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Organoleptické vlastnosti misovyeh vyrobkov aromatizovanych
udiacimi preparatmi
II. Aplikdeia tekutych tdiacich preparatov na obaly

VLADIMIR SMIRNOV — ZUZANA BARTEKOVA — JOZEF DUBRAVICKY —
JANA HROZOVA

Sthrn. Studovala sa farbiaca a aromatiza¢nd schopnost roztokov tekutych tdia-
cich preparatov UTP-1 a UTP-4 vyvinutych a pripravenych na Chemickotechno-
logickej fakulte SVST v Bratislave na prirodzenych a kutizinovych obaloch. Na
modelovyech vzorkdch sa skiimal aromatizac¢ny proces prieniku ldtok udivej arémy
z povrehu obalov do vnutra vyrobku. Vysledky senzorickej analyzy modelovych
vzoriek sa porovndvali s vysledkami hodnotenia vyrobkov udenych tradi¢ne —
dymom. Medzi vzorkami v znaku farba nékroja, vona a chut sa nezistil Statisticky
vyznamny rozdiel.

7 vysledkov vyplyva, ze tekuty udiaci prepardt UTP-4 je vhodny na aromati-
zdciu potravindrskych vyrobkov aplikdciou na obaly, predovSetkym na obaly
farbené, priepustné pre vodnu paru alebo aplikdciou preparatu UTP-4 priamo na
povrch potraviny.

Dalsou etapou $tudia organoleptickych vlastnosti ddiacich tekutych pre-
paratov (UTP), vyvinutych a experimentdlne vyrobenych v laboratérnych
podmienkach na Chemickotechnologickej fakulte SVST, Katedre chémie a tech-
noldgie sacharidov a potravin v Bratislave, bola moZnost aromatizacie méiso-
vych vyrobkov UTP aplikdciouna obaly. Prispevok nadvizuje na prechddzajticu
pracu: I. Aplikécia udiacich preparitov do mieSanky, kde si uvedené metédy
senzorického hodnotenia a spdsob vyhodnotenia vysledkov (pozri s. 385—392).

Material a metédy

Pri aplikacii tekutych tdiacich preparitov na aromatiziciu masovych vy-
robkov prostrednictvom obalov sme pouzili tekuté tdiace preparaty UTP-4
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(Sarze AS8-1Z, A8-3Z, A9-12Z, A9-347) a UTP-1 (Sarza A10-12R) [1]. Z obalov
sme pouzili prirodzené ¢revé (hovidzie denniky a bravcéové tenké creva) a ku-
tizinové obaly (kutizinové ¢reva 55).

V prvej etape sme skiimali afinitu obalov k aplikovanym preparatom, fa-
rebnd uéinnost preparatov a ich aromatizaény dcéinok, v druhej etape Stidia
sme vyrobili modelové vzorky masového vyrobku, ktoré sme plnili do kutizino-
vych obalov aromatizovanych tdiacim prepardtom UTP-4.

Pri §tadiu vyfarbovacej a aromatizacénej schopnosti idiacich preparatov sme
skiimané obaly v nich macali 30 minut a potom nechali volne uschniit pri teplo-
te miestnosti.

Pri vyrobe modelového vyrobku sme kutizinovy obal pred naplnenim macali
30 mintat v UTP-4 a po naplneni a 30-minttovom ,,odpocivani*‘ tepelne opra-
covali varenim pri teplote 75 °C 120 minut [1].

Porovnavacia vzorka bola tidena a tepelne opracovana v komorovej udiarni
Vemag vo Vyvojovom pracovisku Mésového priemyslu GRT v Bratislave.
Koncentracia fenolov tekutych ddiacich preparatov bola upravena na 1 g.kg-2.

Koncentraciu celkovych fenolov vo vyrobkoch sme stanovili metédou podla
Potthasta a Sumarokova [2, 3]. Pre analyzu prirodnych a umelych obalov sme
metdédu modifikovali [4]. Koncentraciu fenolov v modelovych aj porovnavacich
masovych vyrobkoch sme stanovili v obale, vrchnej (asi 10 mm hrubej) a vni-
tornej vrstve.

Vzorky obalov sa nastrihali na malé Stvorceky (asi 5 mm), premiesali a vzali
priemerni skdsobni vzorku.

Vysledky a diskusia

Pri namécani ¢riev do UTP sme zistili, Ze tieto maji vyraznu farbiacu schop-
nost na obaly z kutizinu i pre prirodzené ¢érevé. V porovnani s pévodnym kuti-
zinovym obalom mali obaly ma¢ané do preparatov UTP-4 zlatohnedu leskli
rovnomernt farbu. Véna obalu po vysuseni bola prijemne udiva. Obaly namé-
¢ané do preparitu UTP-1 mali zlatohnedu leskld farbu, vonu vyrazne dymovi
bez neziaducich pachov.

Pri namééani solenych prirodzenych ¢riev, ktoré boli predtym vyprané od
soli, vyfarbovacia schopnost preparatov nebola takéd vyrazna ako v pripade
kutizinovych obalov, hoci aromatizaény Géinok bol takmer rovnaky.

Tabulka 1 uvddza vysledky mnoZstva absorbovanych fenolov vo vzorkach
rozli¢nych druhov obalov pre preparity UTP-4 a UTP-1. Z tudajov tabulky

svwve
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Tsoulka 1. Vysledky stanovenia fenolov vo vzorkdch obalov namacéanych do tdiacich prepa-

ratov
“sol2 1. The results of determination of phenols in the samples of packings dipped in smoking
preparations
Koncentracia fo- Koncentracia fe- Zastupenie abosrbo-
R e nolov absorbova- vanych fenolov
Vzorkat prep nych v obale? Sz vzhladom na po-
[ lf 1] z vodnu koncentraciu
B8 [g-kg™] v preparatet [%]
Kutizin 55°
v UTP-4% (A8-1Z) 15,8 10,8 0,28 68,3
w UTP-4 (A8-3Z) 13,8 10,1 0,69 73,2
v UTP-17 (A10-12R) 8,59 5,68 0,14 66,1
Hovéadzie denniky®
v UTP-4 (A8-1Z) 15,8 12,9 0,19 81,6
Bravéové tenké ¢reva®
v UTP-4 (A8-1Z) 15,8 14,5 1,47 91,8

— aritmeticky priemer: arithmetical average.

s. — smerodajnd odchylka; standard deviation.

*Sample; 2Concentration of phenols in preparation; ®Concentration of phenols absorbed in
packing; “Incidence of absorbed phenols with respect to the original concentration in pre-
paration; 5Cutisin 55; ¢In UTP-4; “In UTP-1; $Beef diaries; *Pork thin bowels.

schopnost absorpcie prirodzenych ¢riev stipa s obsahom tuku v nich, ¢o je
v sulade s idajmi literatiry. Ak porovndme navzajom obsah fenolov, ktory sa
absorboval na ¢reva hovadzich dennikov a bravéovych c¢revach, vidime, ze
ich percentudlne zastipenie vzhladom na poévodni koncentriciu v preparate je
0 10 9, vyssie v prospech bravéovych tenkych ¢riev, pri rovnakej zakladnej
koncentracii celkového obsahu fenolov v preparite a rovnako dlhom case
ponoru.

Z uvedeného vyplyva, ze obaly kutizinového charakteru maja vaésiu afinitu
k farebnym latkam ako prirodzené obaly, ale vdaka obsahu tuku v prirodzenych
¢revach je absorpéna schopnost fenolov védcsia.

Pretoze sme sa cheeli presvedcit o stabilite zafarbenia a vazby fenolov na ku-
tizinovy obal, podrobili sme ho po aplikacii UTP-1 a vysuseni dalsiemu méca-
niu v destilovanej vode 5 minut. Z rozdielu obsahu fenolov po vysuseni stano-
venych pred namacanim a po nom sme zistili ich naviazané mnozstvo. Zistili
sme, Ze obsah fenolov v obale po macani poklesol o 71 9, ale farba obalu sa
zmenila na iba trochu svetlejsiu.

Ak vychadzame z toho, ze klasické tidenie a udiaci proces vyrobkov v oba-
loch prebieha od ich povrchu, teda z vonkajsej strany obalu smerom do stredu,
teda ze diftzia organolepticky tdéinnych latok prebieha v smere od povrchu do
vnitra, bolo zaujimavé zistit priebeh procesu aromatizacie masového vyrobku
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v obale opracovanom tdiacim preparatom v porovnani s vyrobkom tidenym
zauzivanim spdsobom.

Tabulka 2 uvédza vysledky stanovenia celkového obsahu fenolov v jednotli-
vych vrstvach vyrobkov. Z vysledkov skiimania porovnavacej vzorky vidiet,
ze koncentracia fenolov v obale bola 0,47 g.kg1, vo vrchnej vrstve asi 10 mm
hrubej 0,17 g.kg! a ich koncentracia vo vnitornej vrstve (v strede) bola iba
0,11 g.kg™. Podobné zistenia sa uvadzaji aj v inych prametioch [4].

Dalgie hodnoty uvedens v tabulke 2 sa tykaji vyrobkov s mééanymi obalmi
Kutizinu 55. Z vysledkov vidiet, Ze proces diftzie, resp. prechodu aromatizu-
jucich latok, teda i fenolov od povrchu do stredu vyrobku je podobny ako v po-
rovnidvacom vyrobku. Ak porovnidme koncentraény spad aromatizujtcich latok
v porovnavacej vzorke klesa ich koncentracia smerom od povrchu k stredu na
hodnotu 36 (vrchné vrstva) az 23 9, (stred) oproti koncentrécii fenolov v obale.
V modelovom vyrobku s aplikovanym prepardtom UTP-4 (A9-12Z) je pokles
fenolov vyraznejsi, pricom nie je velky rozdiel medzi povrchovou vrstvou a stre-
dom vyrobku (27,7 resp. 24,6 9). Najnizsi koncentratny spid sme zazname-
nali vo vyrobku s UTP-4 (A9-347Z), pricom vrchné vrstva i stred mali zo studo-
vanych vzoriek najvyssie percentualne zastipenie fenolov (39,7 resp. 35,3 %,).
Tento vysledok sa javi v porovnani s porovniavacou vzorkou ako preddeny.

Poslednt cast experimentov tejto Casti aplikdcie sme zamerali na celkové
postdenie modelovych vyrobkov a ich porovnanie so vzorkou tej istej skladby

Tabulka 2. Vysledky stanovenia obsahu fenolov vo vzorkdch jemnej salamy
Table 2. The results of determining the content of phenols in the samples of fine sausage

Koncentracia feno- %
Vaonla lov?[z [g.kg™] Sz fenolov?

Porovnéavacia vzorka?*
obal® 0,47 0,015 100
vrehna vrstva (1 em hruba)® 0,17 0,005 36,2
vnutorna vrstva? 0,11 0,002 23,4
Modelovy vyrobok?®
v Cutisine 55 macanom
v UTP-4° (A9-12Z)
obal 0,65 0,085 100
vrehnd vrstva (1 em hrubd) 0,18 0,001 27,7
vnutorné vrstva 0,16 0,005 24,6
Modelovy vyrobok v Cutisine 55 mac¢anom
v UTP-4 (A9-34Z)
obal 0,68 0,013 100
vrehnd vrstva (1 em hrubd) 0,27 0,003 39,7
vnutornd vrstva 0,24 0,004 35,3

7 — aritmeticky priemer; arithmetical average.

s, — smerodajnd odchylka; standard deviation.

'Sample; *Concentration of phenols; 3% of phenols; ‘Comparative sample; *Packing; *Upper
layer (1 em thick); "Inner layer; ®Model product; *In Cutisine 55 dipped in UTP-4
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surovin udenej a tepelne opraeovanej v udiarni Atmos. Vysledky tohto studia

boli takéto:

— farba povrchu vzorky tdenej dymom bola ¢ervenohnedd, vzoriek s aplika-
ciou tddiacich preparatov svetlohneda;

— vo vSetkych vzorkach pod obalom presvitalo mleté ¢ierne korenie;

— povrch vyrobku ideného dymom bol mierne zvrasteny, vyrobkov s udiaci-
mi preparatmi hladky;

— konzistencia vsetkych hodnotenych vzoriek bola pevné, pruznd, sudrzna;

— vona povrchu vietkych vyrobkov bola mierne udivé, mésova, typickd pre
cerstva udeninu.

Z hodnotenia vyplyva, ze preparaty UTP-4, aplikované na obal Kutizin
55 30 minut pred naplnenim, nemaji dostato¢ni vyfarbovaciu schopnost, resp.
vvfarbenie kutizinovych obalov nie je trvalé a pri vareni vyrobkov vo vode sa
vrstva preparatu nanesend na obal zmyva.

Vyhodou tohto spésobu opracovania vyrobku je, ze obal aj po 24 hodinach
od tepelného opracovania bol hladky a nejavil zndmky zvrastenia, kym vy-
robok ideny dymom mal uz povrch mierne zvrasteny. Sposobila to skutoénost,
ze pri ideni v udiarni stracaju povrchové vrstvy vyrobku vodu, Giastotne sa
vysusaju a po ochladeni sa obal zvrasti. Obal impregnovany udiacim prepara-
tom sa po ovareni vyrobku iba osusil, teda jeho obal a obsah bol maximalne
hydratovany, preto aj po ochladeni ostal obal napnuty aj po 24 hodinéch.

Aromatizacny uc¢inok preparatov na povrch kutizinovych obalov bol vy-
razny a modelové vyrobky sa hodnotili prakticky rovnako ako vzorka tdena
dymom. Voéna tychto vzoriek, aj ked bola charakteristicky udivé, bola ¢istej-
sia bez pridavného dechtového pachu vznikajiceho pri udeni dymom.

Aj ked bola koncentracia fenolov v Kutizine 55 oSetrenom preparatom UTP-4
0,65 g. kg1, resp. 0,68 g. kg1, ¢o zodpoveda silne idenym vyrobkom, nehodno-
tili sa ako pretidené.

Vysledky senzorickej analyzy farby nakroja, vone a chuti uvidza tabulka
3 a znazornuje obrazok 1. Vyrobky sa predkladali hodnotitelom po odstraneni
obalu, aby sa zamedzilo ich ovplyviiovaniu pripadnym porovniavanim vytde-
nosti povrchu.

Z vysledkov senzorického hodnotenia farby nékroja vyrobkov vyplyva, ze
porovnavacia vzorka idend dymom bola najvyssie hodnotena — 3,82 bodu, ¢o
zodpoveda podla hedonickej stupnice ruzovej farbe typickej pre mésovu tde-
ninu. Farba nakroja dalsich vyrobenych vyrobkov s obalmi Kutizinu 55 ma-
¢anymi v preparatoch UTP-4 bola o nieco svetlejsia a bodové hodnotenie bolo
3,61, resp. 3,59. Statisticky je tento rozdiel na hladine « = 0,05 pre dany stu-
pen volnosti bezvyznamny.

Vaénia provnavacej vzorky bola ohodnotena najvyssim bodovym hodnotenim
(4,46 bodov). Iba o 0,03 bodu nizSou hodnotou ohodnotilo 28 posudzovatelov
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Tabulka 3. Senzorické hodnotenie farby nékroja, vone a chuti modelovych vyrobkov jemnej

salamy
Table 3. Sensory evaluation of the colour of cut, smell and flavour in the model products of fine
sausage
Pouzity preparat! n @ Sy ¢ Vyanain-
: nost?
Farba nakroja?
Porovnavacia vzorka?t 28 3,82 0,39
UTP-4
(A9-12Z) 28 3,61 0,49 1,754 —
(A9-34Z) 27 3,69 0,49 1,891 —
Vona®
Porovnavacia vzorka 26 4,46 1,22
UTP-4
(A9-127) 28 4,25 1,12 0,65 —
(A9-34Z) 28 4,43 1,12 0,09 —
Chut®
Porovnavacia vzorka 28 4,75 0,83
UTP-4
(A9-127) 27 4,63 0,78 0,544 -
(A9-34Z) 28 4,57 0,86 0,782 —

n — pocet hodnotitelov; number of evaluating experts.

@ — priemerné hodnoty bodov ziskané z individudlnych hodnoteni ¢lenov komisie; average
values of points obtained. from individual evaluations of the commission members;

sz — smerodajné odchylka; standard deviation.

t — hodnota Studentovho kritéria, vyznamnost: — nevyznamny rozdiel na hladine « 9 0,03,
-+ vyznamny rozdiel na hladine o = 0,05: Student criterion, significance:

— non-significant difference on surface o = 0.05,

-+ significant difference on surface o = 0.05.
1Used preparation; 2Significance; *Colour of cut; ‘Comparative sample; *Smell; ¢Flavour.

vzorku s aplikdciou prepardtu UTP-4 (A9-34Z). Najnizsim pocétom bodov
4,25 bola ohodnotend vzorka jemnej saldmy s aplikdaciou preparatu UTP-4
(A9-127). Tieto rozdiely v hodnoteni véne st statisticky bezvyznamné.

Zo senzorického hodnotenia chute skusobnych vzoriek a vzorky tdenej dy-
mom mozno konstatovat, Ze vzorka tdenda dymom ziskala nepatrne vyssie
hodnotenie, ktoré podla hedonickej stupnice zodpoveda chuti masovej, charak-
teristicky tideninovej. Tieto rozdiely v hodnoteni chute vyrobkov su Statisticky
bezvyznamné.

Aj ked vysledky senzorického hodnotenia vzhladu a farby ndkroja, véne
a chuti vzoriek jemnej salamy vykazuju v porovnani so vzorkou tdenou dy-
mom minimélne rozdiely, ktoré su sStatisticky bezvyznamné, predsa sveddia
o tom, ze aplikécia UTP-4 na obal nevykazuje tie vlastnosti ako klasicky dym.
Preparat UTP-4 mé nizsiu koncentraciu karbonylov a kyselin, ktoré maju tiez
doleziti ulohu pri tvorbe charakteristickej idivej arémy. Posudzovatelia tento
moment zrejme postrehli pri senzorickom hodnoteni, ¢o sa prejavilo v uvede-
nych rozdieloch hodnotenia.
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-4 farba nékroja’

“konzistencia3 5 véria’

+5

chut’*

Obr. 1. Grafické zndzornenie senzorického hodnotenia misovych vyrobkov s pridav-
kom UTP-4.
vzorka udena klasicky, — — pridavok UTP-4 v koncentracii 80 mg
fenolov na 1 kg vyrobku, —.—.— pridavok 130 mg fenolov na 1 kg vyrobku.
Fig. 1. Graphical illustrations of sensory evaluation of meat products with the
addition of UTP-4.

sample smoked in classical way, — — — addition of UTP-4 in concen-

tration 80 mg phenols per 1 kg of the product, —.—.— addition of UTP-4 in con-
centration 130 mg phenols per 1 kg product.
1Colour of cut; *Consistency; *Smell; 4Flavour.

Na obrazku 1 s na jednotlivych osiach hodnoty organoleptickych znakov,
a to farba ndkroja, vona, chut a konzistencia. Z obrazku vidiet tesni blizkost
hodnot pre vietky znaky okrem konzistencie, ktora bola pre vietky vzorky hod-
notend ako pevna, pruzna, sudrzna a priradili sme jej poc¢et bodov 3.
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Opranojgentiyeckue CBoiicTBa MACHBIX H3IeMuii, apoMaTH30BAHHDLIX KONTHIBHBIMHA
npernapaTaMn
IT. IlpuyeHeHne ;RKIIKUX KONTINIBHBIX [IPENapaToB /LA YIAKOBKI

PezwMe

I3yuasach KpacsAmas I apoOMaTH3UPYIOMAA CIOCOOHOCTE PAaCTBOPOB FKUKIX KONTHIIL-
ubix npenapatoB UTP-1 u UTP-4 n300peTennsIx I H3rOTOBIEHHBIX HA XIIMUIECKO-TEXHOJI0-
ruueckoM (aryabrere B BpatuciraBe Ha ecTeCTBEHHBIX M KYTHCHHOBLIX YIAaKOBKaXx. Ha
MOJICTLHBIX 00pasiiax MCCe0Basics apOMATH3UPYIOMUN IPOIeCcC IIPOHMIACMOCTI BEICCTB
KONTUJIBHOI'O apoMaTa ¢ IOBEPXHOCTII 000JI040K BHYTPb U3JE/IHA. Pe3ysbraTsl CEH30PHOTO
AHA13a MOJCIILHBIX 00PasIoB CPaBHUBAJIMCH C PE3YJIBTATAMI OIEHKIL M3JIEJIHIl, KOMUYeHbX
o0uenpuAATHIM c110c000M — gbiMoM. Mesxgy mpodaMu IIBeT cpesa, apoMaT M BKYC HE OblIa
CTATHCTHYCCKI YCTAHOBICHA 3HAMEHATE/IbHAS DABHILIA.

I3 pesyinTaToB BLITEKAT, 4TO ssuiKui KonTuiapHbli upenapar UTP-4 rojen juiss apo-
MaTu3amui TUIIEBLIX TPOJYKTOB NPIMEHeHNeM Ha YIIAKOBKY, B IEPBYIO OYepejib Ha yOaKOB-
Ry IBETHYIO, NPOHUIAEMYK /IS BOIAHOIO Hapa, WM npuMemenneMm npermapata UTP-4
HEMOCPEJICTBCHHO Ha HOBEPXHOCTL INIIEBOTO MPOIYKTA.

Organoleptic properties of meat products aromatized by smoking preparations
II. Application of liquid smoking preparations for packings

Summary

The dyeing and flavour ability of the solutions of liquid smoking preparation UTP-1
and UTP-4 developed and prepared at the Chemical and Technological Faculty of the
Slovak Technical University in Bratislava was studied on natural and cutisin packings.
The flavour process of penetrating the agent with smoking flavour from the packing surfa-
ce into the interior of the product was investigated on model samples. The results of sen-
sory analysis of the model samples were compared with the results of evaluating the
products smoked in the traditional mode — by smoke. No significant difference has been
found among the samples in the colour of cut, smell and flavour.

The results indicate that the liquid smoking preparation UTP-4 is suitable for aroma-
tizing the food products by its application on packings, mainly on colour packings, per-
meable for water vapour or by the application of UTP-4 preparation directly on the surface
of the foodstuff.

400



