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Vplyv séjovych a mlieénych bieikovinovyeh prisad na technologieké
a senzorieké vlastnosti vyrobku Lunecheon meat pork — Vikend

ZUZANA BARTEKOVA — JOZEF DUBRAVICKY — GABRIELA STRMISKOVA
ALENA SIMUNICOVA — VIOLA BUCHTOVA

Sthrn. Zo ziskanych vysledkov nasej experimentalnej préce, t. zn. zo studia
vplyvu ndhrady hovidzieho zadného vyrobného (HZV) misa nemésovymi bielkovi-
nami a krvou na technologické a senzorické vlastnosti vyrobku Luncheon meat
pork — Vikend vyplyva, ze:

— pouzity koncentrdt séjovej bielkoviny (KSB) znizuje vdznost vody vzoriek
oproti kontrole aj v pripade kombindcie s krvou. Vaznost vody vzoriek s kopre-
cipitdtom Na ostdva prakticky na trovni kontroly, s koprecipitditom Ca nastdva
jej znizenie;

- mnoZstvo vytaveného tuku a aspiku zdvisi velmi od kvality zékladne]j surovi-
ny, pri¢com ndhrada HZV misa koprecipitdtmi Na a Ca spésobuje iba velmi malé
znizenie tohto mnoZstva oproti kontrole. Pridavok krvi vplyva priaznivo na hodno-
tu tohto ukazovatela, KSB sposobuje zvysenie vytavenia tuku;

— koprecipitdty mierne zvySuji hodnotu pH vzoriek, KSB ju znizuje;

-— celkovd chutnost vyrobkov sa mierne zniZuje pridavkom KSB, pridané
koprecipitdaty v porovnani s kontrolou chutnost vyrobkov zachovdvaji:

—— pridané koprecipitdty neovplyviiovali intenzitu mésového rozlizovatela, avsak
pridany KSB v oboch pokusoch mal za ndsledok jednak zniZenie intenzity méso-
vého rozliSovatela a jednak posuval zatiatky jeho pocitenia na neskorsi cas;

— koprecipitéty Na a Ca mierne vyjasiuji farbu ndkroja vyrobkov. Pridanim
krvi farba ndkroja vyrobkov stmavne, KSB sposobuje jeho mierne stmavnutie.

Problému, ako zabezpetit pre obyvatelstvo dostatok plnohodnotnych biel-
kovin vo vyZive, sa na celom svete venuje zvysend pozornost, studuji sa mnohé
ot4zky stvisiace s hfadanim novych zdrojov bielkovin ako ndhrady méasa v mé-
sovych vyrobkoch. Dbé4 sa pritom o to, aby sa pri zniZovani ekonomickych
nékladov neznizovala ich nutriénéd hodnota. O pouziti tychto prisad rozhoduje
niekolko vyraznych charakteristik :
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— organoleptickd a nutriénad hodnota,

— néklady na novy vyrobok,

— jeho prijatelnost a prispésobivost beznej technoldgii v misovom prie-
mysle [10, 11].

Koncentraty a izolaty rastlinnych bielkovin, najma séje, sa oraz viac uplat-
Huji na medzindrodnych trhoch. Vo vyzive obyvatelstva mnohych krajin za-
ujfmaju tieto produkty dolezité miesto, niektoré nahradzaji miestne tradiéné
produkty vyzivy z dovodu ich deficitu. Vyroba séjovej miky, koncentratov
a izoldtov sa stile rozsiruje najma v USA, Zipadnej Eurépe a Japonsku, ¢o
stvisi s vyznamnou vyZivnou hodnotou a nizkou eenou séje [7].

Medzi mnohymi pouzivanymi bielkovinovymi prisadami stale vaési vyznam
nadobtdaji mlie¢ne biclkoviny (susené odtuénené mlieko, bielkoviny izolované
zo srvatky, kazeindty, koprecipitity), ktoré maji vyhodné aminokyselinové
zloZenie [3—6].

Experimentilna &ast
Material a metody

Ako pokusny maseridl pre stidium vplyva séjovych a mlieénych bielkovin
na technologické a senzorické vlastnosti sme pouzili vyrobok Luncheon meat
pork — Vikend, ktory sme pripravili podla ON 57 7623. Cast hovadzieho zad-
ného vyrobného (HZV) mésa sme nahradzali koprecipititom Na (KOP Na),
koprecipitdtom Ca (KOP Ca), koncentrdtom séjovej bielkoviny (KSB) a ich
kombinéciou s krvou (K) a to tak, Ze sme nahradzali ckvivalentné mnoZstvo
bielkovin odobraté urc¢itym mnozstvom mésa takym istym mnoZstvom nemé-
sove] bielkoviny a rozdiel hmotnosti sme doplnili vodou.

Vzorky koprecipititov ndm dodal Vyskumny tstav mliekérensky v Ziline.
Koncentrat séjovej bielkoviny poskytol Tukovy prémysl, oborové feditelstvi,
Vyzkumny tstav — pracovisté pro oleje a tuky, Usti nad Labem.

Prehlad urtenych parametrova pouzitych metdd

Schopnost mdsa viazat vodu — homogeniziciou vzorky s prisluinymi podielmi
vody a NaCl. Homogenét sme zahrievali 30 min vo vodnom kipeli pri 75 °C.
Uvolnent vodu sme zliali, homogendt zvazili & vypotitali percento naviazanej
vody [9].

Hodnotu pH — vo vodnom vyluhu vzorky (10 g vzorky a 100 ml destilovane]
vody) meranim na pH-metri Precision typ OP 205, pricom pH-meter smo na-

stavili na fosfatovy pufer — pH 7,0. Hodnotu pH sme stanovili pri 20 °C [4].
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Vytaveny tuk a aspik — zahriatim obsahu konzerv vo vodnom kupeli teploty
90 °C 5 min. UvoIneny tuk a aspik sme odliali a z rozdielu hmotnosti pred za-
hriatim a po zahriati sme vypoéitali jeho percento [8].

Farba vijrobkov — spektrofotometrickou remisnou metédou na Spekole so
zosiltlovaéom ZV a remisnym nastavecom R 45/0 pri 650 nm [2].

Utinnost a konzumni prijateInost pouzitého koncentratu séjovej bielkoviny
a koprecipitatov v uvedenom type vyrobku sme testovali dvoma &astoéne od-
liSnymi metédami senzorickej analyzy — hodnotenim podla schémy a meté-
dou profilov chutnosti. Opis tychto dvoch metéd uvidzame v Bulletine VUP
[17.

Opis experimentu

Na vyrobu Luncheon meat pork — Vikendu sme pouzili Cerstvé hovidzie
2 bravéové masa, varené bravcové koze, prisady podla normy ON 57 7623, ne-
méasové bielkoviny a krv.

Uvedené mésé sme pomleli na mlynéeku s doskami priemeru otvorov 5 a 3
mm. Odvazené druhy mias a prisad sme premiesali na mieSacom zariadeni.
Aplikované nemésové bielkoviny a krv sme pridavali pri spracovani na kutri.

Cast pripravenej zmesi sme odobrali na analyzu za surova (pH, vaznost vo-
dy) a cast sme plnili do plechoviek, ktoré sme uzavreli a tepelne opracovali.
V tychto vzorkich sme potom stanovili mnozstvo vytaveného tuku a aspiku,
merali farbu nékroja spektrofotometrickou remisnou metédou a senzoricky ich
hodnotili. Jednotlivé parametre sme stanovili vo dvoch az Styrcch paralelnych
stanoveniach (farbu v 15), pricom v tabulkach uvddzame ich priemerné hod-
noty.

Experimenty sme rozdelili na dve casti. V prvom pokuse sme nahradzali
HZV maso KOP Na, KSB, krvou a ich kombindciami. V druhom pokuse sme
namiesto KOP Na pouzili KOP Ca.

Pri vypodéte mnozstva potrebnych nemasovych bielkcvin v cboch pokusoch
sme vychadzali z toho, ze HZV méso obsahuje asi 200 g.kg-! bielkovin, KOP
Na a KOP Ca asi 800 g.kg! bielkovin, KSB asi 600 g.kg-! bielkovin a krv
200 g.kg™! bielkovin. Rozdicl medzi hmotnostou nahradzovaného HZV misa
a neméisovych bielkovin smc doplnili vodou.

Pri oznatovani vzoriek znamend ¢islo pred pouzitou nemésovou bielkovinou
percento nahrddzaného HZV misa v diele (kontrolné vzorka obsahovala 21 9,
HZV masa, dalsie 12—19 9,) (pozri tab. 2).
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Vysledky a diskusia

Vysledky naSej experimentélnej prace stidia vplyvu ndhrady HZV misa
nemésovymi bielkovinami na technologické a senzorické vlastnosti vyrobku
Luncheon meat pork — Vikend uvadzame v tabulkich 1—5. Hodnoty tech-
nologickych ukazovatelov vyrobkov (hodnota pH, véznost vody, vytaveny
tuk a aspik) uvddzame v tabulke 1. V dalSej sérii tabulick zhffiame vysledky
senzorickej analyzy vyrobkov podla schémy hodnotenia (6ab. 2). Charakteri-
zujeme konzistenciu vyrobkov, vzhlad a vypracovanic obsahu, véiiu a chuf.
Do posledného stipea tejto tabulky sme zaradili ukazovatel XS (suma sché-
my). Tato hodnotu sme ziskali s¢itanim priemernych hodnét pre jednotlivé zna-
ky, pri¢om hodnotu pre vonu a chut, ktoré pokladéme za dominantné, sme zdvoj-
nésobili. Vysledky senzorickej analyzy pokracuji v udajoch o celkovej intenzitc
aintenzite jednotlivych chutovych rozliSovatelov metédou podla profilov chut-
nosti (tab. 3). Uvadzame tu hodnoty pre intenzitu chutovych rozlisovatelov —
Tabulka 1. Vplyv pridavku nemisovych bielkovin na hodnotu pH, viiznost vody a vytaveny

tuk a aspik vo vyrobku Luncheon meat pork — Vikend

Table 1. Effect of other than meat albumins on pH, binding power of water, melted out fat and
aspic in the product .,Luncheon meat pork — Weekend*

" Vytaveny = .| Vytav.
Vzorka 0 Vazal(f g tuk Vzorka H Vazgozs v tuk
I. pokus* p v[o o/y] a aspik?® II. pokus! P v[(‘:) ]’ a aspik?
© [%] ¢ %]
| Kontrola® 6,12 49,0 32,1 Kontrola® 6,42 71,0 12,6
6 KOP Na 6,37 48,7 31,5 6 KOP Ca 6,568 62,7 10,7
6 KOP Na 6,33 52,0 30,8 6 KOP Ca 6,60 64,5 8,2
1K 1K
8 KOP Na 6,38 48,0 28,2 8 KOP Ca 6,65 66,7 11,4
8 KOP Na 6,45 51,5 29,7 8 KOP Ca 6,67 62,5 7,8
1K 1K
4 KOP Na 6,22 46,2 29.4 4 KOP Ca 6,44 56,5 9,2
2KSB 2 KSB
4 KOP Na 6,24 47,5 29,5 4 KOP Ca 6,47 60,5 14,7
2 KSB 2 KSB
1K ! 1K
6 KOP Na 6,29 48,5 32,3 6 KOP Ca 6,48 60,3 14,6
2 KSB 2 KSB
6 KOP Na 6 KOP Ca
2 KSB 6,30 49,5 28,4 2 KSB 6,53 61,2 9,8
1K 1K
2 KSB 6,01 41,3 | 33,5 2KSB 6,34 58,0 18,9
2 KSB 6,02 43,7 314 2KSB 6,33 57,56 17,8
1K 1K
l

KOP Na — koprecipitdt Na, KOP Ca — koprecipitét Ca, KSB — koncentrat séjovej bielkoviny,
K — kontrola.

KOP Na — Na coprecipitate, KOP Ca — Ca coprecipitate, KSP — concentrated soya albumin,
K — control.

1Sample — Ist test; 2Amount of water; 3Melted out fat and aspic; *‘Sample -— IInd test; *Control.

22



Tabulka 2. Senzoricka analyza vyrobku Luncheon meat pork — Vikend s pridavkom nemdéso-

vych bielkovin metédou podla schémy hodnotenia

Table 2. Sensoric analysis of the product ,,Luncheon meat pork — Weekend‘‘ when added other
than meat albumins using a method of evaluation scheme

% HZV . Vzhlad a vy-
Vzorka® vo vy- It{eiizizl;- pracovanie Vona® Chut® PN
% robku? obsahu?
{
I. pokus?
Kontrola® 21 3,0 3,0 4,0 3,4 20,8
6 KOP Na 15 3,1 3,2 4,0 3,5 21,3
6 KOP Na 14 3,1 3,4 4,0 3.4 21,3
1K
8 KOP Na 13 3,1 3,3 4,0 3,5 21,4
8 KOP Na 12 3,1 3,4 4,0 3.5 21,5
1K
4 KOP Na 15 3,2 3,1 4,0 3,5 21,3
2 KSB
4 KOP Na
2 KSB 14 3,2 3,3 4,0 3.4 21,3
1K
6 KOP Na 13 3,2 3,2 4,0 3,4 21,2
2KSB
6 KOP Na
2KSB 12 3,2 3,4 4,0 3,3 21,2
1K
2KSB 19 3,2 3,2 4,0 3,3 21,0
2KSB 18 3,2 3,4 4,0 3,2 21,0
1K
II. pokus?®
Kontrola® 21 3,8 3,6 4,0 4,0 23,4
6 KOP Ca 15 3,8 3,6 4,0 3,9 23,2
6 KOP Ca 14 4,0 3,7 4,0 4,0 23,7
1K
8 KOP Ca 13 4,0 3,8 4,0 4,0 23,8
8§ KOP Ca 12 4,0 3.9 4,0 4,0 23,9
1K
4 KOP Ca 15 3,7 3,6 3,9 3.8 22,7
2 KSB
4 KOP Ca
2 KSB 14 3,9 3,8 4,0 3,7 23,1
1K
6 KOP Ca 13 3,8 3.7 3,9 3,7 22,7
2XKSB
6 KOP Ca
2 KSB 12 3,8 3,8 3.9 3,7 22,8
1K R
2 KSB 19 3,7 3,6 4,0 3,7 22,7 }
2 KSB 18 3,8 3,6 4,0 3,6 22,6
1K :

Vysvetlivky ako v tabulke 1.
For explanations see Table 1.
1Sample; 2Percentage of RMP in the product; *Consistency ; *Appearance and preparation quality

of the content ; >Aroma ; Flavour; “Ist test; 81Ind test; *Control.
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Tabulka 3. Senzorickéd analyza (celkova intenzita a intenzita jednotlivych chutovych rozlifo-

vatelov) vyrobku Luncheon meat pork — Vikend s pridavkom nemésovych bielkovin metédou
podla profilov chutnosti

Table 3. Sensoric analysis (overall intensity and intensity of the respective distinguishing flavours

of the product ,,Luncheon meat pork — Weekend* when added other than meat albumins using
a method of taste profiles

OV : 2 -
Vazorkal Chutovy rozlifovatel Ampliti- sp
slany® | misovy* | po koreni® |po pridavku® da’
I. pokus®
Kontrolal® 3,3 3,0 1,8 0 2.9 10,3
6 KOP Na, 3,5 3,0 2,0 0 2,3 10,8
6 KOP Na 3,5 3,0 2,0 0 2,4 10,9
1K
8 KOP Na 3.5 2,8 1,8 0 2,4 10,5
8 KOP Na 3,3 3,0 1,8 0 2,3 10,4
1K
4 KOP Na 3,5 3,0 1,6 —0,3 2,5 10,2
2 KSB
4 KOP Na
2KSB 3,3 2,8 1,8 0 2,4 10,3
1K
6 KOP Na 3,2 2,5 2,0 —0,7 2,3 9,3
2 KSB
6 KOP Na
2 KSB 3,0 2,5 2,0 —0,7 2,3 9,1
1K »
2 KSB 3,0 2.3 2,0 —1,2 2,2 8,3
2 KSB 3,2 2,3 2,0 —0,7 2,2 9,0
1K
II. pokus®

Kontrolal® 2,7 3,0 1,2 0 3,0 9,9
6 KOP Ca 2,5 2,7 1,3 0 2,9 9,4
6 KOP Ca 2,7 2,8 1,3 (] 2,9 9,7
1K
8 KOP Ca 2,7 2,7 1,5 0 2,9 9,8
8 KOP Ca 2,7 2,7 1,3 0 2,9 9,6
1K
4 KOP Ca 2,7 2,5 1,3 —0,3 2,8 9,0
2KSB
4 KOP Ca
2 KSB 2,3 2,3 1,3 —0,5 2,8 8,2
1K
6 KOP Ca
2 KSB 2,5 2,5 1,3 —0,5 2,8 8,6
6 KOP Ca
2 KSB 2,3 2,3 1,5 —0,7 2,8 8,2
1K
2 KSB 2,7 2,2 1,5 —1,0 2,7 8,1
2 KSB 2,7 2,2 1,5 —0,7 2,7 8,4
1K

Vysvetlivky ako v tabulke 1.

For explanations see Table 1.

*Sample; *Distinguishing flavours; after salt; ‘after meat; ®after spices; ®after the particular
additive; "Amplitude; 8Ist test ; *IInd test; 1°Control.
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slany, masovy, po koreni, po pridavku aditiv a amplitidu. Vposlednom stipei
tychto tabuliek uvddzame sumédrnu hodnotu ZP (suma profilov), ktord sme
ziskali séitanim hodnot pre jednotlivé chutové rozliSovatele, od ktorych sme od-
¢itali hodnotu intenzity chutového rozlisovatela po pridavkuaditiv (tomuto rozli-
sovatelovi sme dali zdpornt hodnotu, pretoze sa pre masové vyrobky javi ako
cudzi). Stdastou senzorickej analyzy je tabulka o zaciatkoch pocitenia jednot-
livych chutovych rozliSovatelov vyjadrena v sekundach (tab. 4). Tabulky uza-
tvara tdaj o vplyve pridavku neméasovych bielkovin na farbu nékroja nami
vyrobenych vyrobkov spektrofotometrickou remisnou metédou (tab. 5). Uva-
dzame v nej minimalnu (R, ), maximalnu (Rp,.), priemerntd hodnotu percen-
ta remisie (R,) z 15 merani a rozdiel medzi maximéalnou a minimélnou hodnotou
remisie (7).

Vaznost vody vo vzorkéch s pouzitym koprecipitdtom Na ostévala prakticky
na tirovni kontrolnej vzorky a mierne zvysenie (o 2,5 az 3 9,) nastalo iba pri
pouziti jeho kombinécie s krvou. Pouzity koprecipitit Ce mal za nasledok zni-

Tabulka 4. Zadtiatok pocitenia jednotlivych chutovych rozlisovatelov vyrobku Luncheon meat
pork — Vikend s pridavkom nemésovych bielkovin, vyjadreny v sekundéch
Table 4. The onset of sensing the respective distinguishing flavours of the product ,,Luncheon
meat pork — Weekend‘‘ when added other than meat albumins (expressed in seconds)

Chutovy rozlisovatel? Chutovy rozlisovatel®
IVZOI]‘:m 1 miso-| po ko- P9 Pri|  yyorka sla- | miso- | po ko L
# POEE™ lulany® vyt | reni® (1?";' II. pokus’ | ny® | vy* | reni® prlﬂz’gr-

Kontrola’ 3,6 3,5 6,8 — Kontrola® 4,7 4,0 9,0 —_
6 KO Na 4,0 3,3 7,5 — | 6 KOP Ca 5,0 4,2 8.8 -
6 KOP Na 3,8 3,5 8,0 — | 6 KOP Ca 4,7 4,0 9,0 —
1K 1K
8 KOP Na 4,2 3,5 7,6 — | 8 KOP Ca 4,7 4,2 9,7 —
8 KOP Na 3,8 3,7 9,0 — | 8KOPCa 4,8 4,3 9,5 —
1K 1K
4 KOP Na 4,2 4,2 7,8 2,0 | 4KOP Ca 4,5 4,8 9,8 4,0
2 KSB 2 KSB
4 KOP Na 4 KOP Ca
2KSB 4,5 4,3 8,2 — | 2KSB 4,7 4.5 | 10,3 4,0
1K 1K
6 KOP Na 4,2 4,0 8,7 2,56 | 6 KOP Ca 4,7 4,0 | 10,3 3,6
2 KSB 2KSB
6 KOP Na 6 KOP Ca
2 KSB 4,0 4,0 8,8 2,0 | 2KSB 5,5 4,8 | 10,5 5,8
1K 1K
2 KSB 3,8 4,7 8,7 3,5 | 2KSB 4,3 4,5 9,3 4,0
2 KSB 4,2 4,8 8,5 2,0 | 2KSB 4,8 5,2 9,8 4,0
1K 1K

Vysvetlivky ako v tabulke 1.
For explanations see Table 1.
1Sample — Ist test; 2Distinguishing flavours; *after Isat; ‘after meat; Safter spices; Safter the par-
ticular additive; ’Sample — IInd test: 8Control.
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Tabulka 5. Vplyv pridavku nemiisovych bielkovin na farbu nédkroja vyrobku Luncheon meat
pork — Vikend (%, remisie)
Table 5. Effect of other than meat albumins on the insection colour of ,,Luncheon meat pork —
Weekend** (percentage of remission)

Vzorkat Emin BRmax Ry, Ta
I. pokus?
Kontrola? 43,0 46,6 44,8 3,6
6 KOP Na 38,8 43,2 41,3 4,4
6 KOP Na 37,6 49,5 39,8 11,9
1K
8§ KOP Na 43,0 48,7 45,3 5,7
8 KOP Na 37,0 44,0 40,5 7,0
1K
4 KOP Na 39.4 43,4 41,5 4,0
2KSB
4 KOP Na
2KSB 36,0 41,0 38,2 5,0
1K
6 KOP Na 40,0 43,0 41,3 3,0
2KSB
6 KOP Na
2KSB 35,0 40,2 38,0 5,2
1K
2KSB 40,2 44,0 42,5 3,8
2 KSB 37,0 41,0 39,3 4,0
1K
IT. pokus?®
Kontrolat i 43,56 48,4 45,8 4,9
6 KOP Ca 4. 50,0 54,2 52,2 4,2
6 KOP Ca 42,0 48,2 45,6 6,2
1K
8 KOP Ca 42,2 49,8 46,5 7,6
8 KOP Ca 40,0 48,0 44,7 8,0
1K
4 KOP Ca 44,8 48,4 46.9 3,6
2 KSB
4 KOP Ca
2KSB 41,0 48,2 44,7 7,2
1K
6 KOP Ca 46,2 51,0 48,6 4,8
2 KSB
6 KOP Ca
2KSB 41,0 46,0 44,1 5,0
1K
2KSB 39,0 43,5 41,8 4,5
2 KSB 37,6 39,8 38,6 2,2
1K

Vysvetlivky ako v tabulke 1.
For explanations see Table 1.
1Sample; 2Ist test ; 3IInd test ; Control.
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zenie vaznosti vody oproti kontrolnej vzorke aj v kombindcii s krvou. Koncen-
trat séjovej bielkoviny pridany samostatnc i v kombindcii s krvou zniZoval
véaznost vody vzorkamio 5,3—13,5 9.

Vytaveny tuk a aspik vo vzorkach série s KOP Na bol pomerne vysoky a do-
sahoval hodnoty 28,2—33,5 %,. Séria vzorick s KOP Ca vykazovala podstatne
nizsie hodnoty tohto ukazovatela a rozmedzic bolo 7,8—18.9 9. Kontrolné
vzorky vykazovali tiez vysoky rozdiel v tomto ukazovatelovi — 1. pokus 32,19,
2. pokus 12,6 9%,. Z uvedeného vyplyva, zs velky vplyv na akost vzoriek mé
chemické zlozenic zdkladnej suroviny. Nahradou HZV maéasa koprecipitdatmi
zostédva hodnota vytaveného tuku a aspiku priblizne na rovnakej drovni ako
v kontrolnej vzorke alebo sa mierne znizuje. Pouzity KSB vplyva na hodnotu
tohto ukazovatela negativne, t. zn., ze spdsobuje vadésie uvolnovanie tuku
a aspiku pri tepelnom opracovani vzoriek v porovnani s kontrolnou vzorkou.

Hodnota pH kontrolnej vzorky v 1. pokuse bola 6,12, v 2. pokuse 6,42.
KOP Na (pH 7,36) a KOP Ca (pH 7,49) mierne zvySuji hodnotu pH vo vzor-
kéch o 0,21—0,33, resp. o 0,16—0,25. Pridavok KSB mé za ndasledok mierne
znizovanie hodnoty pH o 0,11, resp. 0,08.

Dalsiu sériu vysledkov tvori senzorické posidenie vyrobkov podla schémy
hodnotenia. Konzistencia vzoriek v 1. pokuse bola hodnotend poc¢tom bodov
3,0—3,2, vysSim poc¢tom bodov v 2. pokuse 3,7—4,0.

Vzhlad v ndkroji a vypracovanie obsahu vzoriek v 1. pokuse sa hodnotil
0 0,1—0,4 bodu vyssie ako kontrolnd vzorka, ktord mala hodnotenie 3,0. Vo
vsetkych vzorkach bolo vaésie mnozstvo vytaveného tuku a aspiku, vo vzor-
kéch s neméasovymi bielkovinami o nieéo mensie ako v kontrolnej vzorke. V 2.
pokuse sa tento znak v kontrolnej vzorke hodnotil po¢tom bodov 3.6 a vzorky
s nemésovymi bielkovinami sa hodnotili na drovni rovnakej alebo o 0,1—0,3
bodu vyssie. Vzorky tohto pokusu vykazovali podstatne nizsiu hodnotu vyta-
veného tuku a aspiku uz aj v kontrolnej vzorke, pricom pridavkom neméaso-
vych bielkovin sa toto mnoZstvo o nie¢o znizilo (s vynimkou KSB).

Vona vyrobkov oboch pokusov bola hodnotend ako jemne harmonicky zla-
denéd po mése a koreni, poétom bodov 3,9—4,0.

Pridavok nemésovych biclkovin k vyrobkom nemal nepriaznivy vplyv na
chut vyrobkov, s vynimkou KSB. Vyrobky 1. pokusu vratane kontroly sa
vyznatovali malou $tavnatostou, pretoze tu bol tuk oddeleny od mésove]j Casti
(bodové hodnotenie od 3,2 do 3,5). Najnizsie hodnotenie ziskali vzorky so sa-
mostatne pridanym KSB a v kombinacii s krvou (3,3, resp. 3,2 bodu). Ostatné
VZorky sa hodnotili na Grovni kontroly (3,4 bodu) alebo o nie¢o vysSie (3,5 bo-
du). Vzorky 2. pokusu boli vritane kontroly $favnatejsie a hodnotitelia prisa-
dili vzorkam s KOP Ca i jeho kombindcii s krvou 3,9—4,0 bodov, o nie¢o nizsie
hodnotili vzorky so samostatne pridanym KSB a v kombinécii s krvou (3,7,
resp. 3,6 bodov). Pridany KSB spdsoboval drobivy pocit v dstach.

27



Dobrym ukazovatelom akosti vyrobkov je hodnota X8, ktord vyjadruje
stitet bodov vSetkych znakov (véna a chut je zdvojndsoben4). Z tohto stipea
pre 1. pokus vyplyva, Ze najnizsi pocéet bodov ziskala kontrolné vzorka — 20,8,
potom nasledovali vzorky s KSB 2 jeho kombinacie s krvou — 21,0. Ostatné
vzorky sa hodnotili poétom bodov 21,2—21,5. Vzorky 2. pokusu s pridavkom
KOP Ca a jeho kombindcie s krvou ziskali po¢et bodov o nieéo vys$i alebo beli
na Urovni kontroly (23,2—23,9 bodov). Vzorky s KSB a jeho kombinicie
s KOP Ca a krvou ziskali nizsie bodové hodnotenie (22,6—23,1).

Tabulka 3 uvédza zdznamy o celkove] intenzite a intenzite jednotlivych
chutovych rozliSovatelov. V tomto pripade ndm islo o zistenie, ktory rozliso-
vatel a do akej miery ovplyviioval chut vyrobkov.

Pridany KOP Na neovplyviioval intenzitu slaného a mésového rozliSovatela.
Intenzita slaného rozliSovatela sa hodnotila ako stredne vyrazny a% skoro vy-
razny pocit stupliom 3,0—3,5. Intenzita masového rozlisovatela sa hodnotila
ako stredne vyrazny pocit stupnicou 2,8—3,0. Ani priddvany KOP Ca nemal
za nasledok potladcanie intenzity slaného a méasového rozliSovatela, avsak
v celom tomto pokuse sa intenzita slaného rozliSovatela hodnotila niz§im stup-
nom (od 2,5 do 2,7) oproti 1. pokusu. Bolo to zapri¢inené tym, Ze tuk v tejto
sérii vzoriek bol rovnomerne rozptyleny v naplni, takze intenzita slaného rozli-
sovatela dosahovala stredne vyrazny pocit. Ani KOP Ca nemé nepriaznivy
vplyv na intenzitu mésového rozlisovatela.

Na intenzitu méasového rozlisovatela vplyva najmé pridavok KSB aj v kom-
binacii s KOP Na a KOP Ca. Jeho intenzita dosahovala v 1. pokuse hodnotu
2,3—2,8,v 2. pokuse hodnotu 2,2—2,5. Intenzita méasového rozliSovatela v tych-
to vzorkach teda poklesla v 1. pokuse z hodnoty kontrolnej vzorky 3,0 na 2,3,
v 2. pokuse z 3,0 na 2,2.

Intenzita rozliSovatela po koreni sa hodnotila stupiiom 1,5—2,0, resp. 1,2—
—1,5, ¢ize sotva vnimateIny az slaby pocit. Vniektorych vzorkach ¢lenovia hod-
notiecej komisie tento rozlisovatel nepostrehli.

Pridavany KSB mal za nasledok pocitovanie rozliSovatela po jeho pridavku
a nadobidal hodnotu intenzity od 0 do 1,2, ¢ize nevnimatelny aZ sotva vnima-
telny pocit.

Celkové intenzita (amplitida) chutnosti vyrobkov sa v 1. pokuse hodnotila
stupnicou 2,2—2,5, v 2. pokuse 2,7—3,0 (2 — dobré chutnosf, 3 — vyborna
chutnost).

Negativny vplyv pridavku KSB na senzorické vlastnosti hotovych vyrob-
kov vidiet z posledného stlpca tabulky 3, kde sme od st&tu hodndt intenzit pre
jednotlivé rozliSovatele odéitali intenzitu rozliSovatela po pridavku, pretoze
tento rozliSovatel sa javi pre méasové vyrobky ako cudzi. Z tabulky vyplyva,
ze hodnota ZP vo vyrobkoch 1. pokusu s pridavkom KOP Na mierne sttpla
z hodnoty kontrolnej vzorky 10,3 na 10,9, v kombindcidch s KSB ostala pri-
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blizne na rovnakej Grovni alebo mierne poklesla (9,1—10,3). Najnizsiu hodnotu
ziskala vzorka so samostatne pridanym KSB (8,3), o nie¢o vyssiu v kombinécii
s krvou (9,0). V 2. pokuse s pridavkom KOP Ca sa vysledn4 hodnota ZP me-
nila velmi mélo a dosahovala stcet 9,4—9,8, pri kontrolnej vzorke 9,9. Nauj-
nizia hodnota sa zaznamenala vo vzorke s pridavkom KSB (pokles oproti
kontrole o 1,8).

Udaje o zatiatkoch pocitenia jednotlivych chutovych rozliSovatelov (tab. 4)
dopltiaji obraz o dinku pridavkov nemisovych bielkovin na vyrobky Lun-
cheon meat pork — Vikend. V tomto pripade ndm iSlo o poznanie, ¢i sa rozli-
Sovatel po pridavku prejavi spolu s ostatnymi rozliSovatelmi v pozoruhednom
¢asovom odstupe pred nimi alebo po nich, a ¢i teda bude rusit chutnost vyrob-
kov. Ukéazalo sa, Ze pridavok KSB potliéa intenzitu méisového rozliSovatela
a niektori hodnotitelia ho pocitovali uz ako prvy. Vacésina hodnotitelov tento
rozlisovatel ako taky nepostrehla, ale hodnotila zniZenie intenzity mésového
rozliSovatela. Zadiatok pocitenia slaného rozliSovatela sa pohyboval od 3,5 do
4,5sv 1. pokuse a od 4,4 do 5,5 s v 2. pokuse. Méasovy rozliSovatel sa vyskytovel
v rozmedzi 3,3—4,8 s v 1. pokuse a od 4,0 do 5,2 s v 2. pokuse. Z uvedeného
vyplyva, Ze pri pridavku KSB sa zaéiatok pocitovania slaného a méisového roz-
lisovatela postva z 3,5 na 4,2, resp. 4,8 s (1. pokus) alebo zo 4,0 na 5,2 s(mésoc-
vy rozlifovatel — 2. pokus).

Tabulka 5 uvidza vplyv pridavku nemésovych bielkovin na farbu nakroja
vyrobku Luncheon meat pork —- Vikend, vyjadrent v percentiach remisie.
Z vysledkov merani vyplyva, Ze najtmavsie zafarbenic malivyrobky, do ktorych
sa po odobrani HZV méisa a nahradeni neméasovymi bielkovinami pridala krv.,
Vyrobok s 8 KOP Na bol na reze svetlejsi ako kontrola (9, remisie 45,3, kon-
trola 44,8), kombinacie s KSB vykazovali mierne tmavsi nikroj (9, remisie
41,3—42.5). To isté plati aj pre aplikdciu KOP Ca, kde hodnota percenta re-
misie kontroly 45,8 stipla na 46,5—52,2 (samostatné bielkoviny). Farba n4-
kroja s krvou bola tmavsia, KSB pridany aj samostatne mal za nasledok mierne
stmavnutie nékroja (%, remisic 41,8).
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BJII’IﬂHIle COeBbHIX 11 MOJIOYHBIX GGHKOBI’IX IIOG&BOK HA TEXHOI10I'ndeCcrue nu ceHcop-
Hple cBolicTBa mspienusa ,,Luncheon meat pork — Weekend’’

Peszmome

s momyueHHLIX pPe3yabTATOB HAMeH HKCIEPEMEHTAIBHOH PalOThl O OIpeJesIeHHIo
BIIMAHHA 3aMEHEl TOBSKBEr0 3aJlHer0 Msca HeMACHLIME OelIKaMIl i KPOBBIO HA TEXHOJIOTH-
YeCKHe M CeHCOPHBIE KauecTBa u3ieiusd ,,Luncheon meat pork — Vikend’’ BmITeraer, 4ro:

— HCIIOJIb30BAHHEIA KOHNEeHTpaT coeBoro Oenra (HCB) cmu:xaer CBA3aHHOCTH BOJEL
B 00pasmax IO CPaBHEHHIO ¢ KOHTPOJIEM II B CIyvae KOMOMHAIUI ¢ KPOBBI. CBA3aHHOCTH
BOJIBL B 00pasmax ¢ compenuuuraTroM Na ocTaercs IpakTIIecKs Ha YPOBHE KOHTPOJIA, ¢ COMpe-
nunuTaToM Ca MPOHMCXOUT ee CHIKeHHe;

— KOJIHYeCTBO BBIIJIABJICHHOIO FKHPA W MACHOTO jJKeJe CH/ABHO 3aBHCHT OT KavdecTBa
HMCXOMHOTO CHLIPLsd, IIPUYEM 3aMeHa TOBAMBEro 3aJHero Msaca compemumuraramm Na m Ca
BHISBIBAET JIMINL BeChMa HE3HAUATEILHOE CHMJKEHHEe STOr0 KOJIMYecTBA HO CPABHEHHIO
¢ KomTpoJeM. [lobaBiienne KPOBH OKas3hBaeT (IarompmATHOE BIIMSHEE HA BEJIMUHHY 3TOTO
moxasaresss, HCD BhI3bIBaeT IOBBEIMIEHNe BHIIABIICHHS JRKIPA;

— COOPeNUIIMTATEl YMEePeHHO HoBLmalT Beanunay pH obpasmos, KCE ee camxaer;

— oOmuii Bryc m3fenus upd gobasiaernu HCH HeCKONbKO cHEmKaeTcs, p06aBIeHue
CONPENUINTATOB He M3MeHSeT BKYCa M3[eJINA M0 CPABHEHHUIO C KOHTPOIEM;

— J00aBlleHHe CONPEeNUIIATATOB He OKA3LIBAET BIMAHMA HA HHTCHCHUBHOCTH MACHOIO
maeaTHUKATOPA, OfEaKo noGaBierme HCB B 000mx omplTax B0 KaK K CHHYKEHUIO MHTEH-
CHBHOCTH MACHOTO MHIHKATOPa, TaK K CABHTY Hayajla €ro YYBCTBHTEJIHHOCTH Ha 00Jee
mo3JtHee BpeMs;

— compernunuTatel Na u Ca HECKOIBKO OCBETNIAIOT I(BeT cpeda wuspuenmii. Jlobasmemne
KPOBH IBeT cpesa jenaer reMaEee. HCB Bhi3eiBaeT HEG0IbIIOE TOTEMHEHHE.
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Infiuence of soya and milk albumin additives on technologic
and sensoric properties of the product ,,Luncheon meat pork — Weekend*

Summary

Following the results of their experimental work, in which they have studied how does
the substitution of other than meat albumins and of blood for rump production meet
(RPM) influence technologic and sensoric properties of the product ,,Luncheon meat pork

— Weekend, the authors conclude as follows:

— the application of concentrated soya albumin (CSA) decreases (in comparison to
the controls) the capacity of samples to bind water — and this even if combined
with blood. Water-binding capacity of samples with Na coprecipitate is almost the
same as that of controls whereas it decreases in samples with Ca coprecipitate;

— the quantity of rendered fat and aspic depends to a great extent on the quality of
raw materidl, whereas substitution of RPM by Na and Ca coprecipitates causes but a slight
decrease of this quantity when compared to the controls. Admixture of blood acts
also favourably in this respect and CSA. increases amount of rendered fat ;

— coprecipitates slightly increase the pH value of the samples, whereas CSA causes
its decrease;

— the overall savouriness of products becomes slightly degraded through the admixture
of CSA, whereas after admixture of coprecipitates it remains the same as in the controls;

— coprecipitates have no effect on the distinctive meat savour of this product, on
the other hand, admixture of CSA has been found to decrease the intensity of meat savour
and to pospond its sensing in both experiments;

— Na and Ca coprecipitates lighten the colour of products when cut in slices, admixture
of blood makes them darker, whereas through the admixture of CSA they become only
slightly darker. )
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