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Uéinok polyfostatovyeh aditiv na akost hoviidzej saldmy

GABRIELA STRMISKOVA — JOZEF DUBRAVICKY — ZUZANA BARTEKOVA

Sthrn. V préci sa uvadzaja vysledky experimentdlneho studia vplyvu vybra-
nych zahrani¢nych a domdcich. polyfosfatovych aditiv na akost hovidze] saldmy.

Pritom sa sledoval ich vplyv na najddlezitejsie technologické, chemické a senzorické
parametre, ako su viznost vody, pH, obsah fosforu, vytaznost a senzorické vlast-
nosti.

Ako sme uz uviedli v predchddzajicich pracach [1, 2], polyfosfatové aditiva
nasli znac¢né uplatnenie v masovom priemysle predovsetkym pre svoj specificky
i¢inok na svalové bielkoviny. Zistilo sa, Ze polyfosfaty sposobujt disocidciu
aktomyozinu, ktory vzniké pri posmrtnom tuhnuti a ma mald véiznost vody,
na jeho zlozky aktin a myozin, ¢im sa podstatne zvySuje mnozstvo bielkovin
rozpustnych v solnych roztokoch. Téato rozpustnost je rozhodujicim faktorom
na zvysenie vaznosti vody v méise. Tak privadzaja polyfosfaty svalové tkanivo
spat do stavu, v ktorom bolo bezprostredne po zabiti [3]. Polyfosfitové aditiva
zintenziviiuji aj napuciavanie svalového tkaniva. Hamm [4] dokonca zistil,
Ze tato vlastnost ma pre akost vyrobkov s mletym obsahom vicsi viznam ako
zvysenie rozpustnosti svalovych bielkovin.

Polyfosfaty maja schopnost zvysovat mnozstvo viazanej a zadrzancj vody
vo vyrobkoch a udrzat stavu v surovom i tepelne opracovanom mise. Okrem
viazania vody v mésovych vyrobkoch maji kladny vplyv i na emulgovanie
tuku, textiru, arému i stabilitu farby. Emulgovanie tuku vyznamne prispieva
k zelatelnej konzistencii, Stavnatosti a chutnosti vyrobku. Pri znizenom obsahu
tuku je vyrobené saldmové dielo nestabilné a pocas tepelného opracovania
dochédza k uvolneniu vody a oddeleniu tuku.

Ing. Gabriela Strmiskova, CSe., doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc., Ing. Zuzana
Bartekovd, Katedra chémie a technoldgie sacharidov a potravin, Chemickotechnolo-
gicka fakulta SVST, Jénska 1, 812 37 Bratislava.
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Pridavok polyfosfatov k mletému surovému mésu zvysuje stavnatost i ard-
mu hotovych vyrobkov. Schopnost fosfatov tvorit s fazkymi kovmi komplexy
brzdi oxidaciu lipidov a zvySuje stabilitu farby mésa.

Utinok polyfosfatovych aditiv zavisi predovietkym od ich chemického zlo-
zenia a pH. Z hladiska chemického zloZenia najacinnejsou zlozkou polyfosfs-
tovych aditiv je pyrofosfat sodny. S hodnotou pH stvisi rozpustnost bielkovin,
ktoré je najnizsia v izoelektrickom bode, pre svalové bielkoviny okolo 5,3
So zvySujucim sa pH stipa rozpustnost bielkovin i napudiavanie méasa, preto
st alkalicky reagujtce pripravky tcinnejsie ako neutralne [5].

V nasej praci sme sa zamerali na $tddium Géinku viacerych zahraniénych po-
lyfosfatovych pripravkov a ich zakladnych zloziek a dvoch domécich priprav-
kov na akost hovidzej salamy, pricom sme sledovali ich vplyv na obsah fosfo-
ru, pH, vaznost vody a senzorické vlastnosti vyrobkov. Stcasne sme sledovali
éinok tychto aditivnych latok na vyrobok s niz§im podielom tuku a vy$sim
podielom svalovych bielkovin.

5,5.

Experimentalna ¢éast

Material a metédy

Na sledovanie vplyvu zahrani¢nych a domécich polyfosfatovych aditiv a ich
vzdjomné porovnanie sme pouzili vyrobok s jemnou struktirou naplne — ho-
véadziu saldmu, ktort sme pripravili podla ON 577232 v poloprevadzkovom
laboratériu na nasom pracovisku.

Méso sme najskor pomleli na mésovom mlynceku, potom zhomogenizovali na
katri. Z masa a prisad sme podla technologického postupu v THN pripravili

Polyfosfaty Vyrobea
Tari K4/GP Gebriider Giullini, NSR
Tari P 22 —
Tari CP-neu ——
Fibrisol D 10 Benckiser Knapsack, NSR
Cun — Fibrisol S ——
Brifisol 9 =] ==
Accoline 104 Walssen — Schoemaker, Holandsko
Polital M Tovarna kem. izdelkov, Juhoslavia
Pyrofosfat sodny B/K Benckiser Knapsack, NSR
Tripolyfosfat sodny B/K Benckiser Knapsack, NSR
Pyrofosfat sodny Moravské chem. zévody, Postorna
Hexametafosfat sodny Moravské chem. zavody, Postorna

%




vzorky diela hovadzej saldmy. Do vzoriek (s vynimkou kontroly) sme pridavali
0,3 9, polyfosfatovych pripravkov na celkové mnozstvo spracovanej suroviny.

Testovali sme 10 zahrani¢nych a dva doméace polyfosfatové preparaty, ktoré
uvéadzame v nasledujicom prehlade: (str. 44).

Vzorky zahrani¢nych polyfosfatovych pripravkov nidm dodel Vyskumny
astav masového priemyslu v Brne a Vyvojové pracovisko MP v Bratislave,
vzorky domacich polyfosfatov nam poskytli Moravské chemické zivody, n. p.,
Fosfa Postorna. Podrobnt charakteristiku pouzitych polyfosfitov uvédzame
v inej praci [6].

Vo vzorkich salamového dicla tepelne neopracovaného sme sledovali celko-
vy obsah fosforu, pH a véznost vody. Tepelne opracované vyrobky sme hodno-
notili senzoricky (obal a povrchovy vzhlad, konzistencia, vzhlad a vypracova-
nie obsahu, vona, chut), merali sme farbu ndkroja a povrchu vyrobkov
spektrofotometrickou remisnou metdédou a stanovili sme obsah fosforu a vy-
taznost.

Analytické i senzorické metody, ktoré sme pri praci pouzili, sme charakteri-
zovali v nasej predchadzajticej praci [1].

Vysledky a diskusia

Vysledky exporimentalneho stadia vplyvu pouzitych polyfosfitovych aditiv
na chemické zlozenie, senzorické a technologické parametre hovadze] saldmy
uvadzaju tabulky 1—4.

Obsah celkového fosforu v surove] i tepelne opracovanej saldme, véznost
vody, pH a vytaznost uvadza tabulka 1. Z tabulky vidiet, ze 0.3 9 pridavok
polyfosfatov zvysuje obsah fosforu v surovom diele 0 0,66 az 0.86 g.kg™! (v prie-
mere o 0,75 g.kg~). Najviac avySuje obsah fosforu hexametafosfit sodny, naj-
menej doméci pyrofosfdt sodny. Vo vyrobkoch tepelne opracovenych sa
celkovy obsah fosforu zvysil o 0,71—0,91 g . kg2, podobne ako v surovych vyrob-
koch. Fosfor je dolezitou zlozkou kazdého zivého organizmu. Musime ho pra-
videlne prijimat pofravou, no v prebytoénych mnozstvach s fosfaty toxické.
Pokial ide o obsah fosforu vo vyrobkoch vyrobenych s normovanym pridav-
kom polyfosfatov, je jecho zvyscnie z hladiska zdravetnej nezdvadnosti negkod-
né. Komisia FAO/WHO pre potravinérske prisady uréila ako nezédvadni dév-
ku fosforu v potrave do mnozstva 70 mg. kg telesnej hmotnosti. Podla tohto
rozhodnutia moéze byt pricmernd dennd davka fosforu u dospelého ¢loveks asi
5 g, ¢o sa nachddza vo viac ako 2 kg nasho vyrobku, ktory bol vyrobeny s pri-
ddvkom polyfosfitovych aditiv.
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Tabulka 1. Vplyv pridavku polyfosfitovych aditiv na celkovy obsah fosforu, viiznost vody,
pH a vytaznost hoviidze]j saldmy
Table 1. Effect of polyphosphate additives on total phosphorus content, binding power of water,
pH and yield of beef salami

Fosfor vo vyrobku?
. Viiznost
: 7 Fiq s | po tepelnej % Vytaznost!!
Pridany polyfosfat za surova Yipraye’ vE)(c)}oy] pH [%]
lg-ke')

Bez polyfosfatu? 1,20 1,29 39,7 6,23 89,5
Tari K 4/GP 2,01 2,20 57,2 6,27 90,4
Tari P 22 1,96 2,11 52,8 6,39 90,5
Tari CP — neu 1,95 2,06 60,2 6,36 90,2
Fibrisol D 10 1,96 2,14 57,7 6,48 90,4
Cun Fibrisol S 1,90 2,13 50,8 6.41 90,6
Brifisol 9 1,92 2,10 55,3 6,39 90,0
Accoline 104 1,97 217 62,7 6.27 90,7
Polital M 1,92 2,10 48,7 6,36 90,4
Pyrofosfat sodny
B/K? 1,95 2,03 59.8 6,48 90,7
Tripolyfosfat sod-
ny B/K* 1,98 2,20 49,0 6,41 90,3
Pyrofosfat sodny
domaci® 1,86 2,06 60,0 6,48 91,4
Hexametafosfat
sodny domaci® 2,06 2,20 40,7 6,14 87,2

1Added polyphosphate; *Without polyphosphate; 3Sodium pyrophosphate B/K: ‘Sodium tri-
polyphosphate B/K; *Home-made sodium pyrophasphate; ‘Home-made sodium hexametaphos-
phate; “Content of phosphorus in the product; *when raw; *when treated by heat; **Binding po-
wer ; 11Yield.

Viaznost vody vo vyrobkoch sa zvysila v porevnani s kontrolnou vzorkou
v priemere o 14,9 %, pricom najvacsie zvySenie vaznosti vody sme zistili vo
vzorke s pridavkom Accoline 104 (23 9,) a pyrofosfatu scdného (20 9), naj-
mensie s pridavkom Politalu M (9 %,). Hexametafosfat sodny zvysil vaznost
vody o 1 9,. Spésobuje to pravdepcdobne jeho velmi nizka hcdnota pH 3,23,
v porovnani s ostatnymi pripravkami. Potvrdil sa ndzor Hamma [4], Ze pekial
ide o véznost vody vo vyrobkoch, najucinnejsi sa javi pyrefosfat sedny, ktory
je 1 hlavnou zlozkou vacsiny obchodnych pripravkov.

Hodnote pH kontrolnej vzorky hovadzej salémy bola 6,23. Pridavck poly-
fosfétov zvysil pH vyrobkov o 0,04 (Tari K 4/GP) az 0,25 (Fibrisol D 10, pyro-
fostét scdny — B/K i doméci). Hexametafosfat scdny pH vyrcbkev znizuje.
Polyfosfity tcede pricznivo podscbia ne posun pH cd izeclektrického bedu k ne-
utrélnej hodnote, ¢o je v stlede s udejmi literatary [3, 7].

Victky polyfosfétové aditive s vynimkeu hexemetefosfétu zvySujt vytez-
nost selém v perovneni s kentrolnou vzorkeu v priemere o 1 %, najviac opat
pridevck pyrofosfatu scdrého a Accoline 104. '
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Tabulka 2. Senzorickd analyza hoviidzej salimy s pridavkom polyfosfitovych aditiv metédou
podla schémy hodnotenia
Table 2. Sensoric analysis of beef salami with polyphosphate additives using a method of eva-
luation scheme

Znak?
Obal | Vrblad
Pridany polyfosfat! . Conzig- | ¥ Baxroj y
e a'c}?‘;):; I;:;E;:; a vypra- | Vonalt Chut?? =S
vzhlad® covanie
obsahul?
Bez polyfosfatu? 4,0 3,2 3.6 | 40 4.0 26,8
Tari K 4/GP 4,0 4,0 4,0 | 4.0 | 4.0 28,0
Tari P 22 4,0 4,0 4,0 4.0 | 4.0 28,0
Tari CP — neu 4,0 4,0 3,8 4.0 4.0 27,8
Fibrisol D 10 4,0 4,0 3.8 4.0 4.0 27,8
Cun Fibrisol S 4,0 4,0 4,0 4,0 4.0 28.0
Brifisol 9 4,0 4,0 4,0 4,0 4.0 28.0
Accoline 104 4,0 4,0 4,0 4,0 4.0 28.0
Polital M 4,0 4,0 3,8 4.0 4.0 27,8
Pyrofosfit Na B/K? 4,0 4,0 4,0 4,0 4.0 28,0
Tripolyfosfat Na B/K* 4,0 4,0 4,0 4,0 4.0 28.0
Pyrofosfat Na domaci® 3,8 4,0 3,8 4,0 3.6 26,8
Hexametafosfat Na
domaci® 3,2 3,2 3,2 4,0 3.2 24.0 |
|
|

1Added polyphosphate; *Without polyphosphate; 3Sodium pyrophosphate B/K: *Sodium tri-
polyphosphate B/K; *Home-made sodium pyrophosphate; $Home-made sodium hexametaphos-
phate; “Characteristics; *Casing and outer appearance; ?Consistency ; 19Appearance when sliced
and preparation quality of the stuffing;*Aroma; **Flavour.

Vysledky senzorickej analyzy hovadzej salémy, pripravene] s pridavkemi
polyfestatovych aditiv, hodnotenej podle schémy hodnotenia. uvddzeme v ta-
bulke 2. Povreh vyrobkov, do kterych sme eplikovali zehranitné priprevky,
bol plny, bez vzduchovych dutin & pedliatin, hladky. preto ziskal plntt bedovi
hodnotu. To isté plati aj o kontrolnej vzorke. Salémy s pridavkem dcmécich
priprevkov ziskali nizsie ohodnotenie, pretcze ich povreh bol mierne vidséity.

Konzistencia vSetkych vyrobkov s pridevikem aditiv bola vyboin
pruzné a sudrznd, lepsia ako konzistencia kontrolnej vzorky. Kczistcnela sa-
lamy s pridavkem hexametefesfédtu bela nestdiznd.

Vzhlad v ndkroji a vypracovanie obsshu vzeriek se prekticky vo victkych
vzorkdch hednotili vyssic eko pri kontrolne] vzerke, Vacire vyrebkev bele
hcdnotend plnym poétem bedov, 8§tyri vzerky mieli Lednety 8,8, Najhois
vzhlaed mals seléma s pridevkem hexamctafosfitu scdrého.

Vona victlkych vyrobkov bela jonnd, Cerstvd, po tdend. Pridavck «ditiv ju

pevnad,

neovplyvnoveal.
Chut vyrobkov zehranitné priprevky necvplyviiovali, bola primere ne sland
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Tabulka 3. Senzorickd analyza (celkové intenzita a intenzita jednotlivych rozliSovatelov)
hoviidzej salamy s pridavkom polyfosfatovych aditiv metédou podla profilov chutnosti
Table 3. Sensoric analysis (overall intensity and intensity of the respective distinguishing fla-
vours) of beef salami with polyphosphate additives using a method of taste profiles

Chutovy rozlisovatel?
Pridany polyfosfatt 5% cenove | POKkore- | po pri- | ampli- r
slaay Hmasovy nilt davku't tadat?

Bez pridavku? 3,2 3,2 3,0 0 2,6 12,0
Tari K 4/GP 3,6 3,4 2,8 0 2,6 12,4
Tari P 22 3.4 3,2 3,0 —0,8 2,6 11,4
Tari CP — neu 3,8 3,2 2,8 —0,8 2,7 11,7
Fibrisol D 10 3,4 3,2 2,8 —0,4 2,5 11,5
Cun Fibrisol S 3,4 3,4 2.4 0 2,7 11,9
Brifisol 9 3,2 3,4 2,6 0 2,8 12,0
Accoline 104 3,2 3.4 2,6 0 2,8 12,0
Polital M 3,2 3,2 2.8 0 2,8 12,0
Pyrofosfat Na B/K? 3,4 3,4 2,8 —0,4 2,8 12,0
Tripolyfosfat Na B/K* 3,4 3,2 2,8 0 2,6 12,0
Pyrofosfat Na doméci® 3,0 3.0 3.0 —0,4 2,3 10,9
Hexametofosfat Na

domaci® 3,0 3,0 3,2 —0,4 2,1 10,9

1Added polyphosphate; *Without any additive; *Sodium pyrophosphate B/K; *Sodium tripoly-
phosphate B/K; "Home-made sodium pyrophosphate; ‘Home-made sodium hexametaphosphate;
7Distinguishing flavours: Safter salt; %after meat; %after spices; Hafter the particular additive;
12Amplitude.

ikorencnd a bola hodnotend plnym poctom bodov. Vyrobky s nasimi aditivami
boli hodnotené nizsim poc¢tom bodov.

Ako celkovy ukazovatel akosti vyrobkov sme pouzili stiéet bodov vietkych
znakov (Z8), pritom konzistenciu a chuf sme zdvojnéasobili, pretoze ich pokla-
déme za najdolezitejsie. Z hodnoty tohto sumérneho ukazovatela vidiet, Ze
vietky zahrani¢né aditiva zlepSuju organoleptické vlastnosti hovadzej salamy
v porovnani s kontrolnou vzorkou, doméci pyrofosfat sodny je na trovni kon-
trolnej vzorky a hexametafosfat sodny negativne ovplyviiuje vietky ukazatele
s vynimkou vone.

Tabulka 3 uvadza vysledky senzorickej analyzy hovadzej salamy — celkov
intenzitu a intenzity jednotlivych chutovych rozlisovatelov (slany, masovy,
po koreni, po pridavku aditiv) — hodnotensj metédou profilov chutnosti. Zistili
sme, Ze vo vadsine vzoriek pridavok polyfosfatov mierne zvySoval slany rozli-
sovatel (najviac Tari CP — neu) a v niektorych pripadoch i méasovy rozliso-
vatel. Intenzita korenensj chuti bola vatsinou o mélo niZsia ako v kontrolnej
vzorke. Pri tomto hodnoteni hodnotitelia postrehli v niektorych saldmach pri-
davok aditiv, ktory vyjadrovali ako pocit velmi miernej ,,hladkosti* (jemnej
Ithovitosti) v dstach. Boli to vzorky s pridavkom Fibrisolu D 10, Tari CP —
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neu, Tari P 22, pyrofosfitu sodného a nasich pripravkov. Colkovil intonzitu
ovplyvnili vyraznejsie ibs doméce pripravky.

V poslednej tabulke (tab. 4) uvddzame vysledky vplyvu pridavku polyfosfa-
tov na farbu nakroja a povrchu hovadzej salamy, vyjadrené percentom remisie.
Meranie sme robili patkrat na povrchu i nakroji, pricom v tabulke uvadzame

Tabulka 4. Vplyv pridavku polyfosfatovych aditiv na farbu nédkroja a povrch hovédzej saldmy
(9% remisie)
Table 4. Effect of polyphosphate additives on the colour of both incision and surface of beef
salami (percentage of remission)

Nakroj” Povrch® AR
Pridany? — - = Ra —
Rmin l Rmaxl Ry, | ra | Fmin | FPmax Ry \ N Rb
Bez pridavku?® 48,0 55,0 50,5 7,0 25,2 29,0 26,6 ‘ 3.8 23,9
Tari K 4/GP 52,0 | 59,0 | 55,2 7,0 | 23,4 | 31.0 | 26,3 | 7.6 | 28,9
Tari P 22 50,0 | 59,4 | 54,5 9,4 | 25,0 | 28,8 | 26,8 3,8 | 27,7
Tari CP — neu 54,4 58,2 56,3 3,8 24,4 28.4 26.6 4.0 29,7
Fibrisol D 10 52,0 58,1 54,9 6,1 25,4 29,6 26,8 4,2 28,1
Cun Fibrisol § 49,5 | 57,0 | 52,9 7,5 | 23,8 | 28,2 | 26,1 4.4 | 26,8
Brifisol 9 51,0 | 57,0 | 53,9 6,0 | 24,8 | 34,0 | 27.8 9.2 | 26,1
Accoline 104 49,0 57,2 53,9 8,2 23,7 29,5 27,3 5.8 26,6
Polital M 49,0 | 57,5 | 53,9 8,6 | 23,7 | 29,2 | 26,7 55 | 27,2
Pyrofosfat Na B/K3 54,6 | 60,0 | 57,7 54 | 24,4 | 29,2 | 26,4 4,8 | 31,3
Tripolyfosfat Na B/K* 51,9 | 56,2 | 54,1 4,3 | 25,9 | 30,8 | 26.8 5:8 | 27:3
Pyrofosfat Na (Postorna)® | 56,0 | 61,2 | 58,6 52 | 24,8 | 29,2 | 27,6 5.4 | 31,0
Hexametafosf. Na
(PoStornd)s 49,2 | 55,0 | 51,8 58 (21,2 | 29,0 | 26,6 | 7.8 | 252
|

1Added polyphosphate; *Without any polyphosphate; 3Sodium pyrophosphate B /K: ‘Sodium
tripolyphosphate B/K; *Sodium pyrophosphate (Postorna); $Sodium hexametaphosphate (Pos-
tornd); Incision; $Surface.

priemerné hodnoty remisie na nakroji (R,) a povrchu (R,) a rozdiely medzi
maximalnymi a minimalnymi hodnotami remisie », a r,. Remisia kontrolnej
vzorky na nékroji mala hodnotu 50,5 9, na povrchu 26,6 9. Vsetky pridané
polyfosfatové pripravky mierne zjastiuji ndkroj vzoriek, najviac pyrofosfat
sodny (B/K i doméci) a vSatky pripravky Tari. Podobne vo véacsine pripadov
zjastiujd i povrch vyrobkov, s vynimkou Tari K 4/GP, Cun-Fibrisolu S a pyro-
fosfatu sodného B/K.

Zaver

Z vysledkov experimentdlneho stddia vplyvu pridavku polyfosfatovych
aditiv do hovadzcj saldmy pri sledovani chemickych, technologickych a sen-
zorickych parametrov vyplyvaja tieto zavery:
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1. 0,3 9, pridavok polyfosfatovych aditiv zvysuje obsah fosforu v salémovom
diele o 0,66 az 0,86 g.kg-!, v tepelne opracovanych salamach o 0,71 az 0,91
g.kg-t. Najviac zvysuje obsah fosforu doméci hexametafosfat sodny a pripra-
vok Tari K4/GP, najmenej doméci pyrofosfat sodny a Cun-Fibrisol S.

2. Aplikované polyfosfaty zvysuja vaznost vody vo vyrobkoch v priemere
o 15 9%,. Najvacsie zvysenie sposobil pridavok Accoline 104 a pyrofosfatu sod-
ného, najmensie Polital M. Hexametafosfat sodny mal minimélny uéinok.

3. Polyfostatové pripravky postuvaji pH k neutrilnej hodnote (od izoelek-
trického bodu) a tym pozitivne ovplyviiuja vaznost vody. pH vyrobkov naj-
viac zvysuje pridavok Fibrisolu D 10 a pyrofosfatu sodného (B/K i doméceho),
najmenej Tari K4/GP. Hexametafosfat sodny pH vyrobkov znizuje.

4. Polyfosfitové aditiva s vynimkou hexametafosfatu scdného zvySuji vy-
taznost saldm v porovnani s kontrolou v priemere o 1 %,.

5. Vsetky polyfosfatové aditiva, s vynimkou hexametafosfatu sodného, zlep-
$uja konzistenciu vzoriek, vzhlad v nékroji a vypracovanie obsahu v porovna-
ni s kontrolnou vzerkou. Na vonu nevplyvaja, chut mierne zhorsuja iba nase
pripravky.

6. Intenzitu rozliSovatelov chutnosti ovplyviiuje pridavok polyfosfatov
smerom k miernemu zvyseniu intenzity slaného rozlisSovatela, niektoré aditive,
i mésového rozlisovatela, pridavok aditiv postrehli iba ojedineli hodnotitelia
vo vzorkach s pridavkom Tari P 22, Tari CP — neu, Fibrisolu D 10, pyrofosfa-
tu sodného i domécich aditiv.

7. Aplikované pelyfosfity mierne zjasnuju farbu vyrobkov.

8. Vzhladom na vsetky sledované parametre sa pre hovadziu salému ako
najvhodnejsie aditiva javia Accoline 104, Tari CP — neu a pyrofosfat sodny
B/K. Doméci pyrofosfit sodny ma dobré technologické vlastnosti a po urci-
tych opatreniach by ho bolo mozné pouzit do vyrobkov, hexametafosfat sa na
pouzitie nehodi.
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Bausnine nomdoedarapix 00aBOK HA KAUeCTBO I'OBIKbBEIT ROIGACH

Pesowme

B padore mpuBOATCS PE3yabTaThl dRCIICPIMEHTAILHOIO 113 VUCHIIA BIMAHIA H30PaHHBIX
3apyOeKHLIX I OTEUeCTBEHHBIX MO TIPOCPaTHLIX F00aBOR Ha RaAUeCTBO IOBAAKLEN KOIOACHL.
IIpir aTOM M3y4YaaOCh WX BIMAHIC HA HamOOIIee BAKHAIC TEXHOIOTIIHECHIE, XIMIUeCKIe
Il CeHCOPHBIEe ITapaMeTPLl — CBSI3BBAGMOCTh BOALl, PH, cogepmanme (ocdopa, BEIXOT IT CEH-
COpHbIE CBOICTBA.

Effect of polyphoesphate additives on the quality of heef salami

Summary

In this contribution results of an experimental study dealing with effects of some selec-
ted foreign and homs-made polyphosphate additives on the quality of beef salami are pre-
sented. Impact of these additives on most important technological, chemical and sensoric
parameters, such as binding power of water, pH, phospohorus content, yields and senso -
ric properties was subject to investigation as well.

51



