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Vplyv s6jovych a mlieinych bielkovinovych prisaal na teehnologick6
a senzorick6 vlastnosti vfrobku Luncheon meat pork - Yikenit

,IU 
Z AN A BARI]EI{OVA - IOZNT' DUBRAVICKY - GABR,IELA STRMIS KO VA

-A.Lr.tNA srrnuxrdov-q. - vrolA BUcIITova

S{rhrn. Zo ziskaryclr vj'sledkov na5oj experiment6lnej prrice, t. zn. zo Stridia
vplyvu uri,hradyhovridzieho zadn6ho vj'robndho (HZV) m:i,sa nemdsovl'mi irielkovi-
nami a krvou na tochnologick6 a sonzorick6 vlastnosti v5irobku Luneheon meat,
pork - Vikend vyplliva, ie:

- pouZitf koncentrdt s6jovej bielkoviny (IISB) zniZuje rrd,znost r-odv vzoriek
oproti kontrolo aj v pripade kombinricio s krvou. Vriznost vody vzoriek s kopre-
cipitritom Na ostzi'r'a pralit,icky na rirormi kont'roly, s koprecipit'titom Ca nast'dva
ioj zniienie;

- mnoZstvo rrytaven6ho tuku a aspiku zrivisi volmi od kvalit'y zdklaclnej surovi-
ny, pridom nrihlada HZV nriisa kopreoipitri,tmi Na a Ca sp6sobujo iba velmi ma16

znihonie tohto mnoistva oprot,i kontrole. Pridavok krvi vplfva priaznivo na hodno-
tn tohto ukazovatela, KSB sp6sobuje zv;i5enie v5rbavonia tuku;

- koprocipitri,ty rnierne zvy5ujri hodnotu pII vzoriek, I{SB ju zniZuje;

- celkovri chutnost vfrobkov sa miorno zni?:uio pridavkom KSB, pridan6
I<oprecipitrity v porovnani s kontrolou chutnost v;irobkov zachovrivajir;

-- pridan6 koprecipitri,ty neor,plyviovali intenzitu m6,sov6ho rozliSovatela, av5ak
pridan;i KSB v oboch pokusoch mal za nrisledok jednak zniLonie intenzity mdso-
v6ho rozliiovatela a jednak posrival zadiatky joho pocitenia na neskorSi das;

- 
koprocipit:i,ty Na a Ca mierno vyjasiujri farbu nd,kroja rj'robkov. Pridanim

lcrvi farba nrikroja v;?robkov stmavne, KSB sp6sobuje jeho mierne stmavnutie.

Probl6mu, ako zabezpe6if pre obyvatelstvo dostatok plnohodnotnfch biel-
kovin vo wjrilive, sa na, celom svete venuje zqf5enr{, pozornosf,, Studujri sa mnoh6

otimky sri.visiace s hladanim novfch zdrojov bielkovin ako n6hrady mesa v me-
sovlich vyrobkoch. Db6 sa pritom o to, aby sa, pri zniilovani ekonomicklfch
ndkladov nezniZova,la ich nutri6n6 hodnota. O pouZitt tfchto prisad rozhoduje
rriekolko v'lraznf ch charaheristlk :

Ing. Ztzana Bartekovri, doo. Ing. Jozof Dubraviokf, CSa., T'9. Gabriola Strmis-
kovri, CSc., Ing, Alona Simunidovri,r prom. chom. Viola Bucht,ovri,, Katodra ch6mie
a technol6gio sacharidov a potravin, Chomickotechnologickri, fakulta SVST, Jrinska I,
812 37 Bratislava.
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- organolepticki a nutriini hodnota,

- n6klady na novf vfrobok,

- jeho prijatelnost a prispdsobivosf beinej technol6gii v misovom prie-
mysle [I0, ll].

Koncentrity a izoldty rastlinnfch bielkovin, najmi s6je, sa doraz viac uplat-
fiujri na medzin6rodnfch trhoch. Vo vfzive obyr,-atelstva mnohlich krajin za-
ujtmajir tieto produkty ddleZit6 miesto, niektor6 nahr6dzajri miestne tradidn6
produkty vfiivy z d6vodu ich deficitu. Vfroba s6jovej mriky, koncentrdtov
a izolri,tov sa st6,1e rozBirrrje najm6, v USA, Z1,padnej Eurdpe a Japonsku, dtr

srivisi s vfznamnou v;y'Zivnou hodnotou a nizkou cenou s6je [Z].
Medzi mnohfmi pouZivan;irni bielkovinovfmi prisadami st6lc vd,d$i vfznanr

nadobridajri mliedne bielkoviny (su5en6 odtudnen6 mlieko, bielkoviny izolovi',n6
zo srv6tky, kazaindty, koprecipit6,ty), ktor6 majri vfhodn6 aminokyselinov6
zloZenie [3-6].

Experiment5,tna iasf

Materi6l a met6dy

Ako pokusn;i materir,l pre $tridium vplyvu sdjov;ich a mliednych bielkovin
na technologick6 a senzorick6 vlastnosti sme pouZili vyrobok Luncheon meat
pork - Vikend, ktorf sme pripravili poclla ON bZ TG2B. Oast hoviidzieho zacl-
n6ho vjrobn6ho (HZV) masa sme nahrS,dzali koprecipitS,tom Na (KOP Na),
koprecipititom Ca (KOP Ca), koncentr6tom s6jovej bielkoviny (KSB) a ich
kombinS,ciou s krvou (K) a 1,o tak, ze sme nahrddzali ekvivalentn6 mnozstvo
bielkovin odobrat6 urditfrn mnozstvom md,sa takfm ist;fm mnoXstvom nemd,-
sovej bielkoviny a rozdiel hmotnosti sme doplnili vodou.

Vzorky koprecipitri,tov ndm dodal Vlfskumnf irstav mliekdrenskf v Ziline.
Koncentnit s6jovej bielkoviny poskytol Tukovf prrimysl, oborov6 ieditelstvi,
Yyzkumnf ristav - pracovi$td pro oleje a tuky, Ustii nad Labem.

Prehlad urdenych parametrov a pouZitli ch met6d

Bcho2tnost mcisa aiazaf uorlu 
-hornogeniz6ciou 

vzorky s prislu$n;imi podielmi
vody a Nacl. Homogendt sme zahrievali B0 min vo vodnom kripeli pri 7d'c.
Uvolnenri vodu sme zliali, homogen6,t zviritili a qrpoditali percento naviazanej
vody [9].

Hoil'notu ltH - vo vodnom vyluhu vaorky (10 g vzorky a 100 ml destilovanej
r,'ody) meranim na pH-metri Precision typ oP 208, pridom prr-meter smc na-
stavili na fosfd,tovf pufer - pH 7,0. Hodnotu pH sme stanovili pri 20 'c i.41.
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Vgtauenlj tuk a aspi,lc - zahriatim obsahu konzerv vo vodnom kripeli teplot5r
90'C 5 min. Uvolnenly' tuk a aspik sme odliali a Z rozdielu hmotnosti pred za-
hriatim a po zahriati sme vypoditali jeho percento [8].

Iorba a{roblcoa - spektrofotometrickou remisnou met6dou na Spekole so

zosilfiovadom ZY a remisnfm nilstavcom R, 45i0 pri 650 nm [2].
Udinnost a konzumnri prijatelnost pouiit6ho koncentrdLtu s6jovej bielkoviny

a koprecipitritov v uvedenom type vyrobkn sme testovali dvoma diastobne od-
liSnfmi metddami senzorickej analfzy - hodnotenim pcdla sch6my a met6-
dou profilov chutnosti. Opis tlfchto dvoch rnet,dd uvddzame r. Bulletine VIIP
l_r l.

Opis expcrimentu

Na vjrobu Luncheon meat pork - Vil<endu sme pouZili irerstv6 liovidzie
a bravdov6 m6,s6r, varen6 bravdov6 koie, prisady podla normy ON 57 7623. ne-
rni,sov6 bielkoviny a krv.

Uveden6 md,s5, sme pomleli na mlyndeku s doskami priemeru otvorov 5 rr B

rnm. Odv5,Zen6 druhy mias a prisad sme premie$ali na mieSacom ztrliadeli.
Aplikovan6 nemisovd bielkoviny a krv sme pridr4,vali pri spracova.ni na krrtri.

Oast pripravenej zmesi sme odobrali na a,nalfzu za surova (pI[. vaznost r-o-
dy) a dast sme plnili do plechoviek, ktor6 sme uzavreli tr, tepelne opracovtrli.
\r tfchto vzorkS,ch sme potom stanovili mnoZstvo v5rtaven6ho tuku a aspiku,
merali farbu nrikroja spektrofotometrickou remisnou metddou a senzoricky ich
hodnotili. Jednotliv6 parametre sme stanovili vo dvoch ai itl-rcch paralelny?ch
stanoveniach (farbu v l5), priiom v tabulkr4,ch uvS,dzame ich priemern6 hod-
noty.

Experimenty sme rozdelili na dve iasti. V prvonr pokusc sme nahr6dzali
HZV md,so KOP Na, KSB, krvou a ich kombind,ciarni. V clruhom pokuse smc
na,miesto KOP Na pouZili KOP Ca.

Pri vfpodte mnoZstva potrebnfch nemd,sovych bielkcvin v oboch pokusoch
sme vychddzali z toho, i;e HZY md,so obsa,huje asi 200 g.tg-r bielJ<ovin, KOP
Na a KOP Ca asi 800g.kg*l bielkovin, KSB asi 600g.kg*l bielkovin a krv
100 g.kg-l bielkovin. Rozdic'l medzi hmotnostou nahradzovan6ho HZV mri,sa

a nemS,sovfch bielkovin smc doplnili vodou.
Pri oznadovani vzoriek znamen6 dislo prcd pouZitou nemd,sovou bielkovinou

lrercento nahrS,dzan6ho flZY md,sa v diele (kontroln6 vzorka obsahovala 21 o/o

HZV md,sa, dal5ie l2-19 f) (pozri tab. 2).
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Yysleilky a diskusia

V5isledhy naiei expcriment6'lnej pr5,ce Striclia" rlrly'r.u n6,hrady HZV rniisl
nernd,sovSi'mi biclkovinarni na teclr.nologick6 a, scnzc'r'ick6 vla,stnosti vyr:obi<rr

Lunchoon meat pcrk 
- Vikend ur,'6,dzamc v trr,bulkrich l-5. Hodnoty tetrlL-

nologicl<fch ukazovatrlol' 1-;?robkov (hoclnota pII, vi,znost vody, vSrtavciny

tuk a aspik) uvS,rlztr,mc v tabulke 1. V dal5cj s6rii 1,,ibuli:,l< zhfiame vfsledlc.y
senzorickej analyzy vfrobkov podll sch6my hodno'bt'nirr, (tnb. 2). Charakteri-
zujemc l<onzistenciu vyroblior'. vzhltr,d :r, v)?racovr,trie obsalur, v6iu a, chutl.

Do posledn6ho stipca tejto ta,bulkY sme zaradili uliiizova,tel )S (surna sch(r-

my). Trito hodnotu $lne ziskrrli sriitl,nim priemcrnycrir hochrdt pi'c jeclnotliv4zni'.-

ky, pridom hodnotu pre vdiu a chut, ktor6 poklaclime za clornintr,ntn6, sme zdvo j-

n6sobili. Vfsledky senzorickej anrrl;i'zy pokradujri v irdn,joch o celkovej intonzitt'
a intenzito jednotlivfch chutovych rozliBovatelor- rntrt6clou podla profilov chrtl;-

nosti (tab. 3). Uvticlzame tn hodnot'v pre intenzittr chutor-ych rozli3ovatelov ---

Tabulka 1. Vplyv pridavku nemilsov;ich bielkovin na hodaotu pll, vriznos0 vodv rt, r'ylavon;i
tuk a aspik vo v;foobku Luncheon meat pork 

- 
Vikcnd

Table l. Effect of other than meat albumins on pH, binding powor of water, mcltr,rl out fat a,rtd

pH
., IVvtavel'r;'lvaznost, I .. -I tulr Ivodv' I .,-I

rot"t IaasplK"lL/o) | t%l 
I

!-zorka
IL pokus{

Vii,znosf
vody2
t%l

Vytav.
tuk

t aspik3
t%l

pH

I(ontrolaE
6I{OP Na
6I(OP Na
IK
8I{OP Na
8I(OP Na
IK
4I{OP Na
2KSB
4I(OP Na
2 KSB
IK
6I{OP Na
2 I(SB
6 I{OP Na
2 KSB
IK
2 I(SB
2 KSB
rri

Kontrola5
6 KOP Ca
6 KOP Ca
1K
S I{OP Ca
8I(OP Ca
1K
4IiOP Ca
2 KSB
4 KOP Ca
2 KSB
1K
6 KOP Ca
2IiSB
6 KOP Ca
2 KSB
IK
2 KSB
2 I(SB
II(

6,r2
6,37
6,33

6,38
6,45

6,22

6,21

6,29

6,30

6,0r
6,02

49,O
48,i
52,0

48,0
51,5

46,1

6,42
6,5S
6,60

6,65
6,67

6,i14

6,47

7 l,()
62,7
64,5

6$,7
62,5

56,5

60,5

rj0,3

6t,2

58,0
57,5

12,6
10,7
8,2

rt,4
7,8

9,2

t4,7

28,2
qo1

29.+

,9,5

28.4

33,5
3 1,4

32,1
3I,5
30,s

4S.5

19,5

4l,;,i
43.7

ri,4s

6,53

6,34
6,33

1-l, rt

I S,9
l7,u

KOP Na 
- 

koprecipitdt Na, IIOP Ca - koprecipitrit Ca, KSB 
- 

koncentrd,t s6jovej bielkoviny'
Ii - kontrola.
KOP Na 

- 
Na coprecipitate, KOP Ca - Ca coprecipitate, I{.SP 

- 
concentratocl soya albumin,

K. - 
control.

lsample 
- Ist test; :Amount of water: 3tr{oltod out fat and aspic; aSample -- Illcl tost; sOontrol.

ot

aspic in the product ..Luncheon meat pork -- Weekoncl"



Tabulka 2. Sonzorickri ana,lj,za" vfrobku Luncheon meat pork 
- 

Vikend s pridavkom nomii,so:
wfoh bielkovin mot6dou podla sch6my hodnotonia

Tablo 2. Sonsoric analysis of tho product ,,Lunchoon meat pork 
- 

Weekond" when added. othor
tha,n meat albumins using a method of evaluation schomed1- HZV md,srr

cnosti vyrobku
Eodnoty tech-
'odr, v;rtaveny
iame v5isledky
3). Charakteri-
t. r6iu a chuf.
It (suma sch6-
jeclnotliv6 znrr,-

rin6, sme zdvoi-
lkor-ej intenzitr;
r profilov chut-
aliiovatelov --
I r, 'dv tr, vytavonly'

oelt,'il out fat and

-- --t;;.-l
DfNt !- i

tts:,'- &aaplkr.Is- |t%l I

-,1l.,r l, ,r,u Il; r0,7 
IL5 8,2 I

B-; tt,4 IL5 ) 7,8 
I

$-5 9,2 
I

ID-5 14,7 
I

I

i-;i 14,6 
I

I

IJ 9,S 
I

Lr:r 18,9 I;i l?.8 I'l
I

"t*j 
***t"

red sova albumin,

I-.i:est,; 5Oontrol.

Vzorkar
% frzy
vo w-
robku2

Konzis-
tencias

Yzhlad a vy-
pracovanio

obsahua

I. pokusT

Vdia6 ChutG

I(ontrolas
6I{.OP Na
6KOPNa
1K
8I{OP Na
8I(OP Na
rra
4KOPNa
2KSB
4K.OPNa
2I(sB
rK.
6IiOP Na
2I(SB
6I(OPNa
2KSB
IK
2IISB
2I(sB
1K

Kontrolge
6I(OP Ca
6KOPC&
IK
8 KOPCa
8 KOP Ca
IK
4I{OP Ca
2KSB
4I(OP Ca
2KSB
IK
6I(OP Ca
2KSB
6KOPCa
2KSB
1K
2 KSB
2KSB
rK

2L
15
14

13
12

15

2I
I5
t4

13
T2

15

4,O

4'0
4,O

3,0
3,2
314

dro
3,4

3,1

3,2

3,4

3,2
3,4

3,0
3,1
3rI

3,1
3,I

3,2

3,2

3'2

312
3,2

3,9

3,8

4'O
4,0
410

4,0
4,0

4,0

4,0
4r0
4'0

410
4,O

3,9

3,4
3,5
3,4

3,5

4,0
3r9
4,0

4r0
4,0

3,8

20,8
2r,3
2t,3

2L,4
2t,5

21,3

21,3

ot o

2t,2

I4

13

t2

19
18

t4

l3

t2

19
18

4,0

4,0

4,0

3,9

3,9

4,0
4,0

3,4

3,4

DrD

oro
3,2

3,6

21,0
21,0

3,8
3,8
4,0

4,O
4rO

3,6
3,6
otl

3rg
3r9

3'6

23,4
23,2
23,7

23,8
23,9

23,r'

otn

22,8' :J

:,
22,7 a
22,6

3,8

3,8

3,6
3,6

3,8

6tl
3,8

Vysvetlivky a,ko v tabulke l.
For explanations seo Teblo 1.
xSamplo;2Percontage ofRMP in the product; sOonsistency; .Appoaranco and preparation quality
of tho content ; 6Aroma; oFlavour; TIst tost ; sllnd test ; eOontrol.
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Tabulka 3. Sonzorickri anallfza (celkovri intenzita a in-tenzita jed.notliqich chufowfch rozli6o_
vatolov) r4irobku Luncheon meat pork 

- Vikend s pridavkom nomtisovfch biolkorrfa mot6dou
podla profflov chutnosti

T^ablo 3. Sensorio an"alysis (overall intonsity and inteneity ofthe respective distinguishing flavoure
of tho product ,,Lunchoon -*t l"**"Y:?1"*t" J$"ut;uu"u 

ofier rhan meai arbu#nr;G

Yzorkal
slanli3 miisor4ia

Chutowf rozliEovatolz

po koronio 
I 
ponrfdavkuo

0

-0,7

-0,7

-t,2
-o,7

o-nuju'l 
""

I,l

8,3
9,0

Kontrolalo
6K.OPNa
6I(OP Na
1K
8I(OP Na
8I{OP Na
IK
4I(OP Na
2KSB
4I{OP Na
2KSB
rK
6I(OP Na
2I(SB
6I(OP Na
2KSB
IK
2 KSB
2KSB
IK

3,0
3,0
3r0

2,8
3,0

3,0

3rB
3,6
3,5

3,5
JrJ

3,5

1,8
2,0
2,0

1,8
lr8

l'6

2,0

2,0
2,0

0
0
0

0
0

-0,3

q0

214

2,4
2,3

2,6

r0,3
r0,8
10,9

r0,5
10,4

10,2

2,8

2,5

3,3

3,2

2,53,0

3,0
3,2

1r8

2,0

2,4

2,3

o,

10,3

9,3

If. pokuse

Kontrolalo
6 KOP Ca
6 KOP Ca
IK
8 KOP Ca
8I(OP Ca
rK
4K.OP Ca
2KSB
4I{OP Ca
2KSB
IK
6I{OP Ca
2 KSB
6 KOPCa
2KSBlr(
2I{SB
2 KSB
rK

2,7
2,5
q1

2,7
2,7

2,7

2r5

2,8

2,7
2,7

r12
I'3
lr3

lr6
1,3

t,3

1,5

1,6
1,6

3,0
2,7
2,8

2,7
2,7

2,5

2,5

2,3

oo
oo

0
0
0

0
0

-0,3

3,0
2,5
2,9

2,9
2,9

2,8

2,8

2,8

2,7
2,7

9,9
9,4
9,7

9,8
9'6

9;0

8,6

812

8,1
8,4

2,3 2,9 1,3 -0,6 2,9 812

-0,6

-0r7

-l'0
-0,7

Yysvetlivky ako v tabulke l.
For esplanations see Table 1.
rSample; rDistlnguishing flevours; safter salt; {after meat; 6aftor spices; saftor the particular
additive ; TAmplitude ; 8lst tost ; elfnd. tost; lo0ontrol.
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:.ior1,''ch rozliio-
&owin mot6dou

:rishing flavoure
alcurnins using

L0,2

rbe pcrticular

10,3
10,8
10,9

10,3

9,3

9,1

8,3
9;0

slanf, misoqi, po koreni, po pridavku aditiv a amplitridu. \rposlednom stlpci
tlfchto tabuliek uvd,dza,me sumiirnu hodnotu )P (suma profilov), ktoni sme
ziskali sbitanlm hodndt pre jednotliv6 chutov6 rozlidovatele, od ktorlf ch sme od-
ditalihodnotuintenzitychutov6ho rozlidovatela po pridavkuaditiv (tomuto rozli-
Sovatelovi sme dali z6pornri hodnotu, pretoZe sa pre mdsov6 v1'robky javi a,ko

cudzl). Sridastou senzorickej analfzy je tabulka o zadiatkoch pocitenia jednot-
livfch chufovfch rozli$ovatelov vyjadren6 v sekund6ch (tab. 4). Tabulky uza-
tv6ra ridaj o vplyve pridavku nemesovych bielkovin na farbu nd,kroja na,mi
vyrobenfch vyrobkov spektrofotometrickou remisnou met6dou (tab. 5). Uv6-
dzame v nej minim6lnu (J?-6), maximdlnu (ft-ur.), priemernri hodnotu percen-
ta remisie (Er) z tS merani a rozdiel medzi maxim6lnou a rninim6lnou hodnotou
remisie (rr).

ViznostB vody vo vzork6ch s pouZitfm koprecipit6tom Na ost6vala prakticky
na rirowri kontrolnej vaorky a mierne zvlidenie (o 2,5 ad 3 o/o) nastalo iba pri
pouZiti jeho kombind,cie s krvou. PouZit;f koprecipitS,t Ca mal za nr{sledok zni-

Tabulka 4. Zadiatok pocitenia jednotliv"jch chutov;ich rozliBovatelov wjrobku Luncheon meat
pork 

- 
Vikend s pridavkom nomiisovlich bielkovin, vyjadronli v sekundach

Table 4. Tho onset of sensi.g fhe respective d.istinguishingflavours of the prod.uct,,Luncheoo
meat pork 

- Weekend" rvhon added other than neat albumins (oxpressed in seconds)

Vy'svotlivky ako v tabulke l.
For oxplanations seo Tablo l.
lSamplo 

- 
Ist test; 2Disti.guishing flavours; saftor lsat; aafter meat; safter spices;oafter the par.

ticular additive; TSamplo 
- 

IInd test : 8Oontrol.

9,9
9,4
9,7

9,8
9,6

9,0

8'6

8,2

8,1
8,4
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Chutor4f rozliEovatols Chullovj rozliEovatel,

Vzorka,
If. pokus?

l-I sls-

I "o'

t..
I DASO.

| 'ir

4,5

4,0

.lDo
DO ko.l j.
' ,. I Drrdav-leIII" II l<u"

I(ontrolas
6KONa
6KOPNa
1K
8I(OP Na
8 K,OP Na
1K.
4I(OP Na
2KSB
4KOPNa
2I(sB
IK
6K.OPNa
2KSB
6KOPNa
2 KSB
IK
2 KSB
2 KSB
tK.

I{ontrolas
6 KOP Ca
6I{OP Ca
IK
8 KOP Ca
8 KOP Ca
IK
4 KOP Ca
2KSB
4K.OP Ca
2KSB
IK
6 KOP Ca
2KSB
6 KOP Ca
2KSB
IK
2 KSB
2 KSB
IK

3,5
4rO
3,8

4,2
3,8

4,2

3,5
Jro
3,6

3r6
otl

412

6,8
7r5
8r0

7r6
9,0

7,8

4,7
5'0
4,7

4,7
4r8

4,,1

4,7

5,5

4,3
4,8

2,0

2,5

4,O
4,2
4,0

412
4,3

4,8

9,0
8,8
9,0

9,7
9,5

9.8 4rO

6r8

4r0
4'0

4,5

4,2

4,3

4,0

8,2

8,7

10,3

r0,3

4'O

3r6

4,0

3,8
4,2

4,0

4r7
4,8

8r8

8,7
8,5

2,0

3,5
2,0

4,8

4,5
5,2

10,5

9,3
9,8



Tabulka 5. \'plyv pridavku nemii,sovlich bielkovin na farbu n6kroja v;lrobku Luncheon moat
pork 

- Vikend (o/o remisio)
Table 5, Effect of othor than meat albumins on tho insection colour of ,,Luncheon meat pork -\Veekend" (percontage of re-ission)

Yzorkar Emin Emax

L pokusg

Kontrolaa
6I(OP Na
6 KOP Na
rK
8 KOPNa
8 KOPNa
IK
4KOPNa
2KSB
4KOPNa
2KSB
1K
6KOPNa
2KSB
6I{.OP Na
2K,SB
1K
2 KSB
2I(SB
rK

43,0
38,8
37,6

43,0
37,0

39,4

36,0

40,0

35,0

40,2
37,0

48,7
44,O

43,4

4t,0

43,0

40,2

44,0
41,0

46,6
43,2
49,5

44,8
4t,3
39,8

45,3
40,5

4r,5

38,2

4r,3

3,6
4,4

I r,9

38,0

42,5
39,3

5,7
7,0

4r0

5,0

3r0

512

3r8
4,O

II. pokus3

Kontrolaa
6KOPCa
6KOPCa
IK
8KOPCa
8I(OP Ca
IK
4KOPCa
2 KSB
4IiOPCa
2KSB
1K
6I{OP Ca
2 KSB
6KOPCa
2KSB
IK
2KSB
2KSB
IK

d 43,5
;t- 50'o

42,0

42,2
40,0

44,8

4r,0

46,2

41,0

48,2

51,0

48,4
64,2
48,2

49,8
48,0

48,4

45,8
52,2
46,6

46,5
44,7

46,9

44,7

48,6

44,1

41,8
38,6

4r9
412
612

716
8,0

3,6

39,0
37,6

46,O

43,5
39,8

7,2

4,8

5r0

4,5
qo

Vysvotlivky ako v tabulke l.
For explanations seo Table l.
lSample; zfst test; sllnd test. ; rOontrol.
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. : :]n'cheon meat

- :- :r1eat pofk -

Zcuie vaznorti vody oproti kontrolncj vzorko ;r,j v kornbinricii s krvou. Koncen-
tr6t s6jovcj bielkol'inv pridany samostatnr, i r' horirbiniicii s lirvou zniZoval
vi,znost vod5'vzoririlmi o 5,3-13,5 oA.

Vytavcn, tuk a, ilslriii vo vzorhS,ch s6rie s I{-OP Na bol l)orncr'rhi n'sol,y :i, clo-

sa,ho'r'iil hodnot;- 283-33,5 o/e. S6ria vzorieli s KOP Ca vr'l:irzi-rrriitr, poclsi;ritne

niZiic hodnotrt tohto ukir,z,,rvir,tcl:r rl tozmc,.i;,;ic, b,.rlo 7,8-18.9 oo. Iiolr.t,r',rll6
vzorlry vyliazovali tii,.Z v5rsoliy rozdirrl v iorn1;.; trliir,Zovir,tclo,r i - 1. r,,,'l,lrs 32.loA
2. pokns 12,6 o/o. Z uveclen6ho vyplyvrl, Z: r., ll<;i vplyv tiii rrh,,st -\-zcli(,].i liti'r
chemicli6 zloZcnii' zililadncj ritttor.in\'. Ndhrttlou HZV misrl l-:t'irrt,cilriiri',rni
zost6va hodnota, r-vt;irr,'en6ho tui<u il a,spiku p'L'ibliZno tla l'o\-niilii'j frorni irko
r- iluntrchrt,j r-zclJrrr rr,iebo sr trtiorur zniZuje. PcluZity I(SB vpl;,r-rr tlzr hr,rltri,tLl
tcrlino uliir,zo-r-i'ttol.r ltcgativnc, t. zn., Zo sp6sobuje vtiiilc ur-c,hic,r-i..ni'-, ir.rli'u
il irspiku pri tepehront opr€Icovilni vzoriek v porov[ani s liontrolnou rzl)r']iou.

Hodnota pH kontrolnej vzorky v l. pokuso bola 6,12, v 2. pohusr, 6.42.
KOP Na (pH 7,36) l, KOP C,r, (pH 7,49) nierne zvy5ujri hoclnotu pH r-o vzor-
liiich o 0,2I-0,33, resp. o 0,16-0,25. Pridavok KSB m1r, z:r, ntislecl,,'h nrir'nte
ziriiovanie hodnotl- pH o 0,I1, resp. 0,08.

DalSiu s6riu vysledkor- tvori senzorick6 posfrdenie vj.robkov pocllrr sch6mv
hodrrotenia. Konzistcncia vzoriek v l. pokuse bola hodnoten6 pod'.om boclor
3,0-3,2, vyS5im podtorn bodov v 2. pokuse 3,7-4,0.

Vzhlad v n6,kroji er, vypr:r,covanie obsahu vzoriek v l. pokuscr str hocl:rotil
o 0,I-0,4 bodu vyS5ie ako kontroln6 vzorka, ktor6, mala hodnotenie 3,0. Yo
v5etkych vzork5ch bolo vibBie mnoZstvo vytaven6ho tuku a" aspiku, To vzor-
Ii6ch s nemisovymi bielkovinami o niedo men$ie ako v l<ontrolncj rzorke. V 2.

pokuse sa tento znak v kontrolnej vzorke hodnotil podtom boclor 3.6 a rzorkv
s nemisovyimi bielkovina,mi sa hodnotili na rirovni rovnakej tr,lebo o 0.1-0,3
bodu vyB5io. Vzorky tohto pokusu vykazovali podstatne niZ5iu hoclnotu v1-ta-
r-cn6ho tuku a aspilirr uZ aj v kontrolnej vzorke, pridom pricltrvliom nem5,so-

v;ich bielkovin sa toto rnnoZstvo o nie6o znililo (s vynimliou IiSB).
V6iia vSirobkov oboch pohusov bola hodnotcn6 alio jcu-ure hirrmonichy zla-

rlen* po md,se a kolcni, podtom bodov 3,9-4,0.
Pridavok nemd,sovl'ch biclkovin k vyrobkom neural ncpi'irrznivy- vplyv na

chut vfrobkov, s vynimkou KSB. Vyrobky f . polmsu vr6,tane kontroly sa

\.vznadov&li malou Stavnatostou, pretoie tu bol tuk oclclc,leny od masovej 6asti
(bodov6 hodnotenie od 3,2 do 3,5). NajniZ5ic hoclnot,enic, ziskali vzorky so sa-
rnostatne pridanym KSB a v kombindcii s krvori (3,3, rcsp. 3,2 bodu). Ostatn6
l'Zorhy sa hodnotili ira frovni kontroly (3,4 bodu) alebo o niedo vydBie (3,5 bo-

{u). Vzorky 2. pokusu boli vr6,tane koutrolv itrr,r ntitejBie a hodnotitelia prisri-
clili vzork6,m s KOP C:r, i jeiho kombin6cii s kn'ou 3,9-4,0 bodov, o niedo niZ5ie

lrodnotili vzotky so sir,mosta,tne pridar,nym KSB n, v kombind,cii s krvou (3,7,

resp. 3,6 bodov). Pricl:r,ny KSB spdsobova'I drobivf pocit v ristach.
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3,6
1,4

r 1,9

5,7
7,0

5,2

3,8
4,0

4,9
4,2
6,2

7,6
8,0

3,6

5,0

1,5
n9



Dobrfm ukazovatelom akosti vfrobkov je hodnota E,S, ktolir, vyjadrujc
sridet bodov vBetkfch znakov (v6ria a chut je zdvojnS,soben6,). Z tohto stipca
pre 1. pokus vyplyva, Ze najniZdi podet bodov ziskala kontrolnri, vzorka - 20,8,
potom nasledovali vzorky s KSB a jcho honrbindcie s kwou - 2I,0. Ostatl6
vzorky sa hodnotili podtom bodov 2I,2-2L,5. Vzorky 2. pokusu s pridavkom
KOP Ca a jeho kombindcie s krvou ziskali podet bodov o niedo vy5Ei alebo bcli
na rirovni kontroly (23,2-23,9 bodov). Vzorky s KSB a jeho kombindcie
s KOP Ca a krvou ziskali niZdie bodov6 hodnotenie (22,6-23,1).

Ta,bulka 3 uvS,dza z6,znamy o celkovej intenzite a intenaite jednotliv;rclr
chutovfch rozliBovatelov. V tomto pripade nim i5lo o zistenie, ktorf rozliio-
vatel a do akej miery ovplyvf,oval chut vyrobkov.

Pridan;i KOP Na neovplyvioval intenzitu slan6ho a mflsov6ho rozliSovatelrr,.
Intenzita slan6ho rozliBovatela, sa hodnotila a,ko stredne v-fnzny aZ skoro v1'-
raznf pocit stupiom 3,0-3,5. Intenzir,;a md,sov6ho rozliiova,tela sa hodnotila
ako stredne vltaznf pocit stupnicou 2,8-3,0. Ani pridduvanf KOP Ca nemal
za n6sledok potlS,danie intenzity slandho a masov6ho rozli5ovatela, avilaii
v celom tomto pokuse sa intenzita slandho rozli5ovatela hodnotila niZ5im stup-
iom (od 2,5 do 2,7) oproti l. pokusu. Bolo to zapridinen6 tym,/,e tuk v tejto
s6rii vzoriek bol rovnomerne rozpt;i'lenf v nirplni, takZe intenzita, slan6ho rozii-
Sovatr'Ia dosahovala stredne vytaznf pocit. Ani KOP Ca nemd, nepriaznft;i
vplyv na intenzitu md,sovdho rozli5ovatela.

Na intenzitu m5,sov6ho rozli5ovatela vpllva najmil pridavok KSB aj v kom-
binri,cii s KOP Na a KOP Ca. Jeho intenzita dosahovala v l. pokuse hodnotu
2,3-2,8,v 2. pokuse hodnotu 2,2-2,5. fnte,nzita md,sov6ho rozliEovatelavtfch-
to vzork6ch teda poklesla v 1. pokuse z hodnoty liontrolnej vzorky 3,0 na 2,3,
v 2. pokuse 23,0na2,2.

Internzita rozliSovatela po koreni sa hodnotila stupfiom 1,5-2,0, resp. 1,2-

-L,5,diZe 
sotva vnimatelnf aZ slabf pocit. Vniektorfch vzork6ch dlenovia hod-

notia,ct'j komisie tento rozli5ovatel nepostrehli.
Prid6vanf KSB mal za nd,sledok pocitovanie rozli5ovatela po jeho pridavku

a ne.,dobridal hodnotu intenzity od 0 do 1,2, biLe nevnimatelnf aZ sotva vnima-
telnf pocit.

Ct'lkov5, intenzita (amplitrida) chutnosti vfrobkov sa v l. pokuse hodnotilru
stupnicou 2,2-2,5, v 2. pokuse 2,7-3,0 (2 - dobr6, chutnost, 3 - vfbornS,
chutnost).

Nr,gr.,tivny vplyv pridavku KSB na senzorick6 vlastnosti hotovfch vlfrob-
kov vidiet z posledn6ho stipca tabulky 3, kde sme od sridtu hodn6t intenzit prcr
jednotliv6 rozli5ovatele odditali intenzitu rozliSovatela po pridavku, pretoie
tento rozli5ovatel sa javi pre masov6 vfrobky ako cudzi. Z tabulky vyplfvtr,,
Ze hodnottr XP vo vyrobkoch l. pokusu s pridavkom KOP Na mierne stripla
z hoclnotv liontrolnej vzorky I0,3 na 10,9, v irombinduci6ch s KSB ostala pri-
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:., v1-jadruje
I :', lrto stipca
z, lkit _. 20,8,
l1.tl. Ostatn6
. s pridavkom
rSii alebo boli
'-, kombin6cie

jednotlivyrch
l:,,r1 rozliso-

:,- zli6ovatela.
; i..i skoro vy-
. sr.. hodnotil:r
,OP Ca nemal
::.te.Ia, avJir.li
:, :iZ5im stup-
:: tuk v tejto
sli.n6ho rozli-
: nepriaznirli

iSB aj v kom-
k-.ise hodnotu
:,sateIa v tych-
'k: 3,0 na 2,3,

t.'.'. resp. 1,2-
: ,.l...novia hod-

:rlirr pridavku
I S,-rtr11 Ynima-

;:se hoclnotila
3 - v;?bornr4

;.-s1-ch vjrob-
i: intenzit pre

=rku. pretoie
:Ihr- r1'pl;ivtr,
-':.iI'l1e stripla
SB , 'stala pri-

bliine na rovnakcj ri.rovni alebo rnierne poklesla (9,1-10,3). Na,jniZEiu hodnoliu
ziskala vzorka so samostatne pridanfm KSB (8,3), o niebo v1-53iu v kombin6cii
s kryou (9,0). V 2. pokuse s pridavkom KOP Ca, sa vfsledn6 hoclnota )P mt,-
nila velmi mr{,lo a dosahovaltr, sridet 9,4-9,8, pri kontrolnej yzorke 9,9. Naj-
niiBia hodnota sil zazn&merlala vo vzorke s pridavkom KSB (pol'les oproti
kontrolt' o 1,8).

Ucl.r,je o zadiatlioch pocitenitr jednotlivych chutov;i'ch rozli3or-,rtr.Iov (tab. 4)

dopinalri obraz o irdinku pridavkov nemisovych bielkovin na r-jrtrbky Lrur-
cheon meat pork - Vihend. V tomto pripade n5,rn i3lc o poznanic. di sl iozli-
Sovatel po pridavhu prejavi spclu s ostatnymi rozlidovatelmi v pozonrhc,clnom
dtr,sovorn odstupe precl nimi tr,lebo po nich, a di teda bude ruiit chutnosf r-j-rolt-
kov. Uh6,zalo sa, Ze pridavok KSB potltida intenzitu rnri,sov6ho roziiSovt'itrl'ti
a rrird<tori horlnrtitclia ho pocitovali uZ ako prvy. \rad5ina hodnotitel-rv tenio
rozli3or.atel alio taky nepostrehla, alo hodnotila zniZcnie intenzitr- rn6,sor-6ir,,

rozli5ovatela. Zaliatnk pociteni:i, slan6ho rozli5ovatel:r, s:r, pohybov,rl ocl 3.5 cl-t,

4,5 s v I. pokuse ir, od 4,4 do 5,5 s v 2. pokuse. Md,:;or-y rozli5ovtitel sri r-1-sl'1-tcrr i L

v rozmedzi 3,3-4,8 s v l. pokuse a od 4,0 do 5,9 s 1' 2. polluse. Z ure.clt.r6lir,r
vypl5iva,, ie pri pridavku KSB sa zadiatok pocitovtr,nia, slan6ho a m:i,sov6iro roz-
liSova,tela posrivo, z 3,5 nu, 4,2, resp. 4,8 s (1. pokus) alebo zo 4,0 ntt 5.2 s(urtiso-

vf rozliSovtitcl - 
2. pokus).

Tabulka 5 uv6,dza vplyv pi'iclavku ucmii,sov;lcir bielliovin na fiu'l)u nikrc,i,r
v{'robl<u Lllcheon mea,t pork -- Vikencl, v5'jaclrenri v pclcentlr,ch r',,mi:.i,..
Z vysledkov merani vyplyiv:r,, Ze najtmav3ie zafa,rbenio mtr,li v;irobll-. clo ktori'c'h
sa po odobi'ani HZV rniisii :l nahradeni nernd,sovymi bicll<ovinami pritlrlir krr-.
Vyrobok s 8 I(OP Na, bol na teze svetlejii ako kontrola ()! reniisirr 45.3. Iion-
trola 44,8), kombind,cie s KSB vyliazovali mierne tmar-ii nrikroj (oi rcmisie
41,3-42,5). To ist6 plati ej pre aplikirciu KOP Ca, kcic hcci:rotir, percr.nta lr'-
misie koni;roly 45,8 stripla *r, 46,5-5\2 (samostatn6 bielliovinr-). Ftirbrr. nii-
krojri s krvou boltr tmav5ia,, I(SB pridany aj sarnostatne mal zrr ntislccl.oli miclne
stmavnutie n6kroja (o/o remisl,: 41,8).
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Brurrrne coeB['rx rr Dro.]roqrrbrx 6e;rnonnrx AodaBoK rra rexuo.rlorrrqecftrre rr ceHcop-
Hbre cBoiicrBa r,r3AeJrrrfl ,rluncheon meat pork -.Weekenil"

Pe aroMe

I'Ia lory.rsssbrx pe3yi]6raroB Eameii gRcrreptrMesra;rluoii prr6orrr tro otrpeAeJrerlEro
BJrtrfiEr{E 3aMeEbr roBflx{bero BaAHero Mt{ca EeMgcEHns 6enxaMrr r RpoBbro Ita rexuollortr-
qecxtre rr ceEcopErle HarrecrBa rr3Ae,lrlrfi ,,Luncheon moat^pork - \rikend" Btrrrexaer, rrro:

- ucrroJrb3oBaurrrft HouqeErpar coeBoro 6erxa (ltCB) cH[rfiaeT cBfiBaEEocrr, Bo[br
B o5pa3qax tro cpaBEel{trrc c HoETpoJreM Ir B cilyrrae Hou6nuaqlu r }ipoBbro. Cssaauuocrb
BoALt B o6Pa3trax c conpeUtrtrtrrarou Na ocruercr npaxrnrecfitr Ea vpoBrre fioETpoJrfl, c cotrpe-
qrtruraroM Ca npoucxognr ee cutrrr{eane;

- 
I{OJIIIqeCTBO BLItrIIaBJIeEEOIO ,I(trpa tr MSCEOIO ,I(eJIe CUJILEO SaBtrCIIT OT HaqeCTBa

rrcxoAEoro crJpbs, trpuqeM aaMeua roBflrfibero saAuero Mfica cotrpeqritrrrraraMtr Na u Ca
BbrSbrBaer irrrmb Bec6Ma seSgaqtrTefibqoe cEtrrr{eErre gToro KoJItrqecrBa tro cpaBIreErrIo
c r{oErpoJreM.-,{o6anneuue KpoBtr oKa3brBaer 6narofiprfiTEoe BJrrrrrEtre ua nenuvuuy aroro
tronaaareJrfi, ItCE nHsbrsaer troBbrmeutre BrJtrJraBJreEtrfi ,r{upa;

- co_trpeqrtrtrrarrr Ja[epeuno troBbrrrraror BennqtrEy pH o6paaqon, ]iCE ee cutrr(aer;

- o6qufi Bnyc rrBAeJrtrE trptr Ao6aBneuuu IICB secnonrfio currx(aercrr, 4o6anleuue
cotrpeqr{flrrTaToB I{e rISMeEfreT Br{yca Ir3AeJrrrfi IIo cpaBEeEulo c HoI{TpoJreM;

- go6aaneuue cotrpeq[fisraroB Ee oRa3r,rBaer BJrtrfiErIfi Ea EETeEcrIBEocrb MficEol'o
ugeutu(puraropa, oAaafio Ao6aBirex[e IICE n o6orx otrr,rrax BeJo RaR R cutrrr(egrrro rlETeE-
ctrBEocru MEcEoro l{EAtrftaropa, Tan r{ cABEry Eaqafia ero rl}'Br-lTBrrre;rbgocrtr tla 6onee
trosABee BpeMfi;

- coflpeqtr[trrarrr Na u Ca EecKorr,Ko ocBerJrfiror rlBer cpe3a ri3Ac.rrrrri. ,{o6anreuue
npoBr{ qBeT cpesa AeJraer TeMEee. }tcE sbrgrrsaeT Ee6oflr,moe noreMueEtre.
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Influence of soya anil milk albumin aililitives oil teehnologic
anil sensoric properties of the proiluet ,rluncheon meat pork 

- Weekentl',

Sunrmary

Following the results of their experimental work, in n-hich they have studied how does
tho substitution of other than meat albumins and of blood for rump production meet
(RPM) influenco tochnologic and sensoric properties of the product ,,Lunchoon meat pork

- Woekend", the authors concludo as follows:

- 
tho application of concentrated soya albumin (CS^\) decreases (in comparison to

the controls) the oapacity of samples to bind ys,f,g1 
- and this er-e1 if combined

with blood, Water-binding capacity of samples with Na coprecipitare is almost tho
samo as that of controls whoreas it docreases in samples rrith Ca eoprecipitate;

- the quantity ofrendered fat and aspic depends to a great estent, on tho quality of
rawmatoridl,\rhoreas substitution of RPM byNa andCacoprecipitates causes but a slight
decreaso of this quantity whon compared to the controls, Admi:;ture of blood acts
also favourably in this respoct and CSA increases amount ofrondered fat;

- 
coprocipitates slightly incroase the pII value of tho samples, rlhereas CSA causes

its docrease;

- tho ovorall savouriness of products becomos slightly degraded through the adrnixturo
of CSA, whoreas after admixture of coprecipitates it romains tho samo as in the controls ;

- coprocipitates havo no offoct on tho distinctive moat -savour of this product, on
the othor hand, admixture of CSAhas been found to decrease tho intensity of meat, savour
and to pospond it's sensing in both oxperiments;

- 
Na and Ca coprecipitatos lighten the colour of products v'hen cut in slices, admixture

of blood makes them darker, whereas through the admixture of CSA they become only
slightly darkor.
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