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0rganoleptick6 vlastnosti mf,,sovych vyrobkoy aromatizovanfch
riiliacimi prepardtmi

II. Aplikheia tekutych tfiiliacich preparitov na obaly

vr,ADrMiR sMrRNov - ,"r*m rrH;fj\rTA - .rozpn' DUBRA\rrOKY -

Sirhrn, Studovala sa farbiaca a aromatizadnri schopnosd roztokov tekutfch irdia-
cich prepardtov UTP-I a UTP-4 vyvinutfch a pripravenly'ch na Chemickotechno-
logickej fakulte SVST v Bratislave na prirodzenfch a kutizinovych obalooh. Na
modelovSioh vzorkdch sa skrlmal aromatizadnf proces prierfku ltitok irdivej ar6my
z povrelu obalov tlo vnritra vfrobku. V;isledky senzorickej anallzy nrodelovych
vzoriek sa porovnri,vali s vfsleclkami hodnot'enia vfrobkov irdenyich tradidne 

-dymom. Medzi vzorkami v znaku farba nri,kroja, v6ira a chut sa nezistil Sfatistickl'
v;iznamnSi rozdiel.

Z vysledkov vypl;iva, Ze tekutf tidiaci prepar{tt UTP-4 je vhoctny na aromati-
zriciu potravinrirskych v;?robkov aplikriciou na obaly, predov5etkym na obaly
farben6, priepustn6 pre vodmi paru alebo aplikd,ciou preparri,tu UTP-4 priamo na
povrch potraviny.

DalBou etapou Btridia orga,noleptickfch vlastnosti ridiacich tekut;ich pre-
par6,tov (UTP), vyvinut5?ch a experimentS,lne vyrobenfch v laborat6rnych
podmienkach na Chemickotechnologickej fakulte SVST, Katedre ch6mie a tech-
nol6gie sacharidov a potravin v Bratislave, bola moZnost aromatizdcie miso-
vfchvyroblior-UTP aplikdciouna obaly. Prispevoknadvizuje na prech6,dzajricu

prd,cu: I. Aplikri,cia ridiacich prepard,tov do mieSanky, kde sri uveden6 met6dy
senzorick6ho hodnotenia a sp6sob vyhodnotenia v;fsiedkov (pozri s. 385-392).

Illaterif,l a met6ily

Pri aplik6cii tekut;ich ridiacich prepar6,tov na aromatizdciu mdsovych vy-
robkov prostrednictvom obaloy sme pouZili tekut6 irdiace prepar6.ty UTP-4

Ing. tr4adimir Smirnov, CSc., Ing. Zttzana Bartekovri, doc. fng. Jozef Dubravic-
ky, CSc., Ing. Jana Hrozov6,, I(ateclra ch6mie a technol6gie sacharidov a potravin,
Chemickotechnologickri fakulta SVST, Racllinsk6ho 9, 812 37 Bratislava.
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(iarZe A8-lZ, A8-32, A9-122, A9-342) a UTP-1 (5arZa At0-12R,) [r]. Z obalov
sme pouZili prirodzen6 drevri, (hovidzie denniky a bravdov6 tenkd drevri,) a ku-
tizinor-6 oball' (kutizinor-6 drer'6, 55).

Y prvej etalle sme skrimali afinitu obalor. k aplikovanym prepar6,tom, fa-
rebnri ridinnost prepard,tov a ich aromatizalny ri6inok, v druhej etape Btfrditr,

sme r-r'robili modelov6 r'zorky md,sov6ho vj'robku, ktor6 sme plnili do kutizino-
rfch obalov aromatizovan;?ch ridiacim preparS,tom UTP-4.

Pri itfrdiu'r-yfarbor.acej a a,romatiz a bnej s chopu.osti ridiacich preparS,tov s m o

skr1man6 obaly r- nich mddali 30 minrit a potom nechali volne usehnirt pri teplo-
te miestnosti.

Pri r-}?robe moclelo'r.6ho vyrobku sme kutizinov5? obal pred naplnenim m6,6ali

30 minrit v IITP-4 a po naplneni a 30-minritovorn ,,odpo6ivani" t,epelne opra-
covali varenim pri teplote 75 "C L20 minit [].

Porovndvacia vzorka bola ridenS, a tepelne opracovan6, v komorovej ridiarni
Vemag vo Vyvojovom pracor.isku Mdsov6ho priemyslu GRT r- Bratislave.
Koncentrdcia fenolor- tekutli ch ridiacich preparri,tor. bola upravenii na I g .kg-t.

Koncent'r6ciu celkovych fenolov vo vj'robkoch sme stanovili rnetddou podla
Pott'hasta a Sumarokova [2, 31. Pre anal;izu prirodn;ich a umelych obalov sme
metddu modifikor-ali 14]. Koncentrd,ciu fenolov v modelovfch aj porovnS,r'acich
md,sovych vyrobkoch sme stanovili r- obalo, rrchnej (asi l0 mm hmbej) a vnri-
tornej vrstve.

Vzorkv obalor- sa nitstrihali na mal6 itvordekv (asi 5 rnm), premieiali a vzali
priemernri skf Sobnf vzorl<u.

\rysleilky a tliskusia

Pri nam66ani driev do UTP sme zistili, Ze tieto majri r'5iraznfr farbiacu schop-
nost na obaly z kutizinu i pre prirodzen6 6rer-6. V porovnani s pdvodnfm kuti-
zinor.ym obalom mali obaly m6dan6 do preparS,tor. UTP-4 zlatohnethi lesklfr
rovrromernri farbu. V6ila obalu po vysu5eni bola prijemne ridii'd,. Obaly nam6-
6an6 do preparritu UTP-t mali zla,tohnedri leskhi farbu, v6iu v;irazne dytnovr'r
bez neZiadricich pachor..

Pri namr{,6ani solenych prirodzenych brier', ktor6 boli predtlim vypran6 od
soli, vyfarbor.'acia schopnost prepardtor. nebola tak6, yirazn6 ako v pripade
kutizinovych obalor', hoci aromatizadnf fdinok bol takmer rovnak5?.

Tabulka I uvridza r-ysledky mnozst\.a absorbovan;i'ch fenolo'r vo vzorki,ch
rozlidnych druhov obalov pre prepard,ty UTP-a a UTP-I. Z idajov tabulkv
r-r'pli'r-a, Ze najrriZ5iu schopnost absorbovat fenolor'6 l6tky m5, kutizinoyli obal.
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Kutizin 555
; UTp_46 (A8_lZ)
r UTP-4 (A8-32)
v UTP-17 (AI0-r2R)
Hoviidzie dennfkyE
v L-TP-4 (A8-lZ)
Brav6ov6 tonk6 6rev6,e
v UTP-4 (48-tZ)

l::':lka 1. Vfsledky stanovenia fenolov vo vzorkd,ch obalov namd,Eanfch do ridiacich prepa-
rdtov

l;:'.:1. Theresultsof dotorminationof phenolsinthesamplesof packings dippedinsmoking
preparations

I{oncontrricia fo-
nolov v preparritee

a
[g.kg-']

Koncontr6cia fe-
nolov absorbova,-

nfch v obalo3
a

lg.kg-'l

Zastriponio abosrbo.
vanlich fenolov

vzhladom na 116-
vodnrl koncentr6ciu
v prepar6te{ [](l

15,8
r 3,8
8,59

15,8

15,8

r0,8
I0, r
5,68

r2,9

14,5

0,28
0,69
0,14

0,19

t,47

68,3

66,r

81,6

91,8

I - aritmetick;i priemer; arithmetical aver&ge.
j- 

- smerodajnri odch;ilka; standard deviation.
:Sample; 2Ooncentration of phenols in preparation; sOoncontration of phenols absorbecl in
packing; alncidonco of absorbed phonols with rospect to tho original concontraf,ion in pro-
paration; EOutisin 55; 6In UTP-4; ?In UTP-I; sBeef diaries; ePork thin bowels.

schopnosf absorpcie prirodzenych 6riev stripa s obsahom tuku v nich, bo je
v srilade s ridajmi literatriry. Ak porovnd,me navz6jom obsah fenolov, ktorl;? sa

trbsorboval na 6rerrd, hovadzich dennikov a bravdovfch 6rev6,ch, vidime, ie
ich percenturi,lne zastripenie vzhladom n& p6vodnri koncentrd,ciu v prepa,rd,te je
o lO o/o vy5$ie v prospoch bravdovfch tenklfch driev, pri rovnakej zdkladnej
koncentr6cii celkov6ho obsahu fenolov v preparr4,te a rovnako dlhom dase

ponoru.
Z uveden6ho vyplliva, Ze obaly kutizinov6ho charakteru majri v6,d5iu afinitu

k farebn;fm lS,tkam ako prirodzen6 obaly, ale vd'aka obsahu tuku v prirodzenfch
6rev6,ch je absorpbn6, schopnost fenolov vadSia.

PretoZe sme s& chceli presveddit o stabilite zafarbenia a vezby fenolov na ku-
tizinovj,obal, podrobili sme ho po aplik6,cii UTP-I a vysuBeni dal5iemu m6da-
niu v destilovanej vode 5 mimit. Z rozdieht obsahu fenolov po vysuBeni stano-
venfch pred namddanim a, po iom sme zistili ich naviazan6 mnoZstvo. Zislili
sme, Ze obsah fenolov v obale po m6,dani poklesol o 7I o/o, alo farba obalu sa

zmenila na iba trochu svetlejSiu.
Ak vychri,dzame z toho, Zo klasick6 r(denie a ridiaci proces vyrobkov v oba,-

loch prebieha od ich powchu, teda z vonkaj5ej strany obalu smerom do stredu,
teda Ze difrizia organolepticky ridinnfch l4tok prebieha, rr smere od powchu do
vnftra, bolo zaujimav6 zistit priebeh procesu aromatizr{cie md,sov6ho vfrobku
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r obale opra,covanom ridiacim preparStom v porovna,ni s vlfrobkom ridenym
zuulivanim sp6sobom.

Tabulka 2 uihdza vlfsledky stanovenia celkov6ho obsahu fenolov v jednotli-
vyeh wstv6,ch vlfrobkov. Z vlisledkov skrimania porovni{,vacej vzorky vidiet,
Ze koncentrd,cia fenolov v obale bola 0,47 g.kg-1, vo vrchnej wstve asi l0 mm
hrubej 0,17 g.kg-l a ich koncentr6,cia vo vnritornej vrstve (v strede) bola iba
0,11 g.kg-l. Podobnd zistenia sa uvddzajri aj v infch pramefloch [4].

Dal5ie hodnoty uveden6 v tabulke 2 sa tfkajri v5irobkov s mri,danymi obalmi
Kutizinu 55. Z vfsledkov vidiet, Ze proces difrizie, resp. prechodu aromatizu-
jricich l5,tok, teda i fenolov od powchu do stredu vfrobku je podobnlf ako v po-
rovnd,l-acom vyrobku. Ak porovndme koncentradnf spri,d. aromatizujricich l{,tok
v porovn6,vacej vzorke kles6, ich koncentrd,cia smerom od. powchu k stredu na
hodrrotu 36 (vrchnr{, vrstva) ai:23 o/o (stred) oproti koncentrii,cii fenolov v obale.
V modelovom vfrobku s aplikovanym prepardtom UTP-4 (A9-l2Z) je pokles
fenolov v)?raznej5i, pribom nie je velky rozdiel medzi powchovou wstvou a, stre-
dom vlfoobkr (27,7 resp. 24,6 o/"). NajniZ5i koncentradn;f sp6d sme zazname-
rrali vo vlirobku s UTP-4 (A9-342), pridom vrchn6, wstva i stred mali zo Studo-
r.an;ich vzoriek najvySbie percentuiilne zastripenie fenolov (39,7 resp. 35,3 oh.
llento v;isledok sa javi \r porovnani s porovn6,vacou vzorkou ako prefden;y.

Poslednf dast experimentov tejto dasti aplikd,cie sme zamerali na celkov6
posirdenie modelov5ich r.5?robkor. a ich poror;nanie so vzorkou tej istej skladbl-

Tabulka 2. V;isledky stanovenia obsalru fenolov vo vzork6,ch jemnej sal6my
Table 2. 'Ihe resr.rlts of determining tho content of phenols in the samples of fine sausage

Vzorkal

Porovnd,vacia vzorkaa
obal5
vrchnd vrstva (l cm hrubii)o
vnftorn6, vrstvaT
I'Iodelov;i vfroboks
v Cutisine 55 mribanom
v UTp_4, (AS.|2Z\
obal
vrchn6 vrstva ( I cm hrub6,)
vnirtorn6, wstva
llodelov5? vly'robok v Cutisine 55 miidalom
vUTP-4 (AS-342)
obal
vrchnS, vrstva ( I cm hrubri)
rnirtorn6, vrstva

Koncentrdcia feno-
lov'2/F [g.kg-t1

.9, /o
fenolov3

0,47
0, I7
0,t r

0,65
0,18
0,16

0,68
o,2i
o.21

0,015
0,005
0,002

0,085
0,00r
0,005

0,013
0,003
0,004

r00
36,2
23,4

100
27,7
24,6

r00
39,7

l aritmeiicklipriemer;arithmeticalaverage.
.s.. 

- smerodajnd, odchflka; standard deviation.
lSample:zConcen'tration of phenols; 3o/o of phenols; aOomparative samplo; 5Packing: 6Upper
laver (l crn thick) ; ?Inner layer;8Model product; sln Cutisine 55 dipped in UTP-4
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:ulovin ridenej a tepelne opraeoyanej v udiarni Atmos. V;i;sledky tohto Stridia
i,oli tak6to:

- farba povrchu I'zorky rldenej dymom bola dervenohned6,, vzoriek s aplikri,-
ciou ridiacich prepard,tov svetlohned6;

- r-o v$etkych vzorkdch pod obalom presvitalo mlet6 dierne korenie;

- povrch vynobku riclen6ho dymom bol mierne zrtaiteny, qi'robkov s ridiaci-
rni preparS,tmi hladkli ;

- lronzistencia vietkych hodnotonych vzoriek bola pevnri,, praLn6,, sridrZnr{,;

- v6ia powchu vSetklich v}irobkov bola mierne irdiv6,, mii,sovd,, typickri, pre
derstvfi rideninu.

Z hodnotenia vypljva, i,e prepar6,l.v IJ1IP-4, aplikor-an6 na obal Kutizin
.i5 30 minrit, pred naplnenim, nemajri dostatodnri vyfarbovaciu schopnost, resp.
vvfarbenie kutizinor';fch obalov nie je trr-al6 a pri vareni'r-yrobkov rro vode sa

vrstva prepard,tu nanesene na obal zmfva.
V)?hodou tohto sp6sobu opracovania vyrobku je, Ze obal aj po 24 hodinr{,ch

od tepeln6ho opracovania bol hladkl;i a nejavil zn6,mky zwaStenia, kfm vy-
robok rideny dymom mal uZ povrch mierne zvra$teny. Sp6sobila to skutodnosf,
Ze pri rideni v udiarni strr4,cajri powchov6 vrstvy vy'robku vodu, diastodne sa

vysrfiSajri a po ochladeni sa obal zwa5ti. Obal impregnovany ridiacim preparri-
tom sa po ovareni vfrobku iba osu$il, teda jeho obal a obsah bol maximd,lne
hydratovanly', preto aj po ochladeni ostal obal napnut;f aj po 24 hodinS,ch.

Aromatizadny rldinok prepar6tov na powch kutizinovl;lch obalov bol vf-
razny a nodelov6 vyrobky sa hodnotili prakticky rovnako ako vzorka rideni
dymom. V6ia t5?chto vzoriek, aj ked bola charakteristicky ridivri, bola distej-
Sia bez pridavn6ho dechtov6ho pachu vznikajriceho pri rideni dymom.

Aj ked bola koncentrdcia fenolov v Kutizine 55 oietrenom propard,tom UTP-4
0,65 g. kg-1, rosp. 0,68 g . kg-1, do zodpovedd, silne ridenym qirobkom, nehodno-
tili sa ako preriden6.

Vlisledky senzorickej anaT'fzy farby nr{,kroja, v6ne a chuti uv6,dza tabulka
3 a znhzotiruje obrd,zok l. V;frobky sa predkladali hodnotitelom po odst'r6,neni
obalu, aby sa zamadzTlo ich ovplyviovaniu pripadnl;?m porormrivanim vyride-
nosti powchu.

Z qfsledkov senzorick6ho hodnotenia farby nrikroja vyrobkov vyplyva, ie
porovnd,vacia vzorka riden6, dymom bola najvyS$ie hodnoten6, - 3,82 bodu, do

zodpovedri, podla hedonickej stupnice ruZovej farbe typickej pro mdsovri ride-
ninu. Farba nd,kroja dal5ich vyrobenfch vyrobkov s obalmi Kutizinu 55 mri,-

danfmi v prepardrtoch UTP-4 bola o niedo svetlejiia a bodov6 hodnotenie bolo
3,61, resp. 3,59. Statisticky je tento rozdiel na hladine a : 0,05 pre danf stu-
peri volnost i b ezvy znamnf .

V6f,a provnri,vacoj vzorky bola ohodnotend, najvy55im bodor'1fm hodnotenim
(4,46 bodov). Iba o 0,03 bodu niZ5ou hodnotou ohodnotilo 28 posudzovatelov
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Ttrlnlka 3. Senzoriek6 hodnotr:nie farby nrikroja, v6no a chuti modelovl,l'ch v;frobkov jernnej
sal6,m;'

Table 3. Sensory evalrrat'ion of the colour of cut, smell and flaroul in the rnodcl products of firro
sausage

PouZitS; prepartitr Vjrz.arn
nostl

Farba niikroia3
Porovn6,vacia vzorkaa
UTP-4
(LS-r2z)
(ae-342)
V6rla5
Porovn6r'acia vzorka
UTP.4
(as-r2z\
(LS-342',)
Chut6
Porovn6vacia vzorka
UTP.4
(AS-r2z)
(49-342)

0,49
(),49

28

28
27

26

28
28

28

:l

28

3,82

3,61
3,59

4,46

4,25
4,43

4.7 5

4,63
4,57

0,39

r o.)

0,83

0.78
0,86

O,i:44
0.782

iz 
- 

poiet hodrrotitelov ; numbor of evaluating experts.
5 

- 
priemern6 hodnoty boclov ziskan6 z individu6lnych hodnoteni ilenov komisie; a\'elago

values of points obtained from individual evaluations of the cornmission members;
s" 

- smerodajnri, odch;flka; st'antlarcl deviation.
I 
- hodnota Studentovho lait6ria, vyznamnost: 

- 
ner.5?znarnnl/ rozdiel na hlaclile a 9/o ll,1r5,

i vliznannlf rozdiel na hlacline ry, - 0,05; Student criterion, significance:

- 
non-significa,nt clifferonct on surface cr : 0.05,

f significant difference on surfaco e- : 0.O5.
rUsecl preparation; zSignificancc; 3Colour of ctit; aComparative sarnple; tSmell: 6l"lavour.

vzorku s aplikd,ciou preparetn UT'P-4 (A9-312). NajniZ5im podtom bodov
4,25 bola ohoclnotend, \-zorka jemnej sal6,my s a,plik6,ciou prepard,tn UTP-4
(A9-l2Z). Tieto rozdiely r- hodnoteni v6ne sii Statistickl' bezqiznarnn6.

Zo senzorick6ho hodnotenia chute skti5obnych \-zoriek a vzorky irdenej clv-
rnorn moZno konitatovai, ie vzorka, ridend, d)'mom ziskala nepatrne r-r'iSie
hodnotenie, ktor6 podla hedonickej stupnice zodpor-ed5, chuti masovej, charirk-
teristicky rldeninovej. Tieto rozdielv v hodnoterri chut,e r'lihobkov sri Statistickl-
bezvyznamnf.

Aj ked v;isledky senzorick6ho hodnotenia vzhl'adu a farby n6kroja, r.dne
a chuti vzoriek jemnej salAmv vvkazujri \- poro\rrlani so vzorkou irclenon dy-
rnom minim6,lne rozciielv, ktor6 sri StatistickSr bezr-fznamn6, pt'edsa syeclii:r,
o t'om, Ze aplik6,cia UTP-4 nti obal neyykazuje tie ylastnosti ako klasickl;i dym.
Prepar6,t' UTP-,I m6, niiiiu koncentrdciu karbonylov a k1,-selin, ktor6 majir tieZ
ddleZitri rilohu pri tvorbe charakteristickej fdivej tt 6rny. Posuclzor-atelia tento
rrrornent, zrejrne postrehli pri senzorickom hodnoteni, do sa, preja,\-ilo \r uvecle-
ni.ch rozdieloch hodnotenia.
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Obr. 1. Grafick6 znd,zornr:nie scnzolick6ho hochrotenitr tniisovi-ch r-j-r'oblior. s lrt'iclar--
kom L*'fP-4.

vzorka irdcnti klalsickl', 
- - - Plidar-ol< U'IP-4 r' lioncentld,cii 80 mg

fcnolov rrer, I kg vyrobhu, plicltr,r-oli I30 ing fcnolor- rrrr, I kg vyrobku.
Fig. f. Gra,phical illustratioris o{'serrsolv t,r,'trlua,tion o{'n}eat plorlucts rvitlr tlre

atlclition of UTP-4.
sarnple srnolicd in classicirl \\'ay, 

- - - 
adclition of UlfP-4 in corrccrr-

tltr,tiorr 80 rng pht'nols per I kg of the protluct, 
-.-.- 

adrlitiori of U1-P-4 irL corr-
cerltratiolr l3(, rrrg phelro.ls 1,rer I lig 1tlotlrrc1,.
rOolour of cut; 2Consistency; 3Smell; aFlavour.

Na obrdzku I sf na jeclnotlir-j-ch osiach hochiot'y organolepticklfch znakc)\-,
tr, to farba n6,kroja, v6fr.a, chut a konzisteneia. Z obtitzku vitliet tesnrl blizkost
hodn6t ple \'5etky znaky okrem konzistencie, ktord, bola pre r'Set'kr- \'zorliv hocl-
rlotendr ako pevn6, pruZnri,, sfdrZnd a priraclili sme jej poiet boclov 3.
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Oprauoirenruqecftrle ceoiicrea ]tflcttblx uagerufi, apo]raruaoBanrrbrx nollTt{irbur,r}rrr
rrpeIIapaTarrn

II. IlplllreHeurre airr,qnnx KorrrrrJrr,rrbrx rrpelaparor AJfl )'flarioBrirr

Peer-lN{e

ITayua;rac; lipa( flruan rI apoNlarlr3npyoqafi cuoco6nocrr, pacrBopoB ,r(rAnrrx riorrrr{Jrr,-
rrbrx rperraparoe UTP-1 tt UIP-4 lao6perennstx rr rraroroBJreunbrr Ha Xnuu.recHo-rexnoJro-
rrlrlecfioM rfany;rr,rere ts EparlunaBe Ha ecrecrBenublx r{ Kyrrrcr.ruoBb])a ynaHonriax. Ha
Mo/{eJr,Hbrx o6pa3r{ax uccJeAoBa.rorl apoNrarrr3rrpyrcquii llpoqecc lpoHrrrlaeMocrrr Bel{ccrr]
lioflTl{irbrror-o apoMaTa c noBeplHocTrr o6onoqoH BrryTpr, Ir3AeJrufl. frcayrr,rarr,r oeH3opHol'f)
ilHa,-rn3a Moitcilr,Hr,rx o6pa3rloB epaBHlBaill{c}, c pe3ynbTaTaMrr orleHr{rr rraAerufi, riollrreHr,l-t
o6rqenpunnmlr cuoco6ou - AbrMoNI. X{ex4y npo6aM[ rlBer cpeaa, apoMar rr Brryc lo 6Lr"'ra
( TaTI{oTrrqeoH}r }rcTalIoB;reHil 3HaMeHarc.rrbllar{ pa3Hnrla.

ll.r peay;rr,raroB Br,rrexaer, vro xntrnltit non:rlr;rrsr,rii npetrapar UTP-4 rol{cH Alrr apo-
Mar.il3irqr{rr firlqeBr,rx [po,I]'ItToB rrpilMeHerrr{eM Ea }[aKoBKy, B trepByrc oqepeAr, Ha ytrarioB-
riy {Berrr}'rc. nponl{qaeMyro J.'Irr BOJnEoro trapa, rrJrrr trprrMeEcuxcM npcfiapara UTP-4
HenocpeAcTBerrHo Ha rloBepxHotTr, llrlqeBofo [poJyKTa.

Organoleptic properties of meat products a,roma,tized by smoking preparations
II. Application ot liquid smoking preperetions for paekings

Summary

The dyeing ancl flavour ability of the solutions of liquid smoking preparation UTP-I
a,nd UTP-4 developed and prepared at the Chemical and Technological Faculty of tho
Slovak Technical ljniversit't'in Bratisiava rvzrs studied on natural arrd cutisin packings,
Theflavourprocessofpenetratingtht agentrvithsmokingflavourfromthepackingsurfa-
ce into the int'erior of the product l'as irr.vestigated on model samples. The results of sen-
sory analysis of the model samples lvoro compared r,vith the results of evaluating tho
ploducts smoked in the traclitional mode - bv smoke. No significant difference has been
found among the samples in the colour of cut, smell and flavour.

The results indicate that the liquicl smoking preparation UTP-4 is suitable for aroma-
t'izing the foocl products by its application orr packings, mainly on colour packings, per-
meable forvrat'er vapour or b."* the application of UTP-4 proparation directly on the surfaco
ofthe foodstuff.
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