organoleptické vlastnosti a zaroven zvysit nutricni hodnotu produktu (Benmeziane a Belleili, 2023).

V rostlinnych fermentovanych napojich byva sachar6za casto pouzivana jako chutova slozka
a fermentovatelny substrat, avSak stale Castéji se hledaji moznosti jeji Caste¢né nebo uplné nahrady
alternativnimi sladidly s vyssi pfidanou hodnotou (Tangyu et al., 2019). Jednim z takovych sladidel je inulin,
rozpustnd vlaknina, ktera se hojné vyskytuje v rtiznych rostlindch (slune¢nice, topinambur, kofen cekanky)
jako zasobni polysacharid. Inulin ptisobi jako prebiotikum, podporuje rist prospéSnych stfevnich bakterii
a vykazuje nizky glykemicky index (Qin et al., 2023; Melilli, Buzzanca a Stefano, 2024; Fabiano et al., 2025).

Béhem fermentace dochazi k poklesu pH, coz mtize vést k tvorbé nesouvislého slabého gelu a nasledné fazové
separaci (Ren et al., 2024). Pro dosazeni vhodné konzistence a fyzikalni stability mohou byt do napoju
piidavany hydrokoloidy, které ptlisobi jako zahustovadla, zelirujici latky ¢i stabilizatory emulzi.
a Hafezi, 2023). Vyuziti CMC je nejen ekonomicky vyhodné, ale vyznacuje se 1 fadou ptiznivych vlastnosti,
mezi které fadime bezbarvost, absenci zapachu, nizkou kalorickou hodnotu a stabilitu v kyselych podminkéach
(Ren et al., 2024).

Cilem této prace bylo vyvinout novy typ fermentovaného ndpoje na bazi ovsa jako potencidlni rostlinnou
alternativu fermentovanych mlé¢nych vyrobku a systematicky posoudit vliv pfidavku CMC ve dvou riznych
koncentracich na jeho strukturu. Soucasné byla hodnocena moznost ¢aste¢né nebo uplné nahrady sachardzy
¢ekankovym sirupem, ptipadné jejich kombinace, z hlediska pribéhu fermentace a vyslednych fyzikalné-
chemickych, mikrobiologickych a organoleptickych vlastnosti produktu.

MATERIAL A METODIKA

Vyroba modelovych vzorki

Pro vyrobu modelovych vzorkli fermentovanych ndpoji byly vyuzity ovesné vlo¢ky (Emco s.r.o., Praha,
Ceska republika), sachardza (Cukrovar Vrbatky a.s., Vrbatky, Ceska republika) dekankovy sirup (KAUMY
CZECHIA s.r.0., Podivin, Ceské republika) a CMC (Sigma-Aldrich Inc., Saint Louis, USA). Jako startovaci
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kultura byl vyuzit zakysany celozrnny vyrobek z kliceného ovsa Ovsanek Natural (SEMIX PLUSO, s.r.o0.,
Ceska republika).

Fermentovany ndpoj byl pfipraven z ovesnych vlocek a pitné vody vpomeéru 1:10 (w/v). Smés byla
rozmixovana pomoci mixéru (ETA Dritto, ETA a.s., Praha, Ceské republika) a piefiltrovana. Nésledné byla
smes podrobena tepelnému osetieni pii teploté 72 + 1 °C po dobu 10 minut. Po ochlazeni na inokula¢ni teplotu
45 + 1 °C bylo do smési pifidano 5 % (w/v) startovaci kultury. Celkem byly vyrobeny dvé sady vzorki lisici
se koncentraci CMC (0,25 a 0,50 % (w/v)). Kazda sada zahrnovala tfi vzorky s odlisSnym ptidavkem sladidla.
Vzorek A obsahoval 18 % (w/v) ¢ekankového sirupu, vzorek B kombinaci 9 % (w/v) ¢ekankového sirupu
a4,5 % (w/v) sacharozy avzorek C 9 % (w/v) sachardézy. Vzorky byly oznaceny kombinaci pismene
(typ sladidla) a c¢isla (koncentrace CMC). Vzorky A 0,25, B 0,25 a C_0,25 obsahovaly 0,25 % (w/v) CMC,
zatimco vzorky A 0,50, B 0,50 aC 0,50 obsahovaly 0,50 % (w/v). Fermentace probihala pii teploté
43 £ 1 °C po dobu 3 hodin. Nésledné byly vzorky skladovany pfi chladirenské teploté 4 +1 °C. Analyzy byly
provedeny v Case 0, 24 a 168 hodin.

Fyzikalné-chemicka analyza

Fyzikalné-chemicka analyza zahrnovala stanoveni pH, obsahu refraktometrické suSiny (RS, °Bx)
a instrumentalni analyzu barvy. Stanoveni pH bylo provedeno pomoci vpichového pH metru HI 99161 (Edge;
Hanna Instruments Czech s.r.o., Praha, Ceska republika). Pro stanoveni RS byl vyuzit digitalni refraktometr
Kern ORF 45BE (Kern and Sohn GmbH, Némecko). Analyza barvy byla provedena pomoci kolorimetru
HunterLab UltraScan Pro (Hunter Associates Laboratory, Inc., Reston, VA, USA) podle studie Rejdlova
et al. (2024). Fyzikalné-chemické analyzy byly provedeny vzdy tfikrat (n = 3).

Reologicka analyza
Béhem reologické analyzy byla sledovéna zavislost smykového napéti na zvySujicim se gradientu smykové
rychlosti. Reologické vlastnosti modelovych vzorkl byly stanoveny pomoci reometru HAAKE RheoStress 1
(Thermo Fisher Scientific, USA) s vyuzitim geometrie valec-valec a Stérbinou 2,1 mm pii teploté 20 + 1°C.
Dévkovany objem vzorku byl 1 ml temperovaného na teplotu 20 + 1 °C. Modelové vzorky byly méfeny
v rozsahu smykové rychlosti 0-200 s™!. Pro popis tokovych kfivek byl pouzit Power Law model, definovan
vztahem:

T=Ky" (1)

kde: T smykové napéti; K soucinitel konzistence; y smykova rychlost; n index tokového chovani.

Mikrobiologicka analyza

Pro mikrobiologickou analyzu bylo asepticky odebrano 10 ml vzorku a homogenizovano v 90 ml sterilniho
fyziologického roztoku. Byla pfipravena tfada desetinnych fedéni a vybrand fedéni byla podrobena
mikrobiologickému rozboru. Celkovy pocet mikroorganizmii (CPM) byl stanoven metodou roztéru na Plate
Count agaru (PCA) po aerobni kultivaci. Pfitomnost BMK, resp. Lactobacillus spp., byla hodnocena metodou
roztéru na agaru De Man—Rogosa—Sharpe (MRS) za anaerobnich podminek. Pocet kvasinek a plisni byl
stanoven metodou roztéru na Sabouraudové agaru (SAB) za aerobnich podminek. Pfitomnost koliformnich
bakterii byla stanovena metodou pielivu na Violet Red Bile agar (VRBA) za aerobnich kultiva¢nich
podminek. Kultivace probihala pfi teplot¢ 30 = 1 °C, s vyjimkou stanoveni kvasinek a plisni, které bylo
provedeno pfi teploté 25 + 1°C, po dobu 72 hodin.

Senzoricka analyza

V ramci senzorické analyzy byly hodnoceny organoleptické vlastnosti jako vzhled a barva, chut, aroma,
textura pomoci 5-bodové hédonické stupnice (1-vynikajici, 5S—nepfijatelné¢). Celkovy dojem byl hodnocen
pomoci samostatné 5-bodové hédonické stupnice (1-mimoifadné dobry, S—-mimotéadné Spatny). Soucasné byla
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provedena potadova zkouSka modelovych vzorkti (1-nejlepsi, 6-—nejhorsi). Senzorického hodnoceni
se zucastnilo 12 hodnotiteld (6 Zen, 6 muzl). Vzorky byly pfedkladany v ndhodném potadi ve sklenénych
nadobach o objemu 50 ml, oznacenych tfimistnym kédem.

Statisticka analyza

Fyzikalné-chemické a reologické vlastnosti byly vyhodnoceny jednofaktorovou analyzou rozptylu (ANOVA)
s naslednym Tukeyho post-hoc testem. Vysledky jsou uvedeny jako primér + smérodatnd odchylka.
Organoleptické vlastnosti byly ovéfeny Kruskal-Wallisovym a Wilcoxonovym testem. Hladina vyznamnosti
byla stanovena na a = 0,05. Statistické zpracovani bylo provedeno v softwaru Minitab® 16 (Minitab®, Ltd.,
UK).

VYSLEDKY A DISKUZE

Fyzikalné-chemicka analyza

Vysledky zakladni fyzikalné-chemické analyzy a barevného spektra jsou uvedeny v tabulce 1. Mezi
jednotlivymi vzorky byly pozorovany na pocCatku fermentace statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05).
V pribéhu fermentace doSlo k poklesu pH uvSech modelovych vzorki, kdy kone¢nd hodnota pH
se pohybovala v rozmezi 4,36—4,51. Vzorky fermentovaného ovesného napoje ve studii Zarour et al. (2026)
vykazovaly niz$i hodnoty pH po 24 hodinach (pH = 3,81).

Hodnoty RS klesaly v pribéhu fermentace. Mezi jednotlivymi modelovymi vzorky byl pozorovan statisticky
vyznamny rozdil (p < 0,05). Naméfené hodnoty v case 0 se pohybovaly v rozmezi 8,6—-11,5 °Bx. Nejvyssi
hodnoty RS byly po celou dobu experimentu zaznamenany u vzorku obsahujici ¢ekankovy sirup (A 0,25
pokles RS nastal mezi ¢asy 0 a 24 hodin, po kterém jiz nebyl pokles vyrazny, coz by mohlo znacit zpomaleni
procesu fermentace po 24 hodinach, kdy doslo k vyc¢erpani dostupnych fermentovanych latek. Stejny poznatek
uvadi istudie Baygut et al. (2023), kde analyza prabc¢hu fermentace poukazuje na nelinearni rychlost
fermentace. Vysledna hodnota RS se pohybovala v rozmezi 7,1-9,7 °Bx.

V kolorimetrické analyze bylo zjisténo, ze u vzorkl slazenych sachar6zou (C 0,25 a C_0,50) byla hodnota
L* vysS$i v porovnani s témi slazenymi ¢ekankovym sirupem (A 0,25 a A _0,50). V Case se hodnota L*
u vSech modelovych vzorkli zvySovala, tedy vzorky v Case svétlaly. Stejnymi vysledky disponovala i studie
Kokwar, Arya a Bhat (2022), kde sledovali, mimo jiné, ivliv pfidavku inulinu na vzorky funkcniho
multizrnného probiotického napoje. Vzorek s inulinem mél zde taktéz nizs§i hodnotu L*, coz znamena, ze byl
tmavsi nez kontrolni vzorek bez pifidavku inulinu. To znac¢i jeho pravdépodobny vliv pfidavku inulinu
na vyslednou barvu produktu. U vzorki s ¢ekankovym sirupem (A 0,25 a A 0,50) nabyvaly parametry a*
1 b* spiSe kladnych hodnot, proto 1ze barvu modelovych vzorkil popsat jako Zlutou s Cervenym odstinem
(viz hodnoty parametrti h a C* — tab. 1). U vzorki slazenych pouze sachar6ézou (C 0,25 a C_0,50) nabyvaly
hodnoty parametru a* zapornych hodnot, naopak tomu bylo u hodnot parametru b*, které se pohybovaly
v kladnych ¢islech. Z tohoto poznatku Ize vyvodit, Ze dané vzorky disponovaly spiSe zelenou barvou se Zlutym
odstinem (viz hodnoty parametri h a C* — tab. 1).
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Tabulka 1: Vysledky fyzikalné-chemické a kolorimetrické analyzy

vzorek ¢as [hod] pH RS [°Bx] L* a¥ b* h [°] C*

A 0,25 6,28+0,012 10,7 +0,12 64,42 + 0,022 —0,02+ 0,012 13,23 £0,01° 90,09+ 0,012 13,22 +£0,09?
B 0,25 6,45 +0,02° 9,6 +0,2° 65,83 +0,07° —-0,13+0,01° 12,59+ 0,01° 90,58 + 0,02° 12,59+ 0,18
C 0,25 0 6,48 +£0,01° 8,6+0,1° 66,93 £ 0,03° —0,32+0,01¢ 11,35 +£0,03¢ 91,63 £0,02° 11,35 +£0,02°
A 0,50 6,14 +0,01¢ 11,5+0,3¢ 65,37 +0,05° 0,10 +0,02¢ 13,36 = 0,02¢ 89,59 + 0,02¢ 13,36 £ 0,08¢
B 0,50 6,49 +0,03° 10,6 + 0,22 66,20 + 0,03¢ —0,03 £0,012 12,60 + 0,03° 90,15 £0,01°¢ 12,60 + 0,08°
C 0,50 6,47 +0,01° 94+0,1° 67,42 £0,02° —0,23 £ 0,03¢ 11,59 £0,01°¢ 91,14 + 0,02f 11,59 £ 0,02¢
A 0,25 5,87 £0,02° 9,5+0,1° 65,06 + 0,04f 0,14 +0,01¢ 13,48 +0,02f 89,39 + 0,03¢ 13,48 + 0,03f
B 0,25 5,87+£0,01¢ 8,3+0,2° 66,26 +0,10¢ —-0,10+ 0,03 12,53 £0,028 90,44 +0,01" 12,53 £0,078
C 0,25 24 5,84 +£0,01¢ 7,2 +0,3¢ 67,38 £0,02° —0,32 £ 0,02¢ 11,58 +0,03" 91,58 + 0,02 11,58 £0,05¢
A 0,50 5,93 +0,02f 10,2 £ 0,22 65,86 + 0,06° 0,15+0,01¢ 13,20+ 0,011 89,35+ 0,01 13,20+ 0,12"
B 0,50 6,06 £ 0,018 9,0+0,2° 66,46 +0,01° -0,10+0,01° 12,46 + 0,02 90,48 + 0,04 12,46 + 0,27
C 0,50 5,84 +£0,01¢ 7,8 +0,3¢ 67,14 +0,02" —-0,13 +0,02° 11,54 £ 0,05¢ 90,66 + 0,01 11,54+ 0,10
A 0,25 437+0,01" 9,0+0,2° 66,80 £ 0,03¢ 0,25+ 0,01f 13,65 = 0,04% 88,96 + 0,03™ 13,65+ 0,03%
B 0,25 4,36 +0,02" 7,8 +£0,1°¢ 68,15+ 0,06 0,09 +0,01¢ 12,72 + 0,03! 89,61 +0,02" 12,72 + 0,24
C 0,25 168 441 + 0,0lf 6,7+0,1° 69,10 + 0,05% —-0,12+0,03° 11,63 £0,01™ 90,60 £ 0,04° 11,63 £0,13™
A 0,50 4,42 £ 0,02 9,7+0,2° 66,88 £ 0,03¢ 0,28 +0,02f 13,79 £0,02" 88,82 +0,01° 13,80 + 0,02"
B 0,50 4,51+ 0,03 8,6 £0,2° 68,27 + 0,02 0,03 + 0,028 12,66 £0,01° 89,85 +0,01¢4 12,66 £ 0,02°
C 0,50 4,51+0,010 7,1 +0,1°¢ 68,39 £ 0,04™ —-0,09 +0,01° 11,73 £0,04° 90,46 £ 0,02° 11,73 £0,04°

Legenda: Vysledky jsou uvadeny jako priimeér + smerodatna odchylka. Priimery ve sloupci nasledované ruznymi hornimi indexy se statisticky lisi (p < 0,05).
A 0,25 — cekankovy sirup, 0,25 % (w/v) CMC; B_0,25 — cekankovy sirup + sacharoza, 0,25 % (w/v) CMC; C 0,25 — sacharoza, 0,25 % (w/v) CMC; A_0,50 —
cekankovy sirup, 0,50 % (w/v) CMC; B_0,50 — ¢ekankovy sirup + sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC; C 0,50 — sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC
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Reologicka analyza

Pro vyhodnoceni byl pouzit Power Law model, ktery je pravdépodobné nejcastéji pouzivanym modelem pro
nenewtonovské kapaliny a je Siroce vyuzivan k popisu tokovych vlastnosti kapalin (Deswal, Deora a Mishra,
2014). Na zéklad¢ hodnot tokového indexu n 1ze fict, ze vSechny vzorky vykazovaly pseudoplastické chovant,
a tedy se jednalo o nenewtonovské kapaliny, nebot’ u vSech vzorkt byla zjisténa hodnota n < 1. Ke stejnému
zaveéru pro ovesné napoje dospély i studie Deswal, Deora a Mishra (2014), Yao et al. (2022), McCarron et al.
(2024).

Hodnoty konzistenéniho indexu K se u vzorkii pohybovaly vrozmezi 1,0686—6,1503 Pa-s" v zavislosti
na sledovanych faktorech (p < 0,05). Namétené hodnoty K byly znaéné vyssi nez hodnoty ze studie Deswal,
Deora a Mishra (2014), které se pohybovaly mezi 0,107 + 0,09-0,110 £ 0,40 Pa-s". Oproti tomu ve studii Yao
et al. (2022) byla hodnota K u ovesného napoje 0,155 £0,51 Pa's", tedy vyrazné€ nizsi.

Na viskozitu méla vliv pfedev§im koncentrace CMC (p < 0,05), kdy vzorky s 0,50 % (w/v) ptfidavkem byly
viskoznéjs§i nez vzorky s 0,25 % (w/v) ptidavkem CMC ve vSech danych meéfenich. Soucasné mél
na vyslednou viskozitu vliv ityp pouzité¢ho sladidla (p < 0,05). Obecné lze fici, ze vzorky obsahujici
¢ekankovy sirup (A 0,25 a A 0,50) vykazovaly niz8i viskozitu, kdezto vzorky se sacharozou (C 0,25
a C 0,50) vykazovaly vzdy v dané sad¢ vzorkl vyssi viskozitu — tento trend je mozné pozorovat predev§im
v Case 0 h, tedy ptfed fermentaci (obr. 1). V pribchu fermentace doslo u vétSiny vzorkl k nartstu viskozity
mezi 0 h a 24 h, pii dalsi fermentaci viskozita povétSinou klesla nebo se ustalila.
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Obrazek 1: Tokové kiivky Power-Law modelu pro a) ¢as 0 h; b) ¢as 24 h; c) ¢as 168 h

Legenda: A_0,25 — cekankovy sirup, 0,25 % (w/v) CMC; B_0,25 — cekankovy sirup + sacharoza, 0,25 % (w/v)
CMC; C 0,25 - sacharoza, 0,25% (w/v) CMC; A 0,50 — cekankovy sirup, 0,50% (w/nv) CMC;
B 0,50 — cekankovy sirup + sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC; C 0,50 — sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC

Mikrobiologicka analyza

Vysledky mikrobiologické analyzy fermentovanych napoji na bazi ovsa (tab. 2) ukazuji vysokou stupeii

hygieny vyrobniho procesu a zivotaschopnost sledované mikrobioty. V Zaddném z pfipravenych napoji nebyly
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detekovany jak koliformni bakterie, kvasinky, ani pfitomnost plisni. Stejné vysledky byly publikovany
i ve studii Marchwinska et al. (2023), ve které se taktéz, zaméfili na sledovani mikrobiologické kvality
fermentovanych ovesnych napojl, a ve které dale potvrzuji pozitivni nértst bakterii mlééné¢ho kvaseni
po ukonceni fermentace. Vyrobce produktu Ovsanek Natural (byl pouzity jako startovaci kultura) uvadi,
ze se v produktu vyskytuje jogurtova kultura tvotena Bifidobacterium animalis subsp. lactis, Lbc. acidophilus,
Lbc. delbrueckii subsp. bulgaricus, Lbc. paracasei, Str. thermophilus a Lbc. rhamnosus ato v mnoZzstvi
alespoti 10° v 1 g vyrobku. V na§em experimentu bylo dosazeno stejného nebo o ¥ad vys§siho mnozstvi BMK,
a proto Ize konstatovat, ze dany vyrobek obsahuje zrajici kulturu a Ize jej oznacit za zakysany vyrobek.

Pti porovnani mnozstvi BMK u vzorkii s riznou koncentraci CMC lze fici, ze obecné nizSich pocti BMK
bylo dosazeno ve vzorcich s 0,25 % (w/v) ptidavkem CMC. Naopak u vzorkt s ptidavkem 0,50 % (w/v) CMC
byl pozorovan vyssi narust populace BMK. Ke stejnému zavéru smétovala i studie Kil, Kim a Chang (2025),
ve které byl zkouman piidavek CMC na fermentaci sdjového kysaného produktu spolecné s extraktem
kvasnic. V této studii bylo rovnéz zjisténo, ze 0,3-0,7% (w/w) ptidavek CMC spolu s kvasni¢nym extraktem
vede k vysSimu ristu BMK, ¢imz byly potvrzeny i lepsi mikrobialni fermenta¢ni vlastnosti.

Hodnoty celkového poétu mikroorganismi se pohybuji v rozmezi 9,60 x 10°-1,43 x 10’ CFU-ml.

Tabulka 2: Vysledky mikrobiologické analyzy fermentovanych ndpoji na bazi ovsa

CPM BMK koliformni b. kvasinky a plisné
Vzorek
[JTK-ml] [JTK-ml] [JTK-ml] [JTK-ml]

A 0,25 1,43-107 1,00-107 - -
B 0,25 6,80-10° 0,78-10° - -
C 0,25 1,80-107 0,64-10° - -
A 0,50 1,26-107 1,08-107 - -
B_0,50 9,60-10° 1,12-107 - -
C 0,50 1,76-107 2,00-107 - -

Legenda: A 0,25 — cekankovy sirup, 0,25 % (w/v) CMC; B_0,25 — cekankovy sirup + sacharoza, 0,25 % (w/v)
CMC; C 0,25 — sacharoza, 0,25 % (w/v) CMC; A_0,50 — cekankovy sirup, 0,50 % (w/v) CMC; B_0,50 —
cekankovy sirup + sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC; C 0,50 — sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC, JTK-jednotky
tvorici kolonie

Senzoricka analyza

Senzoricka analyza byla provedena s cilem posoudit vliv typu sladidla a koncentrace CMC na celkovou
senzorickou kvalitu hodnocenych vzorka. Hodnoceni probihalo formou potfadové (preferencni) a stupnicové
zkousky, které umoznily jak vzajemné porovnani vzorkl, tak detailni posouzeni jednotlivych senzorickych
vlastnosti.

Ve studii Yao et al. (2022) bylo zjisténo, Ze ovesny napoj v neochucené podob¢ vykazuje nizsi senzorickou
pfijatelnost ve srovnani s ostatnimi hodnocenymi rostlinnymi napoji. Negativni hodnoceni bylo spojeno
zejména s nevhodnym aroma, chuti a vyssi viskozitou. Vysledky naznacuji potfebu technologickych uprav
ke zlepSeni spotiebitelské akceptace. Proto bylo v naSem experimentu vyuzito riznych sladidel pro zlepSeni
celkové pfijatelnosti hodnotiteli.

Vysledky potadové (preferencni) senzorické zkousky ukazaly jednoznacny vliv jak typu sladidla,
tak koncentrace CMC na celkovy dojem hodnocenych vzorkl. Nejlépe byl hodnocen vzorek A 0,25, ktery
respondenti oznacili jako senzoricky nejvyvazenéjsi. Na druhém misté se umistil vzorek B 0,25,
coz naznacuje, ze pritomnost ¢ekankového sirupu pozitivné ovlivituje ptijatelnost produktu. Obecné byly
vzorky s 0,25 % (w/v) CMC, hodnoceny piizniveji nez vzorky s 0,50 % (w/v) CMC, u nichz dochazelo

329



cvwvr

zejména pii vyssi koncentraci stabilizatoru (C_0,50), coz poukazuje na negativni kombinaci jednoduchého
sladidla a nadmérného mnozstvi stabiliza¢ni slozky.

Stupnicova senzorickd zkouSka (obr. 2) potvrdila zavéry preferenéniho hodnoceni a umoznila detailngjsi
pohled na jednotlivé organoleptické vlastnosti. Zatimco hodnoceni vzhledu a barvy bylo mezi vzorky bez
vyznamnych rozdila (p > 0,05), vyrazné rozdily se projevily piedev§im v chuti, texture a celkovém dojmu (
p < 0,05). Vzorky obsahujici ¢ekankovy sirup dosahovaly vysSiho hodnoceni chuti a aromatu. Ptidavek
0,50 % (w/v) CMC m¢l negativni vliv zejména na texturu. Nejvyssi celkové hodnoceni tak opét ziskaly vzorky
s niz§im obsahem CMC v kombinaci s ¢ekankovym sirupem, coz potvrzuje jejich senzorickou vyhodnost.

Vzhled a barva

5,0

4,0

3,0
Celkovy 2,0 Chut =0=A 0,25
dojem . A 0,50
B 0,25
B 0,50
C 0,25
C 0,50

Textura Aroma

Obrazek 2: Pavucinovy graf senzorického hodnoceni fermentovanych napoji na bazi ovsa

Legenda: A 0,25 — cekankovy sirup, 0,25 % (w/v) CMC; B_0,25 — cekankovy sirup + sacharoza, 0,25 %

(w/v) CMC; C 0,25 — sacharoza, 0,25 % (w/v) CMC; A 0,50 — cekankovy sirup, 0,50 % (w/v) CMC;

B 0,50 — ¢ekankovy sirup + sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC,; C 0,50 — sacharoza, 0,50 % (w/v) CMC
ZAVER
Vysledky prace prokazaly, ze slozeni fermentovaného ovesného napoje vyznamné ovliviiuje jeho kvalitu.
Koncentrace CMC se ukdzala jako rozhodujici faktor pro reologické vlastnosti, pficemz vyssi obsah CMC
vedl ke zvySeni viskozity a ke zlepSeni strukturalni stability, av§ak ve vSech ptipadech ke snizeni senzorické
piijatelnosti. Typ pouzitého sladidla ovliviioval zejména organoleptické vlastnosti, barevné parametry
a celkovou akceptovatelnost vyrobku, piicemz vzorky slazené cekankovym sirupem dosahovaly ptiznivéjSich
senzorickych hodnoceni.

Fermentace probihala u vS§ech hodnocenych variant spravné a vedla k dosazeni odpovidajici mikrobiologické
kvality i dostatecné Zivotaschopnosti BMK v pribéhu skladovani. To potvrzuje vhodnost ovesného substratu
jako nosice pro fermentaci jogurtovymi kulturami ajeho potencial pro vyvoj rostlinnych alternativ
fermentovanych mléénych vyrobki. Na zakladé komplexniho hodnoceni byla jako nejvhodnéjsi stanovena
formulace slazend ¢ekankovym sirupem s nizs§i koncentraci CMC (A_0,25), kterd vykazovala vyvazeny
pomér mezi technologickymi vlastnostmi, mikrobiologickou stabilitou a senzorickou pfijatelnosti.
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Préace potvrzuje potencial fermentovaného ovesného napoje jako funkéni potraviny a poskytuje podklady pro
dalsi optimalizaci slozeni a technologickych podminek vyroby fermentovanych rostlinnych alternativ mléka.
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