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Sledovanie vplyvu niektorych aditiv na organoleptické vlastnosti
natierok ,,Pasta z ideného mésa*

ZUZANA BARTEKOVA - JOZEFF DUBRAVICKY - VLADIMIR SMIRNOV -
GABRIELA HLAVATA

Stuhrn. Sledoval sa vplyv tekutého udiaceho prepardatu UTP-1, mechanicky separova-
ného misa a polyfosfatov na organoleptické vlastnosti natierky ,,Pasta z udeného misa“.
Porovnavacia vzorka bola vyrobend z varenych tdenych bravc¢ovych hlav, pokusné vzorky
z varenych netidenych hldv. Udenie sa nahradilo aromatizdciou tekutym udiacim prepara-
tom. Sledoval sa vplyv skladovania na farbu natierok, ich konzistenciu, voniu a chut.
Pouzity udiaci prepardt ovplyvnil najméa vonu a chut nétierok, ktoré mali vyssSie bodové
hodnotenie ako porovnavacia vzorka ihned po vyrobe, ale aj po skladovani (6 mesiacov
pri teplote 37 °C; 1 rok pri teplote miestnosti). Podobné vysledky dosiahli aj vyrobky
v kombinacii UTP-1, mechanicky separované méso a polyfosfaty (Lakasol 10, Lakasol 20).

Na ziskanie idivej aromy potravin sa s vyhodou mdzu pouzit udiace prepa-
raty. Ich prednostou je kontrolovateIné a regulovatelné zloZenie, minimalne
mnozstvo $kodlivych, najma karcinogénnych latok [1].

Dal$ou prednostou pouzitia udiacich preparatov je moznost presne a rov-
nako davkovat aromatické latky a rozptylit ich v celom vyrobku [1, 2].

Udiace preparaty sa s vyvhodou mozZu pouzit na aromatiziciu mésa a maso-
vych vyrobkov, polokonzerv a konzerv na baze hovidzieho a brav€ového
misa, rybich konzerv, ako aj hotovych jedal [3-6].

Nasa praca sa orientovala na aplikéciu tekutého udiaceho preparatu UTP-1
a dalsich aditiv do natierky ,,Pasta z ideného mésa“ a sledovanie ich vplyvu
na organoleptické vlastnosti vyrobkov po vyrobe a réznych sposoboch sklado-
vania.

.
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Material a metody

Vyrobili sme 5 druhov natierok ,,Pasta z iden€ého mésa“ takto:
porovnévaciu vzorku 0 sme pripravili podla ON 57 7760 (mésovou surovi-
nou boli varené bravéové tdené hlavy); -

vzorka 1 —aromatizovand UTP-1 (mésovou surovinou boli neidené bravco-
vé varené hlavy);

vzorka 2 — 80 % maésovych surovin podla v%rky 1 + 20 % mechanicky se-
parovaného masa z bravéovych hlav (MSM) + UTP-1;

vzorka 3 — ako vzorka 2, ku ktorej sa pridal polyfosfat Lakasol 10;

vzorka 4 — ako vzorka 2, ku ktorej sa pridal polyfosfat Lakasol 20.
Koncentracia tekutého udiaceho preparatu UTP-1 bola vo vzorkach 1 az

4 100 mg fenolov . kg™!, koncentracia polyfosfatov vo vzorkach 3 a 4 0,3 %.
Vzorky sa plnili do plechovych obalov hmotnosti 190 g.

Vyrobky sa hodnotili ihned po vyrobe, Cast vzoriek sa skladovala 14 dni az

6 mesiacov v termostate pri teplote 37 °C, druha Cast vzoriek sa skladovala 1
rok pri teplote miestnosti.

Vzorky nétierok sa hodnotitelom predkladah anonymne. Kazdy z nich pri-

radil skiimanej vzorke zodpovedajtci poc¢et bodov podla hedonickej stupnice
vypracovanej na nasom pracovisku:

Body Charakteristika
Farba
4 homogénna, s pravidelnym rozptylenim tukového a svalového

3
2

tkaniva a prisad

menej homogénna, s nerovnomernym rozptylenim tkaniv a prisad
nehomogénna, s nepravidelnym rozptylenim farebnych miest

v hmote natierky

nehomogénna, s vyraznymi diferenciami vo farebnosti

vyrazné farebné zmeny atypické pre vyrobok (blizsie opisat)

S =N W RN O =

onzistencia
jemne pastovitd, sidrznd, dobre rozotieratelna
pastovita, sidrznd, rozotieratelna
mierne tuhsia alebo redsia, ale sidrzna
tuhd, tazko rozotieratelna alebo riedka, malo sudrzna
gumovitd, nerozotieratelna, aleboriedka, nesudrzna
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mimoriadne harmonicka vona po surovinéch, prisadach a udive;j
arome

5 harmonickd s miernou prevahou niektorej zlozky vone

4 prijemn4, s prevahou niektorej zlozky vone (akej)

3 madlo alebo prili§ idiva, neharmonicka, alebo s prevladajicou voniou
surovin a prisad

2 vona necharakteristickd pre natierku z ideného maisa

1 vOna natierky necharakteristicka, s prevlddajicim cudzim pachom

0 netypickd, s neprijemnym a cudzim pahcom

Chut

6 mimoriadne zladena chut surovin a pouzitych prisad

5 harmonicka chut s miernou prevahou niektorej chutovej zlozky
(akej)

4 chut prijemna, avsak s prevahou niektorej zlozky chuti (akej)

3 nevyladena, malo alebo hodne udiva, alebo s prevladajicou
prevahou inej zlozky surovin a prisad (opfsat)

2 chutnecharakteristicka pre natierkuzudeného misa

1 chut natierky necharakteristick4, s prevladajicou cudzou prichutou

0 netypicka, nezelateIna

K priradenym bodovym hodnoteniam pre uvedené znaky mohli posudzova-
telia dodat svoje slovné vyjadrenie v poznamke. Hodnotenie robiio 7 az 35
Skolenych posudzovatelov. Vysledky ich hodnoteni sa spracovali a §tatisticky
vyhodnotili. Pouzili sa tieto charakteristiky [7]:

a) aritmeticky priemer (X),

b) smerodajna odchylka (s ),

¢) vyznamnost rozdielov hodnét pomocou Studentovho #-testu.

Vysledky a diskusia

Vysledky senzorického hodnotenia vzoriek vyrobenych natierok si v tabul-
kdch 1 az 4 a pre lepSiu prehladnost ich znazorfiuju aj obrazky 1 az 4.

V tabulkéch uvddzame pocet hodnotitelov (n), priemernd hodnotu sledo-
vanych znakov (%), ktord sme ziskali vypo¢tom z individualnych hodnoteni
¢lenov hodnotitelskej komisie, a smerodajni odchylku (s ). Na porovnanie
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Tabulka 1. Vysledky senzorického hodnotenia farby vyrobkov ,Pasta z ideného méasa™
Table 1. Results of sensoric evaluation of colour for the products ,,Smoked meat paste*

Vyznam- Vyznam-
Vzorka! n X s, 1 nost roz- t nost roz-
dielu? dielu?
a) pred skladovanim?
0 35 3,66 0,470
1 35 3,84 0,342 1,810 -
2 35 3,77 0,421 1,011 -
3 35 377 0,423 1,011 -
4 35 3,74 0,440 0,720 -

b) po 14 dnoch skladovania v

termostate pri 37 °C*

0 25 3,78 0,492 0,945 -
1 25 3,84 0,371 0,479 - 0 -
2 25 3,72 0,450 0,442 - 0,431 -
3 25 3,78 0,403 0 - 0,092 -
4 25 3,54 0,562 1,580 - 1,460 -
c) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37 °C3
0 17 3,76 0,437 0,746 -
1 17 3,76 0,437 0 - 0,656 -
2 17 3,76 0,437 0 - 0,077 -
3 17 3,53 0,717 1,090 - 1,244 -
4 17 3,71 0,470 0,312 - 0,214 -
d) po jednoro¢nom skladovani pri teplote miestnosti®
0 7 3,57 0,495 0,413 -
1 7 3,71 0,452 0,209 - 0,650 -
2 7 3,71 0,452 0,209 - 0,300 -
3 7 3,57 0,495 0 - 0,917 -
4 7 3.43 0,495 0,200 - 1,422 -

ISample; 2Variation significance; *Before storage; *After 14 days of storage in thermostat at 37°C;
SAfter 6 months of storage in thermostat at 37 °C; *After 1 year of storage at room temperature.

vzoriek vyrobenych aromatizdciou s tekutym udiacim preparitom UTP-1
a dal$imi aditivami so vzorkou s idenym mésom, sme vypocitali vyznamnost
rozdielov pomocou Studentovho #-testu a oznacili sme ju ¢,. Této hodnota vy-
jadruje vztah vzoriek aromatizovanych UTP-1 k vzorke vyrobenej s idenym
miasom. V daldom stlpci tabuliek sa uvddza vyznamnost rozdielu medzi vzor-
kami, pricom — znamena nevyznamny rozdiel, + vyznamny rozdiel. Aby sme
si overili vplyv skladovania na jednotlivé sledované znaky, vypocitali sme
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Obr. 1. Grafické zndzornenie senzorického hodnotenia farby vyrobkov ,,Pasta z ideného méasa“.
a—po vyrobe. b — po 14 dnoch skladovania v termostate pri 37 °C. ¢ — po 6 mesiacoch skladovania
v termostate pri 37 °C. d — do 1 roku skladovania pri teplote miestnosti.
Fig. 1. Graphic representation of sensoric evaluation of colour for the products ,,Smoked meat
paste*. a — after production. b — after 14 days of storage in thermostat at 37 °C. ¢ — after 6 months
ot storage in thermostat at 37 °C. cd - after 1 year of storage at room temperature.

hodnotu t,, ktora vztahujeme pre jednotlivé vzorky po skladovani vzdy
k hodnotdm tej istej vzorky po vyrobe. Aj pre tieto hodnoty (v poslednom
stipci tabulky) uvddzame vyznamnost rozdielu.

Pri grafickom zndzorneni na obrazkoch 1 az 4 vedieme vodorovnu Ciaru
s osou x, ktora znéazorfiuje hodnotu znaku porovnéavacej vzorky ihned po vy-
robe (oznacujeme ju x,).

Vysledky senzorického hodnotenia farby natierok zhffia tabulka 1 a zna-
zorfiuje obrazok 1. Z uvedenych hodnot vyplyva, ze farba vetkych vyrobe-
nych vzoriek dosahovala pomerne vysoké bodové hodnotenie. Postdena bola
ako homogénna s pravidelnym rozptylenim tukového a svalového tkaniva
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Obr. 2. Grafické znidzornenie senzorického hodnotenia konzistencie vyrobkov ,,Pasta z ideného
_ masa‘.
Fig. 2. Graphic representation of sensoric evaluation of consistency for the products ,.Smoked
meat paste*.
8 Bulletin
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Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia konzistencie vyrobkov , Pasta z ideného masa“
Table 2. Results of sensoric evaluation of consistency for the products ,.Smoked meat paste™

Vyznam- Vyznam-
Vzorka! n 3 s, 1 nost roz- 15 nost roz-
dielu? dielu?

a) pred skladovanim?

0 35 297 0,881

i 35 3,23 0,630 1,400 -

2 35 3,08 0,881 0,514 -

3 35 3,03 0,773 0,292 -

4 35 3,14 0,721 0,870 -
b) po 14 dioch skladovania v termostate pri 37 °C*

0 25 3,04 0,681 0,340 -

1 25 3,40 0,573 1,982 - 1,062 -

2 25 3,30 0,600 1,405 - 1,128 -

3 24 333 0,492 0,695 - 1,786 -

4 24 3.17 0,691 0,657 - 0,158 -
¢) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37 °C :

0 17 3.24 0,562 ) 1,304 -

1 17 3,55 0,606 1,501 - 1,711 -

2 17 3.47 0,624 1,091 - 1,789 -

3 17 3,18 0,636 0,282 - 0,725 -

4 17 3.18 0,528 0,310 - 0,221 -
d) po jednoro¢nom skladovani pri teplote miestnosti®

0 7 3,29 0,488 1,280 -

1 7 3.57 0,534 0.949 - 1,393 -

2 7 3,57 0,534 0,949 - 1,842 -

3 7 3,29 0,488 1,491 - 1,088 =

4 7 3,57 0,534 0,949 = 1,713 —

For explanations see Table 1.

a pouzitych prisad. NajvysSie hodnotenie ziskala vzorka aromatizovana
UTP-1 (3,84 bodu), ktor€ sa zachovalo aj po skladovani v termostate a pri
teplote miestnosti. Rozdiel medzi touto vzorku a porovnavacou vzorkou ne-
bol $tatisticky vyznamny na hladine vyznamnosti a = 0,05. Dobré vysledky
senzorického hodnotenia farby sa dosiahli aj vdal$ich vzorkéch, kde sa privyro-
be okrem UTP-1 pouzilo aj mechanicky separované miso a polyfosfaty Laka-
sol 10, pripadne Lakasol 20. Rozdiely medzi vzorkami neboli §tatisticky vy-
znamné, o ¢om svedCia vypocitané hodnoty ¢,. Z hodnoét ¢, dalej vyplyva, ze
nijaky z uvedenych spdsobov skladovania nemal nepriaznivy vplyv na farbu
vyrobkov (hodnota 7, pre v = 50 je 2,008 a pre v = 40 je 2,021).
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Tabulka 3. Vysledky senzorického hodnotenia véne vyrobkov . Pasta z ideného méisa*
Table 3. Results of sensoric evaluation of smell for the products ,.Smoked meat paste*

Vyznam- Vyznam-
Vzorka! n X s, L nost roz- L nost roz-
dielu? dielu?

a) pred skladovanim®

0 35 4,29 1,270

1 35 5.23 0.832 3,610 #

2 35 4,94 0,951 2,392 +

3 35 4.80 1.063 1.790 -

4 35 4,71 0,972 1,532 -
b) po 14 dioch skladovania v termostate pri 37 °C*

0 25 4,38 1,242 0,269 -

I 25 5.16 0,780 2.608 + 0,329 -

2 25 4,88 0.861 1,623 - 0,249 -

K] 25 4,98 0,880 1,933 - 0.706 -

4 25 4,90 0,873 1.682 - 0.779 -
¢) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37 °C

0 17 4,59 1.064 0,875 -

L 17 5,29 0,772 2.130 + 0,251 -

2 17 4.94 1.029 0,953 - 0 -

3 17 5.24 0,752 1,990 - 1,686 -

4 17 4,76 1.147 0.433 - 0,151 -
d) po jednoro¢nom skladovani pri teplote miestnosti®

0 7 4.71 0,488 1,428 -

1 4 4.86 0.378 0,595 - 1,770 -

2 7 5,00 0.578 0,939 - 0,208 -

3 7 4.86 0,378 0,595 - 0,252 -

4 7 471 0.488 0 - 0 -

For explanations see Table 1.

Konzistenciu porovndvacej vzorky hodnotitelia posidili najniz$im bodo-
vym hodnotenim 2,97, ktoré ju sprevidzalo aj pocas roznych spdsobov skla-
dovania s nepatrnym kolisanim okolo tejto hodnoty. V tomto znaku sa ne-
zaznamenali velké rozdiely medzi vzorkami natierok. Aplikované polyfosfaty
sposobovali vytvaranie mierne tuhSej konzistencie, avSak rozdiel medzi tymi-
to vzorkami a porovnavacou vzorkou nebol Statisticky vyznamny, ako to vi-
diet z hodnot ¢, (tab. 2). Hodnoty ¢, uvedené v tej istej tabulke poukazuji na
to, ze vplyvom skladovania nedoslo k pozoruhodnym zmendm konzistencie
vzoriek (obr. 2).

g*
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Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia chuti vyrobkov ,,Pasta z ideného misa*
Table 4. Results of sensoric evaluation of taste for the products ,,Smoked meat paste*

Vyznam- Vyznam-
Vzorka! n x s, L nost roz- [ nost roz-
dielu? dielu?

a) pred skladovanim?

0 35 4,03 1,252

1 35 5,23 0,833 4,663 +

2 35 4,83 0,810 3,130 +

3 35 4,86 0,932 3,101 +

4 35 4,66 0,820 2,452 +
b) po 14 dioch skladovania v termostate pri 37 °C*

0 25 4,14 1,323 0,319 -

1 25 4,78 0,924 1,949 - 1,907 -

2 25 4,68 0,770 1,731 - 0,718 -

3 25 4,72 0,960 1,741 - 0,551 -

4 25 4,68 0,712 1,761 - 0,693 -
¢) po 6 mesiacoch skladovania v termostate pri 37 °C’

0 17 4,53 0,874 1,634 -

1 17 4,82 0,809 0,973 - 2,024 +

2 17 4,88 0,781 0,189 - 0209 -

3 17 4,76 0,752 0,801 - 0,403 -

4 17 4,76 0,970 0,698 - 0,356 -
d) po jednoro¢nom skladovani pri teplote miestnosti®

0 7 4,29 0,488 0,887 -

1 7 4,71 0,488 1,491 - 2,131 +

2 7 4,57 0,534 0,949 - 1,008 -

3 7 4,43 0,534 0,471 - 1,587 -

4 7 4,57 0,534 0,949 - 0,346 -

For explanations see Table 1.

Vicsie rozdiely medzi vyrobenymi ndtierkami sa prejavili v znaku vona,
ktorej vysledky hodnotenia uvddzame v tabulke 3 a zndzorfiujeme na obrazku
3. Porovnavacej vzorke prisudili nizSie bodové hodnotenie, 4,29 bodu. Naj-
prijemnejSiu vonu mala natierka s aplikdciou samého udiaceho prepara-
tu UTP-1, ale aj natierka s mechanicky separovanym mdsom v kombinacii
s UTP-1. Rozdiely medzi tymito vzorkami a porovnavacou vzorkou boli §ta-
tisticky vyznamné v prospech vzoriek s UTP-1 (tab. 3 — hodnoty ¢,). Vonu
tychto dvoch vzoriek oznacili ako harmonicku po pouzitych surovinach a udi-
vej aréme, bez akychkolvek cudzich pachov. Aj dalSie vyrobené natierky so
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Obr. 3. Grafické znazornenie senzorického hodnotenia véne vyrobkov ,,Pasta z ideného mésa“.
Fig. 3. Graphic representation of sensoric evaludtion of smell for the products ,,.Smoked meat pa-
ste‘.

body
6
LTT"TT T 11771171 1T T T %o
2
alblc|d
0 1 2 3 4 vzorka

Obr. 4. Grafické znazornenie senzorického hodnotenia chuti vyrobkov , Pasta z tdeného masa“.
Fig. 4. Graphic representation of sensoric evaluation of taste for the products »Smoked meat pa-
ste®.

separovanym misom a polyfosfdtmi mali vy$Sie bodové hodnotenie ako po-
rovnéavacia vzorka. Spdsoby skladovania nemali nepriaznivy vplyv na vonu
sledovanych vzoriek nétierok, o ¢om sved¢ia aj hodnoty ¢, v tabulke 3.
Najvyraznejsie rozdiely medzi vzorkami sa prejavili v chuti. Vysledky sen-
zorického hodnotenia tohto znaku uvadza tabulka 4 a znazornuje obrazok 4.
Z uvedenych hodnét vyplyva, Ze medzi pokusnymi vzorkami a porovnavacou
vzorkou bol §tatisticky vyznamny rozdiel v prospech pokusnych vzoriek. Naj-
vyssie bodové hodnotenie po vyrobe ziskala vzorka s aplikaciou samého udia-
ceho preparatu UTP-1 (5,23 bodu). Chut tejto vzorky charakterizovali ako
harmonicky zladeni po pouzitych surovinach a prisadach. Porovnavacej vzor-
ke prisudili najnizsie bodové hodnotenie, 4 body. Téato vzorka bola mdla,
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nevyladenad. Dal$fm trom natierkam prisudili bodové hodnotenie 4,664,836,
¢o je vyssie 0 0,7-0,9 bodu ako v porovnédvacej vzorke. Pocas skladovania do-
chadzalo k vyrovnavaniu chuti vzoriek. Vypocitané hodnoty 7, poukazuji na
nevyznamny rozdiel medzi pokusnymi vzorkami a porovndvacou vzorkou. Na
postidenie vplyvu skladovania na chut jednotlivych vzoriek ndtierok sme vy-
pocitali hodnotu t,. Z vysledkov tohto testu vyplynul vyznamny rozdiel pri
dlh§om skladovani pre vzorku s aplikdciou samého tekutého prepardtu
UTP-1. Z obrazku 4 v8ak jasne vidiet, Ze aj ked doslo k zniZeniu bodového
“hodnotenia tejto vzorky, ziskané hodnotenie stdle prevySuje hodnoty porov-
névacej vzorky a vyrovndva sa vzorkam s aplikaciou UTP-1, mechanicky se-
parovaného mésa a polyfosfatov.
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Hccneposanue BIHAHNS HeKOTOPBIX HeNMMIEBHX N00aBleHui HA OPraHOJeNTHYeCKHe CBOMCTBA
NALITETOB ,,[lacTa w3 KonueHore Maca

Pezwme

ApTopst HabJIoAAMY 32 BAMAHMEM KIIKOTO KONTUAbRHOTO npenapara UTP-1, mexanu-
YeCKM OTAEeJEHHOTe MAca ¥ noindocdaToR Ha OPraHOoJeNTUYeCKye CBOMCTBA MaIlITeTOB”
,,TIACTBI 13 KOMMYEeHHOro Msaca“. 3ranoHubll ofpaszel] b1 M3rOTORJIEH M3 KOITYEHbIX CBU-
HBIX BapEHBIX TOJIOE. B MCCTO KONHeHMS aBTOPBI NPMMEHWIN dPCMAaTH3ALMI0 MKUAKIM
KONTUILHBIM IperaparoM. ABTOPsI HabmIogami 3a BIMAHNEM XPaHeHMA Ha LBeT MaliTe-
TOB, X KOHCUCTEHILIVIO, 3amax 3 BKYC. [IpuMeHeHHBIT KONITUIBLHBI IIPeapaT OKa3bIBal
BIMAHVE NPEXK e BCEro Ha 2alaX U BKYC NALUTEeTOB, ¥ KOTOPBHIX ObLiIa IIyHKTOBaA OLIEHKA
BBIIIIEe 4eM y STAJOHHOrC ofpasia cpa3sy mocye IPOou3BOJCTBA U Iocye Xpanenus (6 mecsa-
ues mpu temneparype 37 °C, 1 rog npu sabopatopHoi Temneparype). Ilonobusie peayib-
TaTh! HOKA3LIBAIHY ¥ MPOAYKThl B KoMmOuuaim UTP-1, Mexanu4ecky OTAeJICHHOTO Msca
un mosmmdpocdaros (Lakasol 10, Lakasol 20).
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Study of influence of some additivies on organoleptic properties of spreads ,,Smoked meat paste*

Summary

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 prepared from smoked pork boiled heads, studied samples from non-smoked boiled
heads. Smoking was replaced by aromatization with liquid smoking preparation. An influence of
storage on spreads colour, on their consistency. smell and taste was studied. The used smoking
preparative influenced mainly smell and taste of spreads, which got more points as the reference
sample immediately after production, but also after storage (6 months at 37 °C, 1 year at room
temperature). Similar results were achieved also for products in combination UTP-1, mechanical-
ly separated meat, and polyphosphates (Lakasol 10, Lakasol 20).
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