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CESKOMORAVSKY SVAZ MLEKARENSKY

Stanovisko Ceskomoravského svazu mlékarenského
k ¢lanku o hodnoceni jahodovych jogurti v magazinu D-test, zafi 2013

Ceskomoravsky svaz mlékarensky (CMSM) vyjadfuje znaéné znepokojeni nad ¢ldnkem, ktery vysel
v zafijovém Cisle magazinu D-test, informujicim o srovnavacim testu jahodovych jogurtl. Vysledky
uvedené vtomto testu jsou nepresné, zavadéjici a nevhodnym zplsobem interpretované autory
¢lanku a poskozuji tak dobrou povést jogurtl jako vyznamné skupiny mléénych vyrobkd.

Vysledky tohoto testu byly téZ medializovdny prostfednictvim internetové televize Stream
(http://www.stream.cz/adost/832649-a-dost-jahodove-jogurty-bez-jahod).  Zminovany televizni
porad prezentuje dle naseho nazoru vystupy testu zcela nevkusné, dehonestuje skupinu jogurtl jako
takovou a poskozuje producenty jogurtli, na které je pohlizeno jako na ty, ktefi Sidi a klamou
spotfebitele scilem dosazeni svych zisk(. Za téméF alarmujici lze vtomto pfipadé povaZovat
znazornéni dochucovani mléénych potravin zptsobem, ktery naznacuje, Ze pfi vyrobé jsou do jogurtl
pridavany ,susené schranky broukd”.

Spotrebitelsky test byl zaméren zejména na hodnoceni obsahu ovocné slozky v jogurtu s cilem
vyvolat dojem, Ze ovocny jogurt neni ve skutecnosti ovocny, Zze obsah ovoce je zanedbatelny a Ze
vysledna chut jogurtu je ,doladovana“ pouze chemii.

Je potteba si uvédomit, Ze jogurt je mlécnou potravinou a pfipadny obsah ovoce je tedy pouze
ochucujici komponentou, jejiz podil je proménlivy u jednotlivych trznich druh(, a v podstaté musi
vidy odpovidat parametrim deklarovanym vyrobci. Presné sloZeni je ostatné zpétné zjistitelné
v zavedenych systémech ,dosledovatelnosti”, které jsou pro mlékarensky pramysl dnes
samoziejmosti, a kde se vidy postupuje v souladu s platnymi normami, recepturami a dodrZzovanim
technologickych postupd.

Ke zjisténi obsahu ovocné slozky vyuzili organizatoti testu novou metodu, zaloZzenou na stanoveni
hemicelulézy. Podotykdme, Ze tato metoda je stadle zatim ve stadiu ovérovani a napriklad pfi
stanoveni ovocného podilu v jogurtech jsou jeji vysledky pouZitelné teprve u obsahu ovoce vyssim
nez 6 %, do ¢ehoZ spada pouze velmi maly podil vyrabénych jogurtl. (Zdroj: Dtsch.Milchwirtschaft,
58,2007, ¢. 10, s. 350-353). Z testu neni dale viibec zfejmé, z jakého objemu daného vyrobku byla
analyza provadéna. Pokud by mély byt vysledky vibec pouzitelné, bylo by zapotrebi, s ohledem na
homogenitu ovocnych komponent pouZivanych pti vyrobé jogurtli, analyzovat od kazdého druhu
nejméné deset baleni.

Podle nasich zjisténi pouzZivaji dozorové orgdny pro stanoveni podilu ovoce v ovocnych slozkach
metody zaloZené na analyze minerall, zejména drasliku, hoféiku a manganu, a dalsi sofistikované
fyzikdlné-chemické metody, ze kterych je mozné urcit podil ovocné slozky, kde jsou vSak vysledky i
tak zatiZzeny chybou provedeni az 20 %.

Z grafického znazornéni vysledku testu (viz.ptiloha) podle stoupajiciho mnozstvi zjisténé hemicelulozy
a jejiho vztahu k deklarovanému obsahu ovoce nevyplynula jakakoli souvislost mezi témito
parametry a tento vztah je tedy zpochybnitelny. Tvrzeni hodnotitel( o pticinné souvislosti je tudiz
neprofesionalni a neodpovidajici realité. Navic v ptipadé, kdy vyrobce ovocné slozky pfi jeji vyrobé
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pracuje s ovocem zbavenym naptiklad zrnicek, jader a slupek, mizZe byt pak obsah hemiceluldzy ve
stejném ovoci zcela rozdilny.

K vysledk@im testu obdrzel Ceskomoravsky svaz mlékarensky fadu negativnich reakci od vyrobc(, a to
zvitézil, obsahoval stejnou ovocnou slozku jako dalsi vyrobek této mlékarny umistény na poslednim
misté, pfi Cemz se obsah stanovené hemiceluldézy u obou vyrobk( liSil o 150 %. Podobné vyznamné
rozdily byly zjistény i u dalSich vyrobcl a jejich vyrobk( obsahujicich shodné ovocné slozky.

Analyza D-testu se rovnéZz zameéfila na mikrobiologické hodnoceni, kdy s prekvapenim byly
probiotické jogurty svyssim celkovym poctem Zivych mikroorganisml (jogurtova kultura +
probiotickd kultura) hodnoceny hife, nez tradi¢ni jogurty obsahujici pouze jogurtovou mikrofléru
a vykazujici nizsi celkovy pocet mikroorganisma.

Zcela zavadéjici je pohled hodnotitel( na pouZiti aromat a barviv. Za prvé je nutné uvést, Ze tyto
pridatné latky nepfidavd do vyrobku mlékarna, nybrZ jsou soucasti ovocné komponenty dodavané
renomovanymi zpracovateli ovoce. Za druhé pak plati, Ze pfipadné pouzité pridatné latky oznacené
v souladu s evropskou legislativou symbolem ,E“ byly schvdleny v danych mnoiZstvich pro pouziti
v potravinach Evropskym uUradem pro bezpecnost potravin (EFSA) jako zcela bezpecné pro poufZiti
v potravindach, a to na zakladé vysledkl prisnych toxikologickych studi.

Nejvice kritizovanym v testu bylo barvivo na bazi kyseliny karminové, ktera je pfirodniho plivodu,
a zplUsob informovani spotrebitelll o zdroji jejiho ziskavani formou, Ze dochazi k ,sypani broukd
do potraviny” je nepfipadny, zavadéjici a zcela skandalni.

Ceskomoravsky svaz mlékarensky se rovnéZ podivuje doporudeni tvircl televizniho potadu, aby si
spotrebitelé vyrabéli domaci jogurt tak, ze misku s mlékem a nékolika IZzicemi jogurtu postavi do
druhého dne na topeni. Improvizovany vyrobni postup v domacnosti nemuzZe nikdy nahradit fizeny a
kontrolovany proces v mlékarenském zdvodé.

Ceskomoravsky svaz mlékdrensky je velmi znepokojen publikaci podobnych testéi vedoucich
k vytvareni a Sifeni mytl a polopravd, a tim padem vedoucich ke snizovani spotfeby zdravych
mlécnych potravin, ke kterému v minulych letech dochazelo. Proto za Ucelem spolufeseni tohoto
problému a zajisténi odpovidajici reakce vyzyva statni a dozorové organy (Ministerstvo zemédélstvi,
Ceskou zemédélskou a potravinafskou inspekci, Statni veterinarni spravu Ceské Republiky), profesni
Potravinaiskou komoru CR, akademickou a vyzkumnou sféru a daldi vyrobce mléénych vyrobkd ke
spole¢nému postupu.

V Praze, 10. 09. 2013

Ing. Jifi Kopacek, CSc.
predseda
Ceskomoravsky svaz mlékdrensky



