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0rganoleptick6 vlastnosti milsovych vyrobkov aromatizovanfch
filiaeimi preparftmi

I. Aplik6cia tekutfch rfliliacich preparitoy ilo mie5anky

ZVZANABARTEKOVA - VLADIMIR, SMIRNOV - JOZEF DUBRAVICKY _
JANA NEVRKLOVA

Srlhrn, Porovnri,vali sa qisledky senzorick6ho hodnotenia m?lsovfch vfrobkov
pripravenfch dvoma tekutfmi ridiacimi preparri,trni, UTP-I a UTP-2, vyvinut;imi
na Chomickotechnologickej fakult'e SVST, Katedre chdmie a technol6gie sachari-
dov a potravfn, r' Bratislavo.

Medzi vzorkami v znaku farba n:i,kroja, v6ia a chu{ sa nezistil Btatistickv vf-
znamnlf'rozdiel. Z vfsledkov vyplfva, ie oba vyv-inut6 prepar6ty, UTP-I a UTP-2,
sa dajrt aplikovat priamym vmie3anim do diela mdsovfch vfrobliov.

Modernf pristup k Stridiu v6iovlyich alebo chutov;ich vlastnosti dymu, ridia-
cich aromatizS,torov a ich jednotlivfch zloiiek, ako aj ridenfch vyrobkov mri
rla zreteli najmn tieto charakteristiky:

- kvalitu alebo druh v6ne (alebo aj chuti);

- jej intenzitu;

- hedonicklf ridinok (organoleptickri odozva alebo Ziadricnost) v6ne (alebo
chuti), ktord, zaraduje vzorky do kateg6rie obhibenosti alebo neobhibenosti.

V5etky uvedend charakterist'iky sri tesne navzdjom spojen6. Urdonie kaZdej
z nich vyZaduje d6slednosf, jednotnri priprar.'u vzodek a aplikr{,ciu $pecir{,lnych
analyticklfch postupov s n6slednfm Statistick;fm spracovanim experiment6,l-
nych rfldajov [1].

Stridium vfsledkov senzorickej analj,zy ridenlfch vlirobkov je ddleZit6 z hla-
diska spotrebitela. Aby ridenf vlfoobok vykazoval vysokd hodnoty senzoric-
k6ho hodnotenia, je potrebn6, aby dym pouZivany na ridenie vjrobko'r-, resp.

ridiaci preparrit mal kon5tantn6 chemick6 zloi,enie, dobr6 organoleptick6 vlast-
nosti a bol zdravotne bezchybny. Tr{to poZiadavka m6Ze byt splnendr, najmti
1- pripade ridiacich prepar6,tov.

Irrg. Zttzana Bartekov:i, Ing. \4adimir Smirnov, CSc., doc. Ing. Jozef Dubravic-
k j', CSc., Ing. Jana Nevrklovri,, Katedra ch6mie a technol6gie sacharidov a potravin,
Chemickotechnologickd fakulta SVST, Iiadlinsk6ho 9, 8I2 37 Bratislava.
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v na5ej pr6,bi sme sa zamerali na porovnanie vfslodkov senzorick6ho hodno-
tenia m6,sor.fch vlfrobkov s pouiitim tokutfch ridiacich prepard,tov so vzor-
kou ridenou klasicky [2, 3].

llateriil a metriily

Na pripravu modelov6ho vyrobku s tekutymi ridiacimi preparritmi sme si
z'r'olili jemnri saldmu [4], do ktorej sme pr.id6,vali dva vodn6 roztok5' ridiacich
prepardtov UTP-2 (A9-12.1 a .{9-34.1) a jeden prepard,t UTP-I (Ag-bR,) v kon-
cent'r6,cii celkor'6ho obsahu fenolovvo v;frobku 80 a tBOmg.kg-l.I1diace pre-
pard,ty boli vyvinut6 a vyroben6 na Chemickotechnologickej fakulte SVST -Katedra ch6mie a technoldgie sacharidov a potravln v Bratislave [B].

Vfl'obky sa vyrobili podla platnlfch technologick;f ch postupov:
l. pripraven6 dielo kaZdej vzork;' sme naplnili do kutizinov6ho obalu prieme-

ru 8 sm a tepelne opracovali varenim pri teplote 75oC 2 hodiny. Opracovan6
vzorky sme ochladili a pripravili na senzorick6 hodnotenie;

2. porovn6vacia yzorka bola klasickv riden6, a tepelne opracovand, v skriflo-
vej udiarni Vemag vo I'yskumnom a vjvojovom pracovisku ItP GRT v Bra-
tisla've.

I[dsov6 vylobky sa na hodnotenie predkladali anonymne, kaZd5? hodnotitel
dosti,'r'al vzorku zbavenf obalu, abv sa zameclzilo ovplyviiovaniu pripadnfm
porovn6,vanim vyridenosti pon chu.

Hodnotenierobilo 25 aL28 posuclzovatelov, pracovniko'r'katedryaituclentov,
ktori absoh'or-ali cvibenie venolan6 problematike senzorickej aual5izy.

Senzorick6 hoclnotenie vFobenych 'r''rirobkor sa robilo podla hedonick;ich
stupnic vypraco\:anlich na nalom pracorisku.

Kozistenci,i charakterizovanej ako per.nd,, pruZn6, sfrdrZn6, sa prisfrclilo troj-
boclol-6 hodnotenie.

Pri vy-hodnocovani vysledko'i- senzorickdho hodnotenia vyrobenych vyrob-
kov sme pouZili tieto charakteristiky- [5]:

a) aritmetickypriemer,
b) smerodajnr{, odchlflka,
c) hodnota Studentovho krit6ria.
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F senzorick6ho hodno_
h preparr{,tov so yzor_

ai nrepard,tmi sme si
ti:e roztok;r ridiacich
TP-t (A9_5R) v kon_
a,g. kg-t. Udiace nre_
'kej fakulte SVSd _
r.lislale [B].
L'-rl iu)o.!- :

toreJro obalu prieme_
L':".iin.r-. Opracovan6
e:

!':.,r,)\-at16 v skririo_
h"-r -\IP GRT v Bra_

r. 5a2,rl. hodnotitel
i,-':aniu pripadnfm

;a:e.l r'r- ir it rrclentoy.
'hr.i a.nirhlzy
l...ilti lteclonickych

i s": prisirclilo troj_

f.-:,ri-, 9111: i.l, vyrob-

Chara"kteristikat

Farba ruikrojas
ruZov6, typick6 pre miisovri rideninu.
svetlojiia alebo tmavbia tuZovds
mierne odli6n6 (oznadif ak6)c
zmena farby v;iraznoj6ia?
v'ftazrr.e zmenond,8

V6fi,ae
prijomn6, miisovo -ridiv61o
charakteristicki pre mdsovri ridoninull
tdiv6, s provlidajricim dymovlim pachom, zastierajricim typickri
mH.sovo -koreninovf ar6mur2
mrilo ridrvA s prevlddajrlcim pachom koroninov;/ch prisadls
irdiv6, s jemnfm cudzim pachom (pisat)l{
ridiv6, s provlddajricim cudzim pachom necharakteristick;im pre mti,sovri
rldoninuls
notypiekri, s neprijemn;imi a cudzimi pachmirs

Chu#1
prijemne irdivti, na skuse priemerane Stavtratrils
mdsovri,, charal<teristicky ridoninovri, so Ziadnou vedlajSou prichuliou,
na skuso tuhEiale
miisovri, rldoninov6, s miernou cudzou prfchuliou, na skuso tuh620
nevliraznri,, pr6zclna,, s miornou kyslastou alebo horkastou prichuliou2r
tideninor'6, s vliraznejSou cudzou prichutou (opisat)22
netypickri, nepriaznivo ovpl5rvnend, pridavkom ridiaceho propa,rdtuz3
neprijemn6, vzbudzujrica nechut2a

Yfsleitky a iliskusia

Vysledky senzorick6ho hodnotenia farby nr{,kroja \-}Tobenich misovlfch
qirobkov u\-ddza tabulka l, ich v6ne tabulka 2 a chuti tabulka 3. Vysledky
lrodnoteni uyedenych zna,kov zn6,zoriru|6. obrrizky l-3.

Hodnotitelia hodnotili slovne farbu a vzhlad powchu, jeho v6iu a konzisten-
ciu v5n'oben5;ch vyrobkov, farbe nr{,kroja, 'r'6ni a chuti priradbvali zodpoveda-
jrici podet bodov s pripadn;im slovnfm doplnenim. V tabulkrf,,ch uv6dzame
pobet hodnotitelov (n), priemern6 hodnoty bodov ziskan6 z individuilnych
hodnoteni dlenov komisie (f), smerodajnri odchlilku (s") a hodnotu Studentov-
ho krit6ria (f).

Farba povrchu, jeho vzhlad a vdia,, ako aj konzistencia vjrobkov s oba,lom
sa, slovne charakterizovala t'akto :

- farba powchu qfrobku klasicky riden6ho bola dervenohned6,, qirobkov
s aplikovanfmi ridiacimi preparri,tmi svetlohnedr{ ;
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Tabulka l. Senzorick6 hodnotenio farby nrikroja jemnej sal6my I pridavkom tekut;feh rldiacich
prepar6tov

Tablol.Sonsoryovalu6tionofthecolourofcuf,infinosausagowiththeadditionofliquid smol<ing
preparations

PouZitf prepar6tr

Koncentr6-
cia fenolov
vo r4jtrobkut
lmg.kg"l

Vliznam-
nosta

Porovn6vaeie
vzorka.
UTP-2
(A9-r2.r)
(A9-r2.r)
(A9-34.1)
(Ae-34.1)
IIIP.T
(49-5R)
(.{9-5R)

28

28
28
28
28

27
26

3,82 0,39 I

0,46 I o,nn,80
130
80

130

80
r30

3,71
3,64
3,61
3,68

3,55
3,58

0,49 | t,454
0,50 | t,726
0,48 | I,175

0.51 | I,159 !

0,50 | r,919

n. 
- 

podet hodnotitelov; number of evaluating oxports.
d - 

priemornd hodnota bodov zfskan6 z individu6lnych hodnoteni Elenov komisie; avorego
value of points obtainod from individual oveluations of tho commission momberg.

a, 
- 

smorodajn6 odchflka; standard devistion.
l-hodnotaStudentovhokrit6ria,vfznamnosf:- nor4iznamnli rozdiel na hladine a-0,0S

* wjznamnli rozdiol no hledine a : 0,05; valuo of Student eriterium, significance: 
- non.sig-

niffcant difforenco et tho lovel a : 0.05, g significant difference at tho levol a : 0.05.
llfsod proparation; t0oncontration of phenols in the product ; sSignificance 

; lCompa,rative sarnple.

Tabulko 2. Sonzorick6 hodnotenie v6ne jemnej sal6my s pridavkom tekutfch ridiacieh prepardtov
Tablo 2. Sensory evalrtation of tho smell of the fine sausago with the addition of liquid smoking

prepa,rations

PouZitf prepor6tr

Koncontr6-
cia fonolov
vo r4irobku2
[-g.kg-']

Vfznam-
nostl

Porovndvacia
vzorka'
ATP.2
(A9-r2.r)
(A9-12.1)
(A.9-34.r)
(49-34.r)
UTP-T
(A9-5R)
(49-6R)

80
130
80

130

28
28
28
28

28
28

4,33

4,89
4,61
4,61
4,75

r.r8 
Io.88 I 1.979

0,96 I 0,957
0,96 I 0,957
0,75 | r,561

80
130

4,68
4,57

0,94 | r,206
0,96 | 0,820

For l-4 soo Table L
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rtom tokut;fch tdiaeich

L::tion of liquid smolcing
- pod obalom vBetklich vlhobkov presvitalo mlet6 bierne korenie;

- povrch vjrobku riden6ho bol mierne zwa$tenf, skriEobnfch vfrobkov hlad-
ky;

- konzist'encia bola vo vietk;fch pripadoch pevn6,, pruin6, sridrZn6;

- r6ia povrchu bola mierne ridivr4,, s charakteristickou m6,sovou ar6mou.
Tieto charakteristiky hodnotil uZdi okruh hodrotitelov (6 hodnotiacich).
Z vlfsledkov senzorick6ho hodnotenia farby nrikroja v-yrobkov (tab. 1, obr.

1-3) vypllf va, he porovn6,vacia vzorka klasicky ridenri, bola hodnoten6, najvyS-
iim hodnotenim 3,82 bodu, 6o zodpovedri ruZovej fa,rbe typickej pre maso'i-fr
rideninu. Farba nr{,kroja dal5ich vyrobenych vjrobkov s ridiacimi preparritmi
bola svetlej5ia ako v pripade vzorky klasicky ridenej, najniZiie bodovd hodnote-
nie ziskala vzorka s aplikovanl;?m prepard,tom UTP-I (A9-5R,) v koncentrri,cii
celkov6ho obsahu fenolov 80 mg.kg-x - 3,55 bodu. V tomto pripade bol
zaznamelcanf Statisticky vfznamn! rozdiel s hodnotou t:2,159 pri porovnani
s I, pre hladinu v5iznamnosti a:0,05 (ro : 2,008) pre podet stupfiov volnosti

\
3

.-.. r.- komisie ; &vor&ge
=-:r bers.

r a- hlacline a _ 0,05
l=:::ance : _ non-sig_-+ : : 0.05.
'.i,-'nrparative sarnple.

: -.Iar.:ch Prepar6cov,:: : tr,.1uid smoking

konzLs tcnc

chud4

Graffck6 zn{"zornenio senzorickdho hodnotenia mrisovlich vfrobkov s pridavkom
Obr. ]. UTP-2 (A9-12.1). Obr. 2. UTP-2 (A9-34.1).

vzorka klasicky ridend,, pridavok UTP-2 v koncentrd,cii
80 mg fenolov na I kg vjrobku, pridavok UTP-2 v koncentrrioii
130 mg fenolov na I kg vfrobku.

Graphical illustration of sensory evaluation of meat products with the addition
Fig. I of UTP-2 (A9-12.r). Fig. 2. of UTP-2 (A9-34.1).

sample smoked. in classical way, - - - addition of UTP-2 in
concentration of 80 mg phenols per I kg of the product, addition of

UTP-2 in concentration of 130 mg phenols per I kg of the product.
rOolour of cut,; 2Oonsistency; sSmell; aFlavour.
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Tabulka 3. Sonzorick6 hodnotenie chuti jemnej salimy s pridavkom tekubfch rldiacich prepa-
rritov

Table 3. Sensory ovaluation of the flavour of firro sausago with the addition of liquid smoking
preparations

PouZitf preparritl

Koncontrri-
cia fonolov

vo vlirobkuz
lmg'kg-'l

Yj'znatn-
nost3

Porom6vacia
vzolka{
UTP.2
(A9-12.r)
(A9-12.r)
(A9-34.r)
(A9-34.1)
UTP.T
(A9-5R)
(A9-5R)

4,7 5

4,85
4,72
{1,8 I
4,89

5,00
4,57

0,84

80
130
80

t30

80
I30

28
25
26

26
28

0,97 | 0,396
0,79 | 0,r3r
0,69 I 0,283
0,75 I 0,642

0,69 | r,r79
0,84 | 0,787

For l-4 see Table l.

Slllistcr

Obr. 3. Grafick6 zn4,zornonie senzorick6ho hodnotenia *5se1';?ch vfrobkov s pridavkonr
UTP-I (A9-5R,).

Fig. 3. Graphical illustratiou of sensory evaluation of meat produots l'ith the addition
of UTP-l (A9-5R).

Fot remarks see Fig. l.

i, : 50. Td,to koncentr6cia zrejme nestadila na vytvorenie ruZov6ho vyfarbe-
rtia, trko to bolo \- pripa,de aplik6cie fdiacich prepar6tov UTP-2.

VSetky d'al5ie rozdielv boli Statistickynevyznamn6, vditane prepard,tu UTP-1,
liecT sa aplikoval r- koncentr6cii celkov6ho obsahu fenolov 130 mg.kg-l.
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*r:rfch ridiacich prepa-

L::,r of liquid smoking

r::. '.' s pridavkom

; ; -::. :ire addition

r2oreho rvfarbe-
P-:
).?r,ardtri UTp-1,
r: ks-1.

I'6:na vjrobkov vyrobenfch s pridavkom tekutlfch ridiacich prepard,tov
:ab. 2, obr. l-3) bola hodnotenr{, vy65im bodovlim hodnotenim ako porovnd,-

r acia vzorka vo vietklich pripadoch. Najvy55ie bodov6 hodnotenie vykazovala
vzorka s pridavkom prepar6ltu UTP-2 (A9-12.1) v koncentrd,cii celkov6ho
c,bsahu fenolov 80 mg.kg-1(4,89 bodov). Hodnotenievzoriekv;aobenfchsridia-
. inri preparrirtmi sa pohybovalo vrozmedzi 4,57 at 4,89 bodu, do zodpovedd podla
heclonickej stupnice dymovej r'6ni charakteristickej pre mS,sovri rideninu.
PorovnS,r'acia yzorka ziskala najniZ5ie hodnotenie 4,33 bodu. \'o vzorkd,ch
s aplikovan5im prepard,tom UTP-I (A9-5R) niektori hodnotitelia zaznamenali
iba slabri dvmovri v6iu, do sa prejar,'ilo uZ aj pri hodnoteni r.6ne povrchu.
Rozdiel r5ak, podobne ako ani r. dal5ieh hodnotenfch r';frobkoch, nebol 6tatis-
ticky v;iznamny.

Z hodnoteni chute masovych vlirobkov (tab. 3, obr. l-3) rryplynulo, Ze

r-Set'ky vzorkv sa javili ako misor'6, charakteristick;' fdeninor'6, s pripadn;fm
rniernym cndzirn pachom, ktoty zaznamenali niektori hodnotitelia aj vo vzor-
Iie klasick5- irdenej. Hodnotenie chute sa pohybovalo clo 4,57 clo 5,00 bodu,
pridom vzorka klasicky riden6 rnala 4,75 bodu. V pripacle vzorkv s aplik6,ciou
prepard,tu UTP-2 (.4.9-12.1) koncentrd,cie celkov6ho obsahu fenolov 130 mg.
. kg-l, niektori hodnotitelia zaznamenali vyraznri dymovri chut, do sa prejavilo
tta hodnoteni niZSim priemern;i'm podtom ziskanl;?ch bodor- ple tento znak
(4,72 bodu). Rozdiely r.Sak neboli Statisticky v,!znamn6.
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Opranolenruqecxle enor:icrna lrflcrr,rx nagennfi, apoMarnaoBasnbrx
paraME

I. Ilpnuenenne ,ftrrAnnx KonrEJrbHbrx flpeftaparoB B

npefia-

PesrcMe

Cpannura;rucb peByJrbrarn ceuaolluoii orIeEKtr Mficrrl,rx uagennft, rraroroBileHHbrx c AByMrr
,r{rrAnuMrr HorrrrrJrbnhrMrr flperraparaMrr UTP-I u UTP-2, rrao6perennrnr.rrr Ha XuMR.recRO-
-TexEoiloruqecxou ifaxym,rere Cnonaqxoro rroirtrTexrrr{rrecrtoro rrucrnryra, xarlre4pa xruun
Il T@XIIOJIOTIIII CaxapUAOB II []tuIeBIrrX I|pOAyI{TOB.

trfexqy npo6aun B Bgarte uBer cpega, apoMar rr Bnyc Ee 6hrna crarucrulrecxrr vcranoBJrerra
sHaMeuareirrHarr paoutr[a. lla peay;rr,ratoB Br,ITeKacr, .rro o6a uao6pereuuu-x npefiapara
LTTP-I n UTP-2 MorfiEo rrprrMexaTb rrelocpeAcrBeunuu 4o6anneur{eM B Mrcrrbr€ rrsAeirufl.

Organoleptic properties of meat produots eromstized by smoklng preperetiong
I. Application of liquid smoking preparotions in the mirture

Surnmary

The results of sensory evaluation of meat products prepared by two smoking propara-
tions UTP-I and UTP-2 rrere compared. The preparations were devoloped at the Chomical
and Technological Faculty of the Slovak Technical Univorsity, Dopartmont of Chemistry
and Technology of Saccharides and Foods in Bratislava.

No stat'istically significant difference has been detected in tho samples as far as the
colour of cut, smoll and flavour are concerned. The results indicato that both devolopod
proparations UTP-f and UTP-2 can be applied directly by mixing them into meat pro-
duets.
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