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Organoleptické vlastnosti miisovych vyrobkov aromatizovanyech
udiacimi preparatmi

I. Aplikicia tekutych tdiacich preparatov do mieSanky

ZUZANA BARTEKOVA — VLADIMIR SMIRNOV — JOZEF DUBRAVICKY —
JANA NEVRKLOVA

Sthrn. Porovndvali sa vysledky senzorického hodnotenia mésovych vyrobkov
pripravenych dvoma tekutymi tdiacimi preparatmi, UTP-1 a UTP-2, vyvinutymi
na Chemickotechnologickej fakulte SVST, Katedre chémie a technolégie sachari-
dov a potravin, v Bratislave.

Medzi vzorkami v znaku farba nakroja, véna a chut sa nezistil Statisticky vy-
znamny rozdiel. Z vysledkov vyplyva, ze oba vyvinuté prepardty, UTP-1 a UTP-2,
sa daju aplikovat priamym vmiesanim do diela mésovych vyrobkov.

Moderny pristup k stadiu vénovych alebo chutovych vlastnosti dymu, udia-
cich aromatizatorov a ich jednotlivych zloziek, ako aj idenych vyrobkov méa
na zreteli najma tieto charakteristiky :

— kvalitu alebo druh voéne (alebo aj chuti);

— jej intenzitu;

— hedonicky téinok (organoleptickd odozva alebo ziadtcnost) véne (alebo
chuti), ktora zaraduje vzorky do kategérie obltibenosti alebo neobltibenosti.

Vsetky uvedené charakteristiky si tesne navzajom spojené. Uréenie kazdej
z nich vyzaduje doslednost, jednotnu pripravu vzoriek a aplikaciu $pecidlnych
analytickych postupov s naslednym sStatistickym spracovanim experimental-
nych ddajov [1].

Stdium vysledkov senzorickej analyzy tidenych vyrobkov je dolezité z hla-
diska spotrebitela. Aby tdeny vyrobok vykazoval vysoké hodnoty senzoric-
kého hodnotenia, je potrebné, aby dym pouzivany na tddenie vyrobkov, resp.
udiaci preparat mal konstantné chemické zlozenie, dobré organoleptické vlast-
nosti a bol zdravotne bezchybny. Tato poziadavka moéze byt splnend najmé
v pripade udiacich preparatov.

Ing. Zuzana Bartekova, Ing. Vladimir Smirnov, CSc., doc. Ing. Jozet Dubravic-
ky, CSec., Ing. Jana Nevrklov4d, Katedra chémie a technolégie sacharidov a potravin,
Chemickotechnologicka fakulta SVST, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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V nasej praci sme sa zamerali na porovnanie vysledkov senzorického hodno-
tenia masovych vyrobkov s pouzitim tekutych ddiacich preparitov so vzor-
kou idenou klasicky [2, 3].

Material a metody

Na pripravu modelového vyrobku s tekutymi ddiacimi prepardtmi sme si
zvolili jemni saldimu [4], do ktorej sme prid4vali dva vodné roztoky tdiacich
preparatov UTP-2 (A9-12.1 a A9-34.1) a jeden preparit UTP-1 (A9-5R) v kon-
centrécii celkového obsahu fenolov vo vyrobku 80 a 130 mg.kgL. Udiace pre-
paraty boli vyvinuté a vyrobené na Chemickotechnologickej fakulte SVST —
Katedra chémie a technolégie sacharidov a potravin v Bratislave [3].

Vyrobky sa vyrobili podla platnych technologickych postupov:

1. pripravené dielo kazdej vzorky sme naplnili do kutizinového obalu prieme-
ru 8 ¢cm a tepelne opracovali varenim pri teplote 75 °C 2 hodiny. Opracované
vzorky sme ochladili a pripravili na senzorické hodnotenie

2. porovnavacia vzorka bola klasicky idena a tepelne opracovana v skrifo-
vej udiarni Vemag vo Vyskumnom a vyvojovom pracovisku MP GRT v Bra-
tislave.

Misové vyrobky sa na hodnotenie predkladali anonymne, kazdy hodnotitel
dostdval vzorku zbaveni obalu, aby sa zamedzilo ovplyvilovaniu pripadnym
porovnavanim vytudenosti povrchu.

Hodnotenie robilo 25 az 28 posudzovatelov, pracovnikov katedry a tudentov,
ktori absolvovali cvitenie venované problematike senzorickej analyzy.

Senzorické hodnotenie vyrobenych vyrobkov sa robilo podla hedonickych
stupnic vypracovanych na nasom pracovisku.

Kozistencii charakterizovanej ako pevna, pruznd, sidrzné sa pristdilo troj-
bodové hodnotenie.

Pri vyhodnocovani vysledkov senzorického hodnotenia vyrobenych vyrob-
kov sme pouzili tieto charakteristiky [5]:

a) aritmeticky priemer,

b) smerodajné odchylka,

¢) hodnota Studentovho kritéria.
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Body? Charakteristika?

Farba ndkroja®
ruzova, typicka pre misova udeninut
svetlejsia alebo tmavsia ruzova®
mierne odlisné (oznacit aka)®
zmena farby vyraznejsia’
vyrazne zmenenas

e
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Véria®
prijemné, misovo-tdival?
charakteristickd pre mésovd ideninu*
udivé, s prevlddajicim dymovym pachom, zastierajucim typicka
misovo-koreninovi aromu'?
malo udivéa s prevladajicim pachom koreninovych prisad!®
udiva, s jemnym cudzim pachom (pisat)H
adiva, s prevlddajicim cudzim pachom necharakteristickym pre misova
tdeninu'®
netypicka, s neprijemnymi a cudzimi pachmil®
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Chut'?
prijemne udiva, na skuse priemerane Stavnata!s
misova, charakteristicky udeninova so ziadnou vedlaj$ou prichutou,
na skuse tuhsia'®
misové, ideninova, s miernou cudzou prichutou, na skuse tuh42°
nevyraznd, prazdna, s miernou kyslastou alebo horkastou prichutou?!
udeninova, s vyraznejsou cudzou prichutou (opisat)??
netypicka, nepriaznivo ovplyvnend pridavkom udiaceho prepardatu??
neprijemna, vzbudzujtca nechut?*

[ =)

[=J ) RV

Vysledky a diskusia

Vysledky senzorického hodnotenia farby nakroja vyrobenych méisovych
vyrobkov uvadza tabulka 1, ich vone tabulka 2 a chuti tabulka 3. Vysledky
hodnoteni uvedenych znakov znazornuja obrazky 1—3.

Hodnotitelia hodnotili slovne farbu a vzhlad povrchu, jeho voériu a konzisten-
ciu vyrobenych vyrobkov, farbe nakroja, voni a chuti priradovali zodpoveda-
juci pocet bodov s pripadnym slovnym doplnenim. V tabulkich uvidzame
pocet hodnotitelov (n), priemerné hodnoty bodov ziskané z individudlnych
hodnoteni ¢lenov komisie (), smerodajni odchylku (s,) a hodnotu Studentov-
ho kritéria (t).

Farba povrchu, jeho vzhlad a vona, ako aj konzistencia vyrobkov s obalom
sa slovne charakterizovala takto:

— farba povrchu vyrobku Kklasicky tdeného bola ¢ervenohnedd, vyrobkov

s aplikovanymi tdiacimi preparatmi svetlohneds;
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Tabulka 1. Senzorické hodnotenie farby nakroja jemnej salémy s pridavkom tekutych udiacich

preparatov
Table 1. Sensory evaluation of the colour of cut in fine sausage with the addition of liquid smoking
preparations
Koncentra-
Pouzity preparat! 5?\};’:;)1;:, n z Sz t V’;[ zor;atv,.;n-
(mg.kg™]

Porovnavaeia
vzorka* 28 3,82 0,39
UTP-2
(A9-12.1) 80 28 3,71 0,46 0,948 —
(A9-12.1) 130 28 3,64 0,49 1,494 —_
(A9-34.1) 80 28 3,61 0,50 1,726 —
(A9-34.1) 130 28 3,68 0,48 1,175 —
UTP-1
(A9-5R) 80 27 3,55 0,51 1,159 +
(A9-5R) 130 26 3,58 0,50 1,919 —

n — pocet hodnotitelov ; number of evaluating experts.

z — priemernd hodnota bodov ziskana z individudlnych hodnoteni ¢lenov komisie; average
value of points obtained, from individual evaluations of the commission members.

8z — smerodajna odchylka ; standard deviation.

t — hodnota Studentovho kritéria, v§znamnost: — nevyznamny rozdiel na hladine «— 0,05
+ vyznamny rozdiel na hladine « = 0,05; value of Student criterium, significance: — non-sig-
nificant difference at the level & = 0.05, + significant difference at the level o = 0.05.
1Used preparation ; 2Concentration of phenols in the product ; *Significance ; *Comparative sample.

Tabulka 2. Senzorické hodnotenie vone jemnej salamy s pridavkom tekutych udiacich preparatov
Table 2. Sensory evaluation of the smell of the fine sausage with the addition of liquid smoking

preparations
Koncentra-
Pouzity preparat! ::)avfy?:;,l]({’:z n z 8z t ‘;};thlf" m-
[mg.kg™]

Porovnavacia
vzorkat 27 4,33 1,18
UTP-2
(A9-12.1) 80 28 4,89 0,88 1,979 —
(A9-12.1) 130 28 4,61 0,96 0,957 -
(A9-34.1) 80 28 4,61 0,96 0,957 —
(A9-34.1) 130 28 4,75 0,75 1,561 —
UTP-1
(A9-5R) 80 28 4,68 0,94 1,206 —
(A9-56R) 130 28 4,57 0,96 0,820 -

For 1—4 see Table 1.
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— pod obalom vsetkych vyrobkov presvitalo mleté ¢ierne korenie;

— povrch vyrobku ideného bol mierne zvrasteny, skiSobnych vyrobkov hlad-
ky;

— konzistencia bola vo vsetkych pripadoch pevna, pruzna, sidrznd;

— vona povrchu bola mierne udiva, s charakteristickou méasovou arémou.
Tieto charakteristiky hodnotil uzsi okruh hodnotitelov (6 hodnotiacich).
Z vysledkov senzorického hodnotenia farby nakroja vyrobkov (tab. 1, obr.

1—3) vyplyva, ze porovnavacia vzorka klasicky udena bola hodnotené najvys-

iim hodnotenim 3,82 bodu, ¢o zodpoveda ruzovej farbe typickej pre masovi

ideninu. Farba ndkroja dalSich vyrobenych vyrobkov s udiacimi preparatmi

bola svetlejsia ako v pripade vzorky klasicky tidenej, najnizsie bodové hodnote-
nie ziskala vzorka s aplikovanym prepardtom UTP-1 (A9-5R) v koncentracii
celkového obsahu fenolov 80 mg.kg= — 3,55 bodu. V tomto pripade bol
zaznamenany Statisticky vyznamny rozdiel s hodnotou ¢ = 2,159 pri porovnani
s t, pre hladinu vyznamnosti o = 0,05 ({, = 2,008) pre pocet stupnov volnosti

4 farba nékroja’ 4 farba nékroja

“konzistencial

Grafické zndzornenie senzorického hodnotenia mésovych vyrobkov s pridavkom

Obr. 1. UTP-2 (A9-12.1). Obr. 2. UTP-2 (A9-34.1).
— vzorka klasicky udend, — — — pridavok UTP-2 v koncentracii
80 mg fenolov na 1 kg vyrobku, —.—.— pridavok UTP-2 v koncentrdcii

130 mg fenolov na 1 kg vyrobku.
Graphical illustration of sensory evaluation of meat products with the addition

Fig. 1 of UTP-2 (A9-12.1). Fig. 2. of UTP-2 (A9-34.1).
sample smoked in classical way, — — — addition of UTP-2 in
concentration of 80 mg phenols per 1 kg of the product, —.—.— addition of

UTP-2 in concentration of 130 mg phenols per 1 kg of the product.
1Colour of cut; *Consistency; 3Smell; ‘Flavour.

389



Tabulka 3. Senzorické hodnotenie chuti jemunej saldmy s pridavkom tekutych udiacich prepa-

ratov
Table 3. Sensory evaluation of the flavour of fine sausage with the addition of liquid smoking
preparations
Koncentra-
vy 2 ‘ 18 fe: - % -
Pouzity preparat! joavf}‘,,;(ﬁixz n z Sz t V};lzox;%;n
[mg.kg™]
Porovnavacia
vzorka#* 28 4,75 0,84
UTP-2
(A9-12.1) 80 26 4,85 0,97 0,396 —
(A9-12.1) 130 25 4,72 0,79 0,131 —
(A9-34.1) 80 26 4,81 0,69 0,283 —
(A9-34.1) 130 27 4,89 0,75 0,642 —
UTP-1
(A9-5R) 80 26 5,00 0,69 1,179 —
(A9-5R) 130 28 4,57 0,84 0,787 —

For 1—4 see Table 1.

farba nikroja’

: véria -
léggfistem:) 5 a

Obr. 3. Grafické zndzornenie senzorického hodnotenia mésovych vyrobkov s pridavkom
UTP-1 (A9-5R).
Fig. 3. Graphical illustration of sensory evaluation of meat products with the addition
of UTP-1 (A9-5R).
For remarks see Fig. 1.

y = 50. Tato koncentricia zrejme nestacila na vytvorenie ruzového vyfaibe-
nia, ako to bolo v pripade aplikicie ddiacich preparatov UTP-2.

Vsetky dalsie rozdiely boli Statisticky nevyznamné, véitane preparatu UTP-1,
ked sa aplikoval v koncentracii celkového obsahu fenolov 130 mg. kg1
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I"é67ia vyrobkov vyrobenych s pridavkom tekutych tudiacich preparatov
tab. 2, obr. 1-—3) bola hodnotena vyssim bodovym hodnotenim ako porovna-
vacia vzorka vo vSetkych pripadoch. Najvyssie bodové hodnotenie vykazovala
vzorka s pridavkom preparatu UTP-2 (A9-12.1) v koncentrécii celkového
obsahu fenolov 80 mg.kg—1 (4,89 bodov). Hodnotenie vzoriek vyrobenych s tidia-
cimi preparatmi sa pohybovalo vrozmedzi 4,57 az 4,89 bodu, ¢o zodpovedd podla
hedonickej stupnice dymovej voéni charakteristickej pre mésovi tdeninu.
Porovnavacia vzorka ziskala najnizsie hodnotenie 4,33 bodu. Vo vzorkach
s aplikovanym prepardatom UTP-1 (A9-5R) niektori hodnotitelia zaznamenali
iba slab@ dymovua vénu, ¢o sa prejavilo uz aj pri hodnoteni véne povrchu.
Rozdiel vsak, podobne ako ani v dalsich hodnotenych vyrobkoch, nebol Statis-
ticky vyznamny.

7 hodnoteni chute mésovych vyrobkov (tab. 3, obr. 1—3) vyplynulo, ze
vsetky vzorky sa javili ako mésové, charakteristicky tdeninové, s pripadnym
miernym cudzim pachom, ktory zaznamenali niektori hodnotitelia aj vo vzor-
ke klasicky udenej. Hodnotenie chute sa pohybovalo do 4.57 do 5,00 bodu,
pricom vzorka klasicky tddena mala 4,75 bodu. V pripade vzorky s aplikiciou
preparatu UTP-2 (A9-12.1) koncentracie celkového obsahu fenolov 130 mg.
kg1, niektori hodnotitelia zaznamenali vyraznd dymovu chut, ¢o sa prejavilo
na hodnoteni niz§im priemernym poétom ziskanych bodov pre tento znak
(4,72 bodu). Rozdiely vSak neboli Statisticky vyznamné.
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OpranosenTuyecKkye CBOCTBA MACHBIX H3IeNHii, apOMATH30BAHHBIX KONTILILHBIMH Ipena-
paramMa ‘
1. IlpaMeHeHne KHJKHX KONTHIBHBIX IPEHapaToB B CMech

PeswowMme

CpaBHUBAJIICH PE3YIILTATLI CCH30PHOI OIEHKH MACHBLIX 113J1eJIMH, H3TOTOBIEHHBIX C IBYM:I
KIIKMMI RonTnabaeMu npemaparamu UTP-1 m UTP-2, nso0perennsMi na X MMAUECCKO-
-TeXHOJOTHYeCKOM (aryabTere CI0BALKOIO IIOJIHTEXHHYCCKOTO HHCTATYTA, Kadeapa XuMu
I TEXHOJIOTHH caXapUA0B M IUIIEBHIX 11POYKTOB.

Mesxy npobaMu B 3HaKe IIBET cpe3a, apoMaT I BKYC He OblIa CTATHCTHYECKH VCTAHOBICHA
3HaMeHaTeJIbHAs pas3HANa. 113 pesysbraTtoB BoiTeKaer, uro 00a m300pETCHHLIX Ipemapara
UTP-1 1 UTP-2 MOKHO NPAMEHATH HEIOCPeJCTBEHHBIM JOOABICHUEM B MsICHbIC H3JEJIs.

Organoleptic properties of meat products aromatized by smoking preparations
I. Application of liquid smoking preparations in the mixture

Summary

The results of sensory evaluation of meat products prepared by two smoking prepara-
tions UTP-1 and UTP-2 were compared. The preparations were developed at the Chemical
and Technological Faculty of the Slovak Technical University, Department of Chemistry
and Technology of Saccharides and Foods in Bratislava.

No statistically significant difference has been detected in the samples as far as the
colour of cut, smell and flavour are concerned. The results indicate that hoth developed
preparations UTP-1 and UTP-2 can be applied directly by mixing them into meat pro-
duets.
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