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Vplyv hlivy ustricovitej na zloZenie a vlastnosti vyrobkov typu
jemnej salamy

GABRIELA STRMISKOVA—JOZEF DUBRAVICKY--EVA BANHEGYIOVA

St hrn. Sledoval sa vplyv rozlicného pridavku hlivy ustricovitej, polyfosfatov a udia-
cich preparatov tuzemskej vyroby na mineralne zloZenie a niektoré technologické a organo-
leptické vlastnosti vyrobkov typu jemnej salamy.

Pripravili sa dva varianty vyrobkov. V prvom sa aplikovalo 5 a 10 % hlabikov hlivy
a o toto mnozstvo sa znizilo recepturou predpisané mnozstvo pridavanej vody, v druhom
variante sa 5, 10 a 15 % hlivy nahradilo hovidzie predné vyrobné (HPV) miso. Z vysledkov
skimania vyplynulo. 7ze v prvom variante vyrobkov pridavok hlivy sposobuje zvySenie
obsahu vietkych sledovanych prvkov s vynimkou Na a Ca. V druhom variante vyrobkov so
zvy$ujlcim sa mnozstvom hlivy dochadza k znizeniu koncentracie Na, Ca, P a Fe a k zvyse-
niu mnozstva K, Mg, Cu a Zn. Pridavok polyfosfatov kladne vplyval na schopnost viazat
vodu, teda na konzistenciu vyrobkov. Udiaci preparat priaznivo ovplyvnil chut i vénu
vyrobkov. Aj senzorické hodnotenie vzorick s 15 % pridavkom hlivy bolo priaznivé.

Hliva ustricovita (Pleurotus ostreatus) patri medzi drevokazné, resp. na dreve
rastuce huby, avSak pestuje sa i na upravenej pSeni¢nej slame v hlivarniach. Tato
huba pre svoju nizku energeticki hodnotu, vysoky obsah vlakniny, Siroké
spektrum mineralnych latok, obsah bielkovin, nizky obsah tukov a vyborné
chufové vlastnosti moze priaznivo ovplyvnit celkové zlozenie médsovych vyrob-
kov [1].

Na zabezpecenie bezstratového a ekonomického spracovania vsetkych suro-
vin na akostny vyrobok sa zavadza pouzitie polyfosfatov, ktoré zvySuju schop-
nost mésa viazat vodu a pozitivne vplyvaju na technologické a organoleptické
vlastnosti vyrobkov [2].

V poslednych rokoch usilie o odstranenie moznosti vnasat karcinogénne
latky z drevného dymu do potravin a poziadavky na [ahSiu kontrolovatelnost
chuti a farby udenych vyrobkov vyvolava snahy nahradit tradi¢ny sposob
udenia pouzivanim kvapalnych udiacich preparatov [3].

Ing. Gabricla Strmiskova, CSc., Doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc., Ing. Eva Banhe-
gyiova, Katedra chémie a technologie sacharidov a potravin, Chemickotechnologicka fakulta
STU. Radlinského 9, 81237 Bratislava.
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Kolektiv pracovnikov nasej katedry sa zaobera sledovanim vplyvu aplikacie
hlivy ustricovitej, domacich polyfosfatov a udiacich preparatov na chemické,
fyzikalne, technologické a organoleptické vlastnosti médsovych vyrobkov. V tej-
to praci uvadzame vysledky vplyvu uvedenych aditiv na mineralne zlozenie (Na,
K, Ca, Mg, P, Fe, Zn, Cu) a na niektoré technologické vlastnosti vyrobku zo
skupiny makkych salam — jemnej salamy.

Material a metody

Na sledovanie vplyvu aplikacie hlivy ustricovitej do mésovych vyrobkov sme
zvolili jemntu salamu, pripravena podla CSN 577239 v poloprevadzkovom
laboratériu nasho pracoviska, pricom sme pripravili dva varianty vzoriek.

V prvom variante sme pridali 5 a 10 % zhomogenizovanych hlubikov hlivy
do misoveého diela, pricom sme o toto mnozstvo znizili normou predpisany
pridavok vody, pretoze podobne ako iné huby, hliva jej obsahuje az 90 %. Do
dalsej vzorky s 10 % pridavkom hlivy sme aplikovali naviac polyfosfatovy
preparat Lakasol 10 (0,5 % na hmotnost suroviny), aby sme zistili jeho vplyv
na schopnost viazat vodu do vyrobku. Do vsetkych vzoriek sme pridali 0,1 %
cesnakovej pasty. Vyrobky sme naplnili do hovddzich ¢riev priemeru 32 mm
a varili vo vode 75 °C teplej 80 minut.

V druhom variante vyrobkov sme receptirou predpisané hovidzie zadné
vyrobné (HZV) miso nahradili hovddzim prednym vyrobnym (HPV) midsom
a celkovy pomer hovidzieho a bravéového mésa upravili na 40: 60. Do vyrob-
kov sme aplikovali 5, 10 a 15 % zhomogenizovanych hlubikov hlivy ustricovitej
tak, Ze ich suSinou sme nahradili susinu HPV a o mnozstvo vody vnasané do
vyrobkov hlivou sme zniZili mnozstvo receptirou predpisanej pridavanej vody.
Pridavok cesnakovej pasty sme zvysili na 0,2 % na celkovit hmotnost diela.
Pretoze pridavok polyfosfatu sa osvedcil, aplikovali sme ho do vsetkych vzo-
riek. VSetky vzorky prvého i druhého variantu sme miesto tdenia dymom
aromatizovali tekutym udiacim preparatom (UTP 1) tak, aby koncentracia
fenolov vo vyrobkoch bola 80 mg. kg~'. Udiaci preparat UTP 1 bol vyrobeny
v Slovenskych luc¢obnych zavodoch, §. p., Hnusta. Jeho zakladné parametre su:

fenoly (g.kg ") 10,52
celkové karbonyly (g.kg ' ako fural) 4,58
kyseliny (g.kg ' ako kys. octova) 3,55
pH 5,85

Miisové suroviny pouzité pri vyrobe jemnej salamy sme odobrali z Vyskum-
ného a vyvojového pracoviska mésového priemyslu v Bratislave.
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Vzorky hlivy ustricovitej sme odobrali z hlivarne JRD Bratislava-Raca.
Polyfosfatovy pripravok Lakasol 10 dodala Lachema, n.p., Brno, zavod
Kaznéjov. Vyrobca uvadza toto zlozenie:

citran sodny 40 %
Na,HPO, 50 %
Na,P,0, 10 %

Preparat obsahuje 19,77 % fosforu, pH 9,30.

Vzorky st znacené tak, ze prvé Cislo vyjadruje variant, druhé percento
aplikovaného mnozstva hlubikov hlivy, pismeno L oznacuje pridavok Lakasolu
10.

Zhomogenizované vzorky (navazok okolo 15 g) po vysuseni a spaleni sme
mineralizovali zihanim pri teplotach 480-—500 °C v platinovych téglikoch
15—20 hodin za pouzitia H,0O,. Mineralizat sme rozpustili v 5 ml zriedenej HCI
(I:1) a doplnili do 50 ml redestilovanou vodou. V tomto vyluhu sme stanovili
sodik a draslik atomovou emisnou fotometriou, vapnik, horcik, zinok a med
atomovou absorp¢nou fotometriou na pristroji AAS 1 (Carl Zeiss, Jena) plame-
novou technikou (vzduch—acetylén) pri vinovych dizkach: 589,2 nm pre sodik,
404,7 nm pre draslik, 422,7 nm pre vapnik, 285,2 nm pre horcik, 324,75 nm pre
med a 213,9 nm pre zinok. Zelezo sme stanovili fotometricky «, «'-dipyridylom
(A = 520 nm) [4], fosfor ako fosfomolybdénovii modra (4 = 590 nm) [5].

Susinu sme stanovili susenim zhomogenizovanej vzorky s pieskom do kon-
Stantnej hmotnosti pri 105 °C [1].

Viznost vody sme stanovili tak, ze mdsové dielo sme zhomogenizovalo
v mixéri s prislusnymi podielmi vody a NaCl. Homogenat v skimavkach sme
zahrievali 30 min vo vodnom kupeli pri 75°C. Nevyviazana voda sa zliala,
zvySok sa zvazil a vypocitalo sa percento naviazanej vody [6].

Vysledky a diskusia

Vysledky studia vplyvu aplikacie hlubikov hlivy ustricovitej a polyfosfato-
vych aditiv na mineralne zloZenie jemnej salamy uvadzame v tab. 1—3, techno-
logické vlastnosti v tab. 4. Mineralne zlozenie hlubikov hlivy pouzitych pre prvy
(a) i druhy (b) variant vyrobkov je v tab. 5.

Tabulka 1 uvadza mineralne zlozenie prvého variantu vyrobkov, do ktorych
sme aplikovali 5 a 10 % homogénnych hlubikov hlivy a o toto mnozstvo sme
znizili recepturou predpisané mnozstvo pridanej vody. Tabulka 2 uvadza zloze-
nie vyrobku druhého variantu, v ktorych sme 5, 10 a 15 % hlubikovej kase
nahradili hovddzim médsom. Pre lepSie porovnanie vysledkov z oboch variantov
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Tabulka 1. Koncentracia sudiny [%], popola [%] a mineralnych latok [mg.kg '] vo vzorkach
jemnej salamy s hlivou ustricovitou — prvy variant (n = 3)
Table 1. Concentrations of dry matter [%], ash [%] and mineral matters [mgkg '] in samples
of fine sausage enriched with oyster mushroom — first variant (n = 3)

1

i aorka 1-0 1-5 1-10 1-10-L
susina’ 53,46 + 0,15 52,18 4 0.15 53,76 + 0,15 48,75 + 0,15
popol 1,47 + 0,01 1,37 + 0,01 1.63 + 0,05 1.68 + 0,02
Na 6033 + 48,1 5852 + 27,0 5996 + 60,8 6227 + 39,2
K 1365 + 7.8 1485 + 4,2 1647 + 6.0 1611 + 6.2
Ca 71,50 + 0,68 69.82 + 0,98 66,70 + 0.81 64,19 + 0,89
Mg 12975+ 1,54 | 12902+ 1,53 | 13792+ 1.82 | 12524+ 0,99
P 9420 + 9.4 958.0 + 6.0 1006 + 15,7 | 15980 + 259
Fe 10,08 + 0,06 7,83 + 0,20 8,08 + 0,13 8.53 + 0,66
Zn 28,28 + 0,11 29.43 + 0,48 28,76 + 0.11 26,50 + 0,28
Cu 0.99 + 0,05 1,05 + 0,05 1.10 4 0,03 1,10 + 0,07

1 — Sample, 2 — Component, 3 — Dry matter, 4 — Ash.

Tabulka 2. Koncentracia susiny [%], popola [%] a mineralnych latok [mg.kg '] vo vzorkach
jemnej salamy s hlivou ustricovitou — druhy variant (n = 3)
Table 2. Concentrations of dry matter [%], ash [%] and mineral matters [mgkg '] in samples

of fine sausage enriched with oyster mashroom — second variant (n = 3)

by Vzorka' 2-0-L 2.5-L 2-10-L 2-15-L

susina’ 38,03 + 0,05 39,75 + 0,07 39,72 4 0,21 39.98 + 0,08
popol 2,14 + 0,24 2,17 + 1,59 221 +0.26 231 4+ 0.75
Na 8543 + 85,9 8546 + 43,0 8503 + 0,68 8459 + 41.9
K 1790 + 6.5 1835 4 9.2 1904 + 6.41 1961 + 13.1
Ca 84,57 + 0,78 87.23 + 2,59 87,23 + 2,59 86,60 + 0.65
Mg 162,3 + 2,2 170.8 + 2,15 175.0 + 2.22 179.2 + 0,03
P 1494 + 30,7 1483 + 6,82 1467 + 6,82 1519 + 14,0
Fe 9.97 + 0,11 9,88 + 0,09 9,64 + 0.24 9.51 + 0,02
Zn 34,65 + 0,37 36,75 + 0.36 36.80 + 0.36 37.45 + 035
Cu 1,02 + 0,03 0.98 + 0,02 0,96 + 0,03 095 + 0,07

For 1—4 see Table 1.

vyrobkov uvadzame v tab. 3 ich hodnoty prepocitané na rovnaky zaklad — na
kg susiny.

Koncentracia popola v oboch variantoch vyrobkov sa zvySovala s mnoz-
stvom pridavanej hlivy. Naopak, obsah sodika sa znizoval s vynimkou vzorky
(1-10-L) s pridavkom polyfosfatu, ¢o poukazuje na obsah sodnych soli v tomto
pripravku. Toto zniZenie v prvom variante vyrobkov pravdepodobne sposobuje
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Tabulka 3. Koncentracia popola [%)] a mineralnych litok vo vzorkach jemnej salamy s hlivou ustricovitou [mg. kg ' sudiny] (n = 3)
Table 3. Concentrations of ash [%] and mineral matters in samples of fine sausage enriched with oyster mushroom [mg kg~' of dry matter]

(n=13)
2 Vzorka' | 1—5 1-10 1-10-L 2-0-L 2-5-L 2-10-L 2-15-L

Zlozka

popol’ 21,5 26,3 313 334 53.1 54,6 55.6 57.8
Na 11285 11215 11154 12772 22466 21500 21405 21159

K 2553 2846 3065 3305 4707 4616 4794 4905
Ca 133,75 133,81 124,08 131,66 2224 219.5 219,1 2166
Mg 2427 2473 256,6 256.9 426.8 4292 40,5 4482
P 1762 1835 1871 3278 3928 3731 3693 3800
Fe 15,11 15,01 15,03 17.50 24,22 24,86 24,27 23,80
Zn 52,90 56.40 53.50 54,35 91,12 92,46 92,65 93,68
Cu 1.85 2,01 2,05 225 2,68 2,47 242 238




strata tohto prvku pri vareni vylihovanim. Z prac Assafa a Bratzlera [7]
vyplyva, Ze sodik a draslik sa najlahsie uvolfiuji zo svojich vizieb pri technolo-
gickych operaciach a najlahsie dochadza k ich stratdm. Vo vyrobkoch druhého
variantu znizenie moZze sposobif velmi nizky obsah sodika v hlive (tab. 5), nizsi
ako v nahradzanej surovine.

Draslik je druhym najviac zastiipenym makroelementom v misovych vyrob-
koch a najbohatsie zastipenym prvkom v hlive (tab. 5). Preto sa jeho koncen-
tracia pri aplikacii hlivy do vyrobku znacne zvysuje, predovietkym pri vyrob-
koch prveho variantu. AvSak i pri nahrade hoviddzieho misa hlivou sa jeho

Tabulka 4. Viznost vody vyrobkov jemnej salamy s hlivou ustricovitou (n = 6)
Table 4. Water-binding power in fine sausage enriched with oyster mushroom (n = 6)

Vzorka' by S Sr s, [%]
1. variant?
1-0 48.0 1,28 3,16 6,58
1-5 47,1 1,45 3,55 7,54
1-10 46,1 1,28 3,16 6,85
1-10-L 49,0 0,72 1,97 4,02
2. variant?
2-0-L 59,92 0,64 1,77 2,95
2-5-L 45,80 0,64 1,58 3.45
2-10-L 44,08 0,40 0,99 2,25
2-15-L 43,30 0,32 0,86 2,00

1 — Sample, 2 — The first variant, 3 — The second variant.

Tabulka 5. Mineralne zlozenie hlubikov hlivy ustricovitej (n = 5)
Table 5. Mineral composition of oyster mushroom stalks (n = 5)

X Se X S
Zlozka' '
pre 1. variant® pre 2. variant®

susina’ [%] 10,50 0,10 9,10 0,03
popol’ [%] 0,85 0,004 0,52 0,005
Na [mg. kg '] 30,07 8,39 19.8 0,13
K [mg.kg'] 4369 11,15 2372 8,46
Ca [mg.kg™"] 10,9 0,27 8,15 0,17
Mg [mg. kg '] 157 1,54 154 1,15
P [mg. kg '] 831 6.15 522 423
Fe [mg. kg~ '] 6,97 0,08 7,26 0,05
Zn [mg. kg™ "] 3,42 0,04 3,11 0.01
Cu [mg.kg™'] 1,19 0,02 0,94 0,02

1 — Component, 2 — Dry matter, 3 — Ash, 4 — For the first variant, 5— For the second variant.
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obsah zvySuje, ¢o dokazuje, Ze hliva je jeho lepsim zdrojom ako HPV. Draslik
je v nasej vyzive dolezity, nebyva vSak nedostatkovy.

Hliva ustricovita ma velmi nizky obsah vapnika (tab. 5). Jej aplikacia do
vyrobkov prvého variantu sa na zmene obsahu vapnika prakticky neprejavuje,
vo vyrobkoch druhého variantu dochadza k jeho malému znizeniu (o 1,5
2.6 %) (tab. 3).

Obsah hor¢ika sa v dosledku aplikacie hlivy v oboch variantoch vyrobkov
zvysuje, pretoze je v nej z mineralii tretim najviac zastapenym prvkom.

Hoci fosfor je po drasliku druhym najviac zastupenym prvkom v hlive, jej
aplikacia do vyrobkov prvého variantu iba mierne zvysuje jeho koncentraciu vo
vyrobkoch (pri 5 % o 4,1 %, pri 10 % o 6,1 % susiny). Znacné zvySenie vidiet
vo vzorke s pridavkom polyfosfatu, ¢o sposobuje jeho obsah v pridavku. Vo
vyrobkoch druhého variantu koncentracia fosforu so zvySujucim sa pridavkom
hlivy mierne klesa, lebo nahradzané hovidzie mdso je jeho lepSim zdrojom.
Podstatne vyssiu koncentraciu fosforu vo vyrobkoch druhého variantu sposo-
buje pridavok polyfosfatov do vsetkych vzoriek.

Koncentracia zeleza (podla tab. 3) sa vplyvom aplikacie hlivy prakticky
nemeni ani v jednom variante vyrobkov, koncentracia zinku v oboch variantoch
sa mierne zvySuje. To opdt poukazuje na to, Ze hliva je lepSim zdrojom zinku ako
nahradzované hovidzie méso.

K uréitym zmenam v oboch variantoch vyrobkov dochadza i v koncentricii
medi. V prvom variante sa jej obsah zvySuje, pri 5 % pridavku o0 8,6 %, pri 10 %
pridavku o 10,8 %, v druhom variante vyrobkov sa znizuje — pri 5 % o0 7,8 %,
pri 10 % 0 9,7 %, pri 15 % o 11,2 %.

Z uvedenych vysledkov vyplyva, ze v prvom variante vyrobkov 5 a 10 %
pridavok hlubikov hlivy sposobuje zvySenie obsahu vsetkych prvkov s vynim-
kou sodika a vapnika. Takato nahrada by vSak bola neekonomicka, preto sme
pripravili druhy variant vyrobkov, kde sme hlibikmi nahradili HPV. V tychto
vyrobkoch, napriek tomu, ze hliva je dobrym zdrojom minerdlnych latok,
dochadza so zvySujucim sa pridavkom hlivy k znizeniu obsahu sodika, vapnika,
fosforu a zeleza a k zvySeniu mnozstva draslika, horcika, medi a zinku.

Pretoze hliva ustricovita a dalsie pouzite aditiva ovplyviuji i dolezité techno-
logické a organoleptické vlastnosti vyrobkov, ktoré st vyznamné predovsetkym
z hladiska konzumenta, sledovali sme ich u¢inok na schopnost viazat vodu a tuk
(tab. 4) a najma na chut a vonu vyrobkov. Z uvedenych vysledkov vidiet, ze vo
vyrobkoch prvého variantu pridavok hlivy nepatrne znizuje schopnost viazat
vodu (asi o 1 %), pridavok polyfosfatu ju mierne zvysuje (v porovnani so
vzorkou 1-—10 0 3 %, s kontrolou o 1 %). Vo vyrobkoch druhého variantu, kde
sme pridali polyfosfat do vSetkych vzoriek, je rozdiel medzi kontrolou a vzor-
kou s 5 % pridavkom hlivy znac¢ny (vdznost je o 14 % nizsia), dalSie zvySovanie
mnozstva pridanej hlivy znizuje uz schopnost viazat vodu o 1 %. Pretoze sme
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sa obavali, ze konzistencia vzoriek s pridavkom hlivy bude menej sudrzna,
aplikovali sme do vzorick 0,5 % domaceho polyfostatu Lakasol 10 namiesto
povolenych 0,3 % (na innotnost suroviny). Nase predchadzajice skusenosti
totiz ukazali, Ze tento pripravok ma podstatne nizsiu schopnost viazat vodu ako
zahrani¢né preparaty. Predpokladame, Ze je to dosledok odlisného zlozenia
nasich a zahrani¢nych polyfostatovych preparatov. Nase pripravky obsahuju
totiz okrem fosfore¢nych zlucenin az 40 % citranu sodného

Zo senzorickych ukazovatelov sa hodnotila chut, vona, farba a konzistenia
pripravenych vzoriek. Podrobné vysledky budeme publikovat na inom mieste.
Strucne chceme iba uviest, ze z vyrobkov prvého variantu bola najlepsie ohod-
notena vzorka s 10 % pridavkom hlivy a s polyfosfatom. Lakasol 10 mal
predovsetkym vplyv na zlepSenie konzistencie a farby. ale vyssie bola ohodnote-
na i chut a vona. Vsetky vzorky s aplikovanou hlivou boli ohodnotené lepsie
ako kontrolna vzorka.

Voéna bola vo vyrobkoch druhého variantu ohodnotena ako prijemna, har-
monicka, vo vzorkach s hlivou s miernou hubovou arémou, najma pri jej 15 %
pridavku. Chut vyrobkov bola prijemna, dobre zladena. Konzistenia vSetkych
vyrobkov bola pevna, pruzna a sudrzna, ¢o ovplyvnil zrejme pridavok polyfos-
fatu. Farba bola vyrovnana, v porovnani s kontrolou slabsie ruzova. Z vysled-
kov hodnotenia vyplynulo. ze i 15 % pridavok hlivy je vhodny do vyrobkov
typu jemnej salamy. Odporuca sa pritom pouzit pridavok polyfosfatov.
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Bimsinne BenleHKH 00bIKHOBCHHOH HA COCTAB M CBOKMCTBA H3/1e/IMil THIA BapéHOH K010achl

Pe3rome

Habmr01a10¢h BAMSHAE PA3HOTO KONMUHYECTBA JOOABKN BEIICHKUH OOBIKHOBEHHOMN, KaK U NOJIU-
dochatoB KU KONTHILHBIX MPENAPATOB OTEHECTBCHHOIO MPOU3BOACTBA HA MHMHEPAJILHBIH COCTAB
H HEKOTOpbIE TEXHOJIOTHYECKHE W OPraHOJIENTHYCCKHE CBOHCTBA KOIOACHBIX M3/e/IMii TUTIAa Bapé-
HOt kon0ackl. BbuiM MOAroTOBACHbI /Ba BapuaHTa u3acauid. B nepsom mpumenuiocs S u 10 %
HOKEK BEIICHKH M HA 9TO KOJHYECTBO MOHU3UIOCH KOJUYECTBO BO/bI J0OABISEMOE MO PELEnType,
B0 BTOpoMm Bapuante 5, 10 1 15-Tbi0 %-TaMu BelIEHKH OOBIKHOBEHHON 3aMEHHIIOCH TOBSIKbLE MSCO.
M3 pe3y/IbTATOB MCC/IC/IOBAHMI BBITCKACT, 4TO y M3/ICIMIT MEpBOro BapuaHTta J00aBKa BEHICHKH
CNIOCOBCTBYET MOBHIMICHHIO COACPKAHIS BCEX HaDII0AAeMBIX JJIEMEHTOB ¢ HckitoueHueM Na u Ca.
VY u3eiMil BTOPOro BAPHAHTA € MOBBILICHAEM KOJMYECTBA BECILICHKM TPOMCXOAMT TOHHXKEHHE
konuenTpaiuu Na, Ca, P, Fe u k nosbiuiennto koanuectsa K, Mg, Cu n Zn. lo6aBka nommdocda-
TOB MOJOXKHUTEILHO ACHCTBOBAIA HA BACKOCThL BOJbI, 3HAYMT HA KOHCHcTeHuMio u3aenuit. Kon-
THJIBHBIN IPENapaT MoJIOKUTEILHO MOBIMSAJ HA BKYC M 3anax 1mpoaykToB. CeH3opuueckas OLeHKa
npo0 jaxe ¢ 15 %-Hoil nodapkoii BeleHky Oblld NOMTOKUTEIbHAS.

The effect of oyster mushroom and other additives on compositions and properties
of products belonging to a type of fine sausage

Summary

The influence of different amounts of oyster mushroom and polyphosphates and smoking
preparations (inland provenance) on mineral composition and some technological and organoleptic
properties of products belonging to a type of fine sausage was investigated. Two variants of products
have been prepared. In the first one there 5% or 10% of oyster mushroom stalks have been applied.
the water amount added according to prescriptions was lower just about these 5% or 10%. In the
second variant of products there 5%. 10% or 15% of oyster mushroom were replaced with beef.
The results have shown that the oyster mushroom addition caused the increase of all investigated
elements except Na and Ca. In the second variant of products, there the decrease of Na, Ca, P, Fe
concentrations. as well as the increase of K, Mg, Cu, Zn quantities depended on the increasing
amounts of oyster mushroom. The polyphosphate addition has had a positive influence on water-
-binding capacity, i. . on a consistency of products. The taste and smell of these products have been
positively influenced by a smoking preparation. The sensoric evaluation of sample with even 15%
addition of oyster mushroom has been positive.
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