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Sledovanie vplyvu niektorfch aditiv na organoleptiek6 vlastnosti
ndtierok,,Pasta z riden6ho misa66

ZIJZ-ANA BARTEKOV A - JOZEFF DUBRAVICKY - VLADIMiR STTITNNOV -
GABRIELA HLAVATA

Srihrn. Sledoval sa vplyv tekut6ho udiaceho prepardtu UTP-I, mechanicky separova-
ndho miisa a polyfosf6tov na organoleptick6 vlastnosti niitierky ,,Pasta z ridendho miisa".
Porovn6vacia vzorka bola vyroben6 z varenych ridenfch bravdovyich hldv, pokusnd vzorky
z varenfch neriden!'ch hl6v. Lldenie sa nahradilo aromatizdciou tekutfm udiacim prepar6-
tom. Sledoval sa vplyv skladovania na farbu n6tierok, ich konzistenciu, v6fiu a chut.
PouZitj'udiaci prepardt ovplyvnil najmii v6iu a chut' n6tierok, ktor6 mali vySSie bodov€
hodnotenie ako porovn6vacia vzorka ihned po vfrobe, ale aj po skladovani (6.mesiacov
pri teplote 37 "C; 1 rok pri teplote miestnosti). Podobn€ vj'sledky dosiahli aj vlirobky
v kombin6cii UTP-1, mechanicky separovan6 miiso a polyfosfdty (Lakasol 10, Lakasol 20).

Na ziskanie fdivej ar6my potravin sa s v:ihodou m6Zu pouZit ridiace prepa-
rdty. Ich prednostou je kontrolovatelne a regulovateln€ zloLenie, minim6lne
mnoZstvo Skodlivfch, najma karcinog6nnych l6tok [1].

Dal5ou prednostou pouZitia udiacich prepardtov je moZnost' presne a rov-
nako d6vkovat aromatick6l6tky a rozptylit ich v celom vfrobku U,2].

Udiace prepardty sa s vfhodou m6zu pouzit' na aromatiz6ciu miisa a mAso-

vlich vfrobkov, polokonzerv a konzerv na bilze hoviidzieho a bravdovdho
mesa, rybich konzerv, ako aj hotovych jed6l [3-6].

NaSa prdca sa orientovala na aplikdciu tekutdho udiaceho prepar6tu UTP-t
a dalSich adit(v do niltierky ,,Pasta z ridendho mesa" a sledovanie ich vplyvu
na organoleptick6 vlastnosti vfrobkov po virobe a r6znych spdsoboch sklado-
vania.

lng. Zuzana Bartekovd, doc. Ing. Jozef Dubravickf, CSc., Ing. Vladimir Smirnov.
CSc., Ing. Gabriela Hlavat6, Katedra chdmie a technoldgie sacharidov a potravfn, Chemicko-
technologickii fakulta SVST, Radlinskdho 9, 812 37 Bratislava.
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Materi6l a met6dy

Vyrobili sme 5 druhov ndtierok ,,Pasta z ridendho mdsa" takto:

- porovn6vaciu vzorku 0 sme pripravili podla ON 57 7760 (miisovou surovi-
nou boli varen6 bravdovd riden6 hlavy);

- vzorka 1 - aromatizovand UTP-1 (miisovou surovinou boli neriden6 brav6o-
v6 varen6 hlavy);

- vzorka 2 - 80 7o miisovych surovfn podta u*rty | + 207o mechanicky se-

parovan6ho mdsa z bravdovfch hl6v (MSM) + UTP-I;
- vzorka 3 - ako vzorka 2, ku ktorej sa pridal polyfosfdt Lakasol 10;

- vzorka 4 - ako vzorka 2, ku ktorej sa pridal polyfosf6t Lakasol 20.
Koncentr6cia tekut6ho udiaceho prepardtu UTP-1 bola vo vzorkdch L aL

4 100 mg fenolov . kg-t, koncentriicia polyfosf6tov vo vzork6ch 3 a 40,3 "/o.
Vzorky sa plnili do plechovfch obalov hmotnosti 190 g.

Vyrobky sa hodnotili ihned po vyrobe, 6ast vzoriek sa skladovala 1.4 dni aL

6 mesiacov v termostate pri teplote 37 "C, druhri dast' vzoriek sa skladovala 1

rok pri teplote miestnosti.
Vzorky n6tierok sa hodnotitelom predkladali anonymne. KaZdf z nich pri-

radil skfmanej vzorke zodpovedajrici podet bodov podla hedonickej stupnice
vypracovanej na naSom pracovisku:

Body Charakteristika

Farba
4 homogdnna, s pravidelnym rozptylenim tukov€ho a svalovdho

tkanivi a prisad
3 menej homog6nna, s nerovnomernymrozptylenim tkaniv a prfsad

2 nehomogdnna, s nepravidelnfm rozptylenim farebnych miest
v hmote niitierky

1 nehomogdnna, s vyraznfmi diferenciami vo farebnosti
0 vfraznd farebn€ zmeny atypick€ pre vyrobok (bliZ5ie opfsat)

Konzistencia
4 jemne pastovitii, sfdrZnd, dobre rozotierateln6
3 pastovitd, sirdrZnd, rozotieratelnii
2 mierne tuh5ia alebo red5ia, ale sfdrZnii
1 tuhd, taZko rozotierateln6 alebo riedka, m6lo sudrZn6
0 gumovit6, nerozotieratelnd, alebo riedka, nestidrZn6
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a vo vzork6ch 1" at'

xkdch 3a40,3"/".

tladovala 14 dni aL'

riek sa skladovala I

rc. Ka2dy z nich Pri-
hedonickej stuPnice

n a svalov6ho

im tkaniv a Prisad
etn(ch miest

bntrsti
Eliie opisat)

sidr2n6
khd

V6fia
6 mimoriadne harmonickS v6ia po surovindch, prisad6ch a ridivej

ar6me
5 harmonick6 s miernou prevahou niektorej zloZky v6ne
4 prijemn6, s prevahou niektorej zloLky v6ne (akej)
3 m6loaleboprili5ridivii,neharmonick6,alebosprevlddajricouvdfiou

surovin a prisad
2 v6fia necharakteristick6 pre n6tierku z riden6ho miisa
1 v6fia niitierky necharakteristickS, s prevl6dajricim cudzim pachom
0 netypick6, s neprfjemnfm a cudzim pahcom

Chut'
6 mimoriadne zladend chut surovfn a pouZitych prfsad
5 harmonickii chut' s miernou prevahou niektorej chutovej zloLky

(akej)
4 chut prijemnd, av5ak s prevahou niektorej zlolky chuti (akej)
3 nevyladen6, mdlo alebo hodne ridivii, alebo s prevliidajricou

prevahou inej zloLky surovin a pr(sad (opisat')
2 chut' necharakteristickd pre n5tierku z f den6ho mdsa
1 chut n6tierky necharakteristick6, s prevl6dajricou cudzou prfchut'ou
0 netypickd, neZelatelnd

K priradenfm bodovfm hodnoteniam pre uvedend znaky mohli posudzova-
telia dodad svoje slovnd vyjadrenie v,pozndmke. Hodnotenie robiio 7 aL 35
Skolenfch posudzovatelov. Vysledky ich hodnotenf sa spracovali a Statisticky
vyhodnotili. PouZili sa tieto charakteristiky [7]:

a) aritmetickf priemer (x),
b) smerodajn6 odchflka (s),
c) vyznamnost rozdielov hodndt pomocou Studentovho /-testu.

Vfsledky a diskusia

Vfsledky senzorickdho hodnotenia vzoriek vyrobenfch ni4tierok sti v tabuf-
kr{ch 1 aL 4 a pre lepSiu prehladnost ich zndzorflujri aj obrdzky 1, aL 4.

V tabulk6ch uv6dzame podet hodnotitelov (n), priemernri hodnotu sledo-
vanfch znakov (i,), ktorf sme ziskali vypodtom z individu6lnych hodnoteni
dlenov hodnotitelskej komisie, a smerodajnri odchflku (s,). Na porovnanie
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Vzorkal It x s tl,

Vyiznam-
nost roz-

dielu2
tz

Vliznam-
nost roz-

dielu2

a) pred skladovanim3

0

I
2

3

4

35

35

35

35

35

3,66
3,84
3,77
3,77
3.74

0,470
0,342
0,421
0,423
0,440

1,810
1,011

1,011

0,720

b) po 14 dioch skladovania v termostate pri 37 oCa

0

1

2

3

4

25

25

25

25

25

3,78
3,84
3,72
3,78
3.54

0,492
0.371
0,450
0,403
0,562

0,479
0,442
0

1,580

0,945
0
0,431
0,092
I,460

c) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37'Cs

0

1

2

3

4

I7
t7
t7
l7
l7

3,76
3,76
3,76
15?
3.71

0,437
0,437
0,437
0,717
0,470

0

0

1,090
0.312

0,746
0,656
0,077
r,244
0.2t4

d) po jednorodnom skladovani pri teplote miestnosti6

0
I
2

3

4

7

7

7

7
'7

J

J

3

3

\1

,7t
,71
\1

,43

0,495
0,452
0,452
0,495
0.495

0,209
0,209
0

0.200

0,413
0,650
0,300
0,917
r.422

Tabulka l. Vfsledky senzorick6ho hodnoteniaprby vjrobkov ,,Pasta z ridendho miisa"
T a b I e l. Results of sensoric evaluation of colour for the products ,,Smoked meat paste"

lSample; 2Variation significance; sBefore storage; aAfter 14 days of storage in thermostat at 37oC;
5After 6 months of storage in thermostat at 37 "C; 6After I year of storage at room temperature.

vzoriek vyrobenych aromatiziiciou s tekutym udiacim prepariitom UTP-I
a dal5imi aditivami so vzorkou s ridenym masom, sme vypoditali vfznamnost
rozdielov pomocou Studentovho t-testu a oznadili sme ju tr. Tdto hodnota vy-
jadruje vztahvzoriek aromatizovanych UTP-I k vzorke vyrobenej s fdenfm
masom. V dal5om st[pci tabuliek sa uv6dza viznamnost rozdielu medzi vzor-
kami, pridom - znamendnevyznamny rozdiel, * vyznamnf roTdiel. Aby sme
si overili vplyv skladovania na jednotliv6 sledovand znaky, vypodftali sme
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Obr. 1. Grafick6 zn6zornenie senzorickdho hodnotenia/arby vyirobkov ,,Pasta z ridendho mlisa".
a-povj'robe.b-po14dfrochskladovaniavtermostatepri3ToC.c-po6mesiacochskladovania

v termostate pri 37'C. d - do I roku skladovania pri teplote miestnosti.
Fig. 1. Graphic representation of sensoric evaluation of colour for the products ,,Smoked meat
paste".a-afterproduction.b-after14daysofstorageinthermostatat3ToC.c-after6months

ot storage in thermostat al37 "C. cd - after 1 year of storage at room temperature.

hodnotu /r, ktorf vztahujeme pre jednotlivd vzorky po skladovani vLdy

k hodnot6m tej istej vzorky po vyrobe. Aj pre tieto hodnoty (v poslednom

stipci tabufky) uvddzame vyznamnost rozdielu.
Pri grafickom zninorneni na obrfnkoch 1 aZ 4 vedieme vodorovnri diaru

s osou x, ktor6 zndzorinie hodnotu znaku porovn6vacej vzorky ihned po vi-
robe (oznadujeme ju in).

Vfsledky senzorickeho hodnotenia farby ndtierok zhiin tabulka 'l' a zn6-

zorfiuje obriizok 1. Z uvedenfch hodn6t vyplyva, Le f.arba v5etkfch vyrobe-
nfch vzoriek dosahovala pomerne vysok6 bodov6 hodnotenie. Posriden6 bola
ako homog6nna s pravidelnfm rozptylenim tukov6ho a svalov6ho tkaniva

body
I

Obr. 2. Grafick€ zndzornenie senzorickdho hodnotenia konzistencie vlrobkov ,,Pasta z fdendho
mdsa".

Fig. 2. Graphic representation of sensoric evaluation of consistency for the products ,,Smoked
meat paste".
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Vzorkal lt i .s It
Vyiznam-
nost roz-

dielul
t

Vliznam-
nost roz-

dielu:

a) pred sklaciovanimr

(.)

I
2

3

.1

35

35

35

3-5

35

2.91

3.08
101
3. 11

0,881

0.630
0,881
0,773
0.721

1.400

0.514

0.292
0.870

b) po 14 dfioch skladovania v termostate pri 37'C1

t)

I
2

3

J

25

25

25

_+
1t

3.0,1
1J0
3.30
3.33
3.17

0,681

0,573
0,600
tJ.492

0.691

1.982

1.405

0,695
0.657

0,34(.)

t.062'
l.128
I,786
0.158

c) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37'Cs

0

I
2

-1

,+

7

7

i
7

7

3.2.1

3.55

-1-{ /

3. 18

-1. 18

0.562
0,606
t),624
0,636
0.528

1 .501
1,091
o tql
0,310

t,304
t.7lr
1.789

0.725
0.2?1

d) po jednorodnom skladovani pri teplote miestnosti6

0

I

2

3

4

7

7

7

7

7

laq

J.57
3.-57

3.29
3.57

0,488
0 511

0,534
0.r188

0.534

0.919
0,949
i,49i
0,949

r,280
1,393

I,842
l,088
t.713

T a b u I k a 2. Vysledkv senzorickdho hodnotenia konzistencie vyrobkov ,,Pasta z riden6ho miisa'
Table 2. Resultsof sensoricevaluationof consistency fortheproducts,,Smokedmeatpaste"

For explanations sec Table i.

a pouZitich prfsad. Najvy55ie hodnotenie ziskala vzorka aromatizovana
UTP-1 (3.84 bodu). ktor6 sa zachovalo aj po skladorzani v termostate a pri
teplote miestnosti. Itozcliel medzi touto vzorku a porovndvacou vzorkou ne-
bol Statisticky vyznamnf na hladine vyznamnosti u : 0,05. Dobr6 vyisledky
senzorickdho hodnotenia farby sa dosiahli aj v d'alSich vzorkdch, kde sa pri vyro-
be okrem LITP- I pouZilo aj rnechanicky separovand mdso a polyfosfdty Laka-
sol 10. pripadne Lakasol 20. Rozdiely medzi vzorkarni neboli Statisticky vf-
znamnd, o dom sveddia vypoditan6 hodnoty r,. Z hodndt r, dalej vyplyva,Le
nijakf z uvedenych spdsobov skladovania nemal nepriaznivy vplyv na farbu
r,,yrobkov (hodnota i(, pre v : 50 je 2,008 a pre y : 10 je2.021).
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Tabulka 3. Vysledky senzorick6ho hodnotenia ydne v{"robkov..Pasta z rldendho misa"
Table 3, Rcsults of sensoric evaluation of. smell tbr the products..Smoked meat paste"

Konzistenciu porovndvacej vzorky hodnotitelia posfdili najniZSim bodo-
vfm hodnotenim 2,97.ktore ju sprevddzalo aj podas r6znych spdsobov skla-
dovania s nepatrnim kolisanim okolo tejto hodnoty. V tomto znaku sa ne-
zaznamenali velk6 rozdiely medzi vzorkami n:itierok. Aplikovand polyfosfiity
spdsobovali vytviiranie mierne tuh5ej konzistencie, av5ak rozdiel medzi tfmi-
to vzorkami a porovniivacou vzorkou nebol Statisticky vfznamny, ako to vi-
diet' z hodndt /r (tab. 2). Hodnoty /. uveden6 v tej istej tabulke poukazuif na

to, 2e vplyvom skladovania nedo5lo k pozoruhodnfm zmendm konzistencie
vzoriek (obr. 2).
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Vzorkal ,l t s It

Vyznam-
nost roz-

diclur
t,

Vfznam-
nost'roz-

diclur

a) pred skladovanim'

LI

I

2

3
;t

35

35

35

35

35

l)q
5.23
1.9.1

1.80
4."11

I )'l(l

0.832
0.951

1.06-3

0.972

3.610
2.392
1.79()

1.532

_F

+

h) po 11 clrioch skladovania v tcrmostatc pri 37 "Cl

l)

I
2

3

l

25

l-s

25

25

2.5

4.38
5. 16

4.8ti
1,98
4.90

L.-+a
0.780
0.861

0,880
0.873

2.60t3

i.623
1.933

1.6t32

+
0.269
0.32e
0.249
0.706
0.179

c) po 6 mesiacoch skladovanra v termostate pri 37 nCr

0

I
7

-l

'l

7

7

7

7
'7

+.-s9
()0

4.94
5.21
1.76

1.06,1

0.772
1.029
0.752
1.117

2. 130
() q53

1.990

0..133

+
0,875
0.251

c)

I,686
0.i51

d) po jednorodnom skladovani pri teplote miestnostih

()

I

2

3

.l

7

7

7

7
,7

1.7t
,1.86

.s.00

1.86
4.7 t

()..188

0.378
0.578
0.378
0.488

0.595
0.939
0.595
0

t.428
I.770
0.208
0.252
0

For explanations see Table I



Tabulka 4. Vfsledky senzorick6ho hodnotenia chuti vyrobkov ,,Pasta z riden6ho mAsa"
Table 4. Results of sensoric evaluation of taste for the products ,,Smoked meat paste"

For explanations see Table 1.

Viid5ie rozdiely medzi vyrobenymi ndtierkami sa prejavili v znaku v6fra,
ktorej visledky hodnotenia uv6dzame v tabulke 3 azndzorirujeme na obr6zku
3. Porovniivacej vzorke prisridili niZSie bodovd hodnotenie, 4,29 bodu. Naj-
prfjemnej5iu v6fiu mala niitierka s aplikrlciou samdho ridiaceho prepar6-
tu UTP-1, ale aj niitierka s mechanicky separovanfm mdsom v kombiniicii
s UTP-1. Rozdiely medzi tfmito vzorkami a porovndvacou vzorkou boli Sta-
tisticky vyznamnd v prospech vzoriek s UTP-I (tab. 3 - hodnoty r,). V6flu
tfchto dvoch vzoriek oznadili ako harmonickri po pouZitfch surovindch a fdi-
vej ar6me, bez akychkolvek cudzfch pachov. Aj dalSie vyrobend ndtierky so

tt6

Vzorkal n x $, tr

Vfznam-
nost roz-

dielu2
t2

Yfznam-
nost roz-

dielu2

a) pred skladovanim3

0

1

)
3

4

35

35

35

35

35

4,03
5,23
4,83
4,86
4,66

t,252
0,833
0,810
0,932
0,820

4,663
3,130
3,101
2,452

+
+
f

+

b) po 14 dioch skladovania v termostate pri 37 oCa

0
1

2
3

4

25

25

25

25

25

4,14
4,78
4,68
4,72
4.68

1,323
0,924
0,770
0,960
0,712

949
73r
74r
76r

0,319
1,907

0,718
0,551
0.693

c) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37 oCs

0

1

2

3

4

t7
t7
I7
I7
T7

4,53
4,82
4,88
4,76
4,76

0,874
0,809
0,781
0.752
0,970

0,973
0,189

0,801
0,698

t,634
2,024
0 209
0,403
0,356

+

d) po jednorodnom skladovani pri teplote miestnosti6

0
1

2

3

4

7

7

7

7

7

4,29
4,71
4,57
4,43
4.57

0,488
0,488
0,534
0,534
0,534

r,491
0,949
0,471
0.949

0,887
2,r3t
1,008

1,587

0,346

+
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Obr. 3. Grafick€ znilzornenie senzorick€ho hodnotenia vdne vlirobkov ,,Pasta z ridendho mdsa".
Fig. 3. Graphic representation of sensoric evaludtion of smell for the products ,,Smoked meat pa-

ste".

vzorko

Obr. 4. Grafick6 zn6zornenie senzorickdho hodnotenia chuti vyrobkov ,,Pasta z ridendho miisa".
Fig. 4. Graphic representation of sensoric evaluation oL taste for the products ,,Smoked meat pa'

ste".

separovanim mesom a polyfosfdtmi mali vySSie bodov6 hodnotenie ako po-
rovn6vacia vzorka. Spdsoby skladovania nemali nepriazniv:i vplyv na v6fiu
sledovanych vzoriek n6tierok, o dom sveddia aj hodnoty r, v tabulke 3.

NajvfraznejSie rozdiely medzi vzorkami sa prejavili v chuti. Vysledky sen-

zorickdho hodnotenia tohto znaku \vildza tabulka 4 azn{zoriuje obrdzok 4.

Z uvedenych hodn6t vyplyva, Le medzi pokusnymi vzorkami a porovndvacou
vzorkou bol Statisticky vyznamni rozdiel v prospech pokusnfch vzoriek. Naj-
vySSie bodov6 hodnotenie po vyrobe zfskala vzorka s aplikiiciou samdho udia-
ceho prepar6tu UTP-1 (5,23 bodu). Chut' tejto vzorky charakterizovali ako
harmonicky zladenri po pouZitfch surovin6ch a prfsaddch. Porovn6vacej vzor-
ke prisfdili najniZ5ie bodovd hodnotenie, 4 body. T6to vzorka bola mdl6,

1,17



nevyladen6. Dal5im trom n6tierkam prisridili bodovd hodnotenie 4,66-4,86,
do je vy5Sie o A ,7 -0 ,9 bodu ako v porovn6vacej vzorke . Podas skladovania do-
ch6dzalo k vyrovniivaniu chuti vzoriek. Vypoditan6 hodnoty r, poukazujti na

nevyznamnf rozdiel medzi pokusnymi vzorkami a porovndvacou vzorkou. Na
posridenie vplyvu skladovania na chut jednotlivfch vzoriek n6tierok sme vy-
pod(tali hodnotu tr. Z vysledkov tohto testu vyplynul viznamni rozdiel pri
dlh5om skladovani pre vzorku s aplik6ciou samdho tekutdho prepar6tu
UTP-I. 7. obrdzku 4 v5ak jasne vidiet , Le aj ked do5lo k zniZeniu bodov6ho
hodnotenia tejto vzorky, ziskan6 hodnotenie stiile prevy5uje hodnoty porov-
niivacej vzorky a vyrovn6va sa vzorkdm s aplikiiciou UTP-1, mechanicky se-

parovan6ho mdsa a polyfosfdtov.
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trIccaegonauue BJrlrflHufl HeKoropbrx uenuueBnx qo6an,rexufi Ha opraHoJrenr[qecx[e croricraa
flarrrreroD ,,flacra n3 Kofiqenoro Msca"

PesrcNre

Aeropr,r Ha6riro.4a.rn 3a BJrr{EHr4eM >Kr{AKoro Konrr4irbHoro fipenapara UTP-1, Mexaur-
qecKr4 orAeJIeHHoro Mgca lr nonircpoc$aroB Ha opraHoJreflTl,Flecrlte esolictRa narureroB
,,rtacrbr ]43 Koflqeggoro ltgca". 3raaognr,rtii o6paeeq 6rrn lrsrotogileli t43 KolTqeHbrx cB]4-

Hr,rx Bapenr,rx roJroE. B lrccro Kcnqeur.rl aBTopbI [p]4IvIeHr,iJrtI apotlart43aqt{rc x<r4AKr,rM

Ko[Tr4JrL,rrbrM npenaparoM. Arr:opr,I na6aro4anl.r 3a BJr]4ffHrteM xpaHenldff Ha I{Ber naurre-
ToB, ,{x KoHcr4crerrr{r4lo, 3anax }r BKyc. IlpulreneanrrrZ xonrr;nnurl npenapat oKa3brBaJI

BJrr4fiHre npelr{Ae Bcero Ha :ranax il BKyc na[ITeToB, y KoTopF,rx 6lr.la [yHKToBafi orIeHKa

Bbnue qe$I y ?TaJroHHoro o6parqa cpa3y nocJre [por{3BoAcrBa r{ nocJre xpalreHr{ff (6 ueca-
r{eB npr4 reM[epar:r'pe 37 'C, 1" roA np]4 na6opatopnorl reri,rneparype). llo4o6nrre pe3yJlb-

Tar[r noKa3brBalrvr',/l [poAyKTr,r e roN{brGaidt{lt UTP-I, MexaHt{qecKt{ oTAeJreHHoro Mtlca
u no;rra$ocr!aron (Lakasol 10, Lakasol 20).
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Study of influence of some additivies on organoleptic properties of spreads .,Smoked meat paste"

Summarv

The influence of liquid smoking preparation UTP-1. mechanically'separated meat. and poly-
phosphates on organoleptic properties of spreads ,.smoked meat paste" were studied. A reference
sample was prepareci from smoked pork boiled heads, studied samples from non-smoked boiled
heads. Smoking was replaced by aromatization with liquid srnoking preparation. An influcnce'of
storage on spreads colour. on their consistency. smell and taste rvas studied. The usecl smoking
preparative int'luenced mainly smell and taste of spreads. rvhich got more points as the reference
sample immediately after production. but also after storage (6 months at 37 nC. 1 year at room
temperature). Similar results were achieved also for products in cornbination UTP-l, mechanical-
ly separated meat. and polyphosphates (Lakasol 10. Lakasol 20).
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