Uplatnenie polyfosfatovyeh aditiv pri vyrobe modelovyeh vyrobkov
na baze bravéového miisa
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Dnes$né moderné technologické postupy pri spraciivani mésa na mésové vy-
robky a velkovyrobné formy v produkeii jatotnych zvierat si vyzaduja pouzi-
vanie chemickych aditivnych ldtok, ktoré jednak zlepSuju senzorické vlast-
nosti vyrobkov (farba, konzistencia, vzhlad v ndkroji), jednak zabezpecuju
vacsiu vyrobnt istotu a vyrovndvaju tak variabilnost surovin.

Chovatelské a produkéné smery v polnohospodérskej vyrobe, kde sa viési-
nou zvieratd chovaji za nie celkom fyziologickych podmienock, veda k produk-
cii ,,chilostivejsich™ jatoénych zvierat, ktoré lahsie podlichaju stresovym
vplyvom i pri slabsich impulzoch. To sa prejavuje zvySenym vyskytom tzv.
PSE misa, ktorého charakteristickym znakom je nizke pH a velmi nizka spoji-
vost [1]. Rovnako nerovnomerny ndkup mésa a tvorba potrebnych zdsob
vedie k tomu, ze méasovy priemysel pracuje s masom rozlicne starych zvierat,
rozlitnej kvality, rozlitcného stupila odlezania, s mésom mrazenym, a teda
s misom rozlitnych technologickych vlastnosti, najmé vo vztahu k spojivosti
[2]. Uz z tychto skutoc¢nosti je zrejmé, Ze v stic¢asnych podmienkach pri prie-
myselnom spracovani mésa vzrastd nebezpelenstvo najma . skrdtenia™ vy-
robkov a hladaji sa preto cesty, ako zvysit vyrobni istotu pri bezstratovom
a ekonomickom spracovani vSetkych ziskanych surovin na akostny vyrohok.
Akost drobnych a makkych masovych vyrobkov, najmi pokial ide o ich kon-
zistenciu a $tavnatost, zavisi od pomeru tuku, vody a rozpustnych bielkovin
v spractvanej surovine. Pri nizkom obsahu tulku je vyrobend saldma znacne
nestabilnd a pocas tepelného opr\covama déjde k uvolneniu vody a oddeleniu
tuku [3, 4]. Pridavok polyfosfatovych aditiv zvySuje napuciavanie a spojivovia
schopnost bielkovin. a to vo vztahu k vézbe vody i pri spravnom technologic-
kom postupe, ¢iastocne i vo vztahu k viazbe tuku. D4 sa vSeobecne povedat,
ze pri pouziti polyfosfitov sa vidzbovost mésa blizi k vlastnostiam teplého
mésa [3, 4].

Podla prac mnohych autorov, ktoré citujeme na inom mieste [2], optimélne
technologické poésobenie polyfosfdtov nastdva pri pridani 0,3—0,5 9% na
mnozstvo spracovanych surovin. Ak sa pridaji vo vaéSom mnozstve, ako je
optimdlna hodnota, vyrobok méd gumoviti konzistenciu a kovovi chut.

V tejto praci sme sa usilovali skimat icinok rozliénych zahraniénych a do-
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mécich polyfosfatovych pripravkov na bravcéové méaso s odlisnym obsahom
tuku a véziva, pricom si vSimame najma ich vplyv na obsah fosforu, vizbovost
vody, pH a senzorické vlastnosti vyrobkov.

Experimentilna cast

Pouzity material a metédy

Pracovali sme na modelovych vyrobkoch vzdy na baze iba jedného druhu
suroviny. Ako surovina nam slizili vzorky bravcového masa — karé, krkovicka
orez hlav a oberacka z nozi¢iek (nozicky sme najskor uvarili). Maso sme najprv
pomleli na méisovom mlynceku, potom este homogenizovali na kutri. Z mésa
sme pripravili modely salam podla receptiry platnej pre jemna saldmu, s tym
rozdielom, ze sme pouzili iba jeden druh suroviny.

Vzorky zahraniénych polyfosfitovych aditiv sme ziskali z Vyzkumného
tistavu masného pramyslu v Brne. St to Tari K4/GP, Fibrisol D 10 (B—K),
Accoline 104, tripolyfosfit sodny (B—K), pyrofosfit sodny norm. (B—K).
7 domacich polvfosfatO\ yech aditiv sme pouzivali pyrofosfit sodny a hexameta-
fosfdt sodny, ktoré nam zaslali Moravské chemické zavody, n. p., FOSFA
Postornd. Ich kvalitu uréuji normy PN 16-906-67 a PN 16-903-65.

Zo surovin sme si pripravili sériu modelov priddvanim 0,3 9} jednotlivych
polyfosfiatovych aditiv a sledovali sme vplyv tohto pridavku v surovom stave
na obsah fosforu, vizbovost vody a pH. Tepelne opracované vyrobky sme hod-
notili senzoricky (obal a povrchovy vzhlad, konzistencia, vzhlad a vypracova-
nie obsahu, véna, chut), merali sme farbu nakroja a povrchu spektrofotomet-
rickou remisnou metédou.

Stanovenie fosforu. Na kvantitativne stanovenie fosforu sme pouzili a vzdjom-
ne porovnali dve spektrofotometrické metédy. Jednak Denigésovu metédu
v modifikdcii Jacobsa [7], pri ktorej meriame intenzitu zafarbenia fosfomolyb-
dénovej modrej (I) a druhi spektrofotometrickit metédu, zalozent na merani
intenzity zltého zafarbenia komplexu fosforu s vanaditnanom a molybdéna-
nom aménnym (IT), pouzivanou VUMP v Brne [3]. Vypotitané miery presnosti
(M), smerodajné odchylky (s) a variacné koeficienty (v) oboch pouzitych me-
tod su:

o s v
I 3,16 1,05 1,40
11 3,59 1,59 1,20

7 uvedeného \'Vpl) va, ze obidve metédy st prakticky rovnako presné, pretoze
Prva je na nasom p1acov1sku zauzivand a chemikalie pri nej pouzivané st
pristupnejsie, pouzivali sme ju pri vSetkych stanoveniach fosforu. Vzorku sme
zihali s pridavkom kysliénika horec¢natého [7].

Stanovenie schopnosti mdsa viazat vodw. Vzorku misového vyrobku sme
zhomogenizovali v mixéri s prislusnymi podielmi vody a chloridu sodného.
Homogendt sme zahrievali 30 mintt vo vodnom kipeli pri 75 °C. Nevyviazani
vodu sme zliali, homogenat odvazili a vypocitali podiel pridanej naviazanej
vody v 9, [8].
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Stanovenie pH. pH sme stanovili vo vodnom vyluhu vzorky (10 g vzorky
v 100 ml destilovanej vody) meranim na pH metri PRECISION typ OP 205,
pricom sme pH meter nastavili na fosfétovy pufer, pH = 4 alebo pH = 7.
Hodnoty pH vzoriek sme stanovili pri ¢ = 20 °C [9].

Stanovenie farby vijrobkov. Na meranie farby ndkroja a povrchu vyrobkov
sme pouzili spektrofotometrickid remisni metédu. Meranie sme uskutotnili
na SPEKOLE so zosilovatom ZV a remisnym néstavecom R 45/0 pri 650 nm
[10]. ;

Senzorické hodnotenie vijrobkov. Ut¢innost a konzumni prijatelnost jednotli-
vych polyfosfitovych aditiv sme testovali dvoma metddami senzorickej ana-
lyzy, a to hodnotenim podla schémy a metédou profilov chutnosti. Vyrobky
hodnotila patélennd az Sestélennd komisia.

a) Hodnotenie podla schémy. Pri tomto senzorickom hodnoteni vyrobenych
modelovych vyrobkov sme hodnotili obal spolu s povrchovym vzhladom,
konzistenciu, vzhlad na nakroji a vypracovanie, votiu a chut. Kvoli moznosti
numerického vyjadrenia sme stupne A, B, Cq a (!, nahradili ¢islami 4, 3, 2, 1.
Z hodnoten{ jednotlivych tlenov komisie sme pre kazdy znak vypocitali prie-
mer. Sttet priemernych hodnoten{ jednotlivych znakov (pricom hodnoty pre
vonu a chuf, ktoré povazujeme za dominantné, sme zdvojndsobili) ddva
syntetické hodnotenie kazdého vyrobku. Jednotlivé modelové vyrobky s pri-
davkom polyfosfitov sme hodnotili spolu s prislusnym kontrolnym modelo-
vym vyrobkom bez pridavku polyfosfatov.

b) Metéda profilov chutnosti. Zikladom tejto metddy je predpoklad, Ze
chutnost sa skladd z niekolkych zloziek, ktoré vystupuji na pozadi celkove]
chutnosti, tvorenej zlozkami, ktoré nemozno od seba odlisit ako samostatné
rozliSovatele. Intenzitu jednotlivych rozliSovatelov sme vyjadrovali stupnicou
od 0 po 6. Vyjadrovali sme intenzitu tychto rozliSovatelov: slany, misovy,
po koreni, cudzia chut (po pridavku). RozliSovatel po pridavku polyfostatov
sme hodnotili ako ostatné rozliSovatele, ale kedze sa tento rozlisovatel javi
pre misové vyrobky ako cudzi, dali sme mu zdpornt hodnotu a tato hodnotu
sme odéftali od stétu bodov chutovych rozliovatelov. Celkovy pocit v tstach
vyjadruje amplitida. Jej intenzitu sme vyjadrili stupnicou od 1 po 3. Dalej
uvddzame i poradie zacitenia jednotlivych chutovych rozlisovatelov, ktoré
vyjadrujeme v sekundach.

Dosiahnuté vysledky a diskusia

V tabulkdch 1—5 uvdadzame vysledky experimentédlneho $tidia, dosiahnuté
na vzorkach z modelovych vyrobkov. Zakladnou surovinou na vyrobu kazdého
z tychto modelov bol jeden zo Styroch rozliénych druhov bravcového mésa
(karé, krkovitka — pouzita 2%, orez hliav, oberacka nozitiek) za pouzitia
zahranitnych polyfostitovych pripravkov (Tari K4/GP. Fibrisol D 10, pyro-
fosfat sodny norm.) a v pripade krkovitky IT zahraniénych (Accoline 104, tri-
polyfosfit sodny) i domacich pripravkov (pyrofosfit sodny, hexametafosfit
sodny).

Sledovanie vplyvu rozlitnych polyfosfitovych aditiv na zmeny obsahu
celkového fosforu, vizbovosti vody a pH modelovych vyrobkov (bez poly-
fosfétov i s pripravkami) uvddza tabulka 1. Z tabulky vidiet, Ze normovany
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Tabulka 1. Vplyv rozlitnych polyfosfitovych aditiv na zmeny obsahu celkového fosforu,
viizbovosti vody a pH modelovych vyrobkov na bdze bravéového misa

Modelovy vyrobolk Celkovy Vizbovost

fosfor vody pH

zakladné surovina prisada mg/100 g o
Kard 0 140 745 5,79
Tari K4/GP 207 91,8 5.85
Fibrisol D 10 198 88,2 5,99
Pyrofosf. Na 197 94,5 6.00
Krkovicka T 0 136 60,3 6.01
Tari K4/GP 202 85,0 6.10
Fibrisol D 10 196 102,0 6.18
Pyrofosf. Na 206 97,7 6,34
Krkovicka TT 0 120 { 56.8 6.22
Accoline 188 61,0 6,25
Tripolyfosf. Na 179 66,7 6,34
Pyrofosf. Na (d) 197 81,8 6,32
Hexametafosf. Na (d) 206 63,8 6,15
Orez hlav 0 70 4,0 6,25
Tari K4/GP 140 15,4 6.43
Fibrisol D 10 138 15,7 6,63
Pyrofosf. Na 132 19.6 6,72

3.

Oberacka 0 60 —_ 6,79
noziciek Tar: IK4/GP 126 — 6,93
Fibrisol D 10 119 — 7,33
Pyrofosfit Na 130 — 7,43

(d) — domace polyfosfity.

pridavok 0,3 9, poly fosfatovych aditiv zvySuje obsah fosforu vo vyrobkoch
spravidla o 60 az 70 mg/100 g. Vazbovost vody sme sledovali v $tyroch dru-
hoch modelovych v‘nobkov pritom charakter ,oberaciek” z bravtovych
nozic¢iek nam nedovolil pouzivanou metédou sledovat vizhovost tohto modelu.
Pri stanoveni sa totiz bielkoviny tejto vzorky neprejavili zrejmou koaguldciou
ako v pripade ostatnych druhov misa, ale kolagén zozeliroval a stekutel,

takze za podmienok metédy nebolo mozné oddelit tuhy podiel s naviazanou
\'odou 7 pridivanych polyfosfitov prejavil najvyssiu schopnost zvySovat
vazbovost vody Fibrisol D 10 v modelovej vzorke vyrobenej z kikovitky I.
V modeloch z tejto suroviny boli aj ostatné pridavané polyfosfaty najicin-
nejsie. Pridavanim polvfo.sfatovy ch preparitov sa zvySovala vizbovost vody
v ostatn3 ch pripadoch od 4,2 (Accoline 104 vo \\'IObLOCh z krkovicky II)
do 25 9, (pyrofosfit sodny vo vyrobkoch krkovicky IT). Aj ked si toto konsta-
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tovanie zasluhuje podrobnejsie Statistické vySetrenie, mézeme zovieobecnit,
ze priddvanim polyfosfatovych aditiv mozno dosiahnut zvysenie vazbovosti
vody asi 0 20 9, s vynimkou vyrobku z nozitiek. V komentovanej tabulke
uvddzame i tdaje o pH v jednotlivych modeloch. Zakladné pH je pre jednotli-
vé suroviny rozlicné. Najniz§ie zdkladné pH malo miso z karé. Miso z krko-
vicky a bravtovych hldv malo pH indukujiice zrelost misa. Oberatky z nozi-
¢iek vykazovali pomerne vysoké pH, ¢o sa dd vysvetlit zloZenim (vy3$i obsah

Tabulka 2. Senzoricks analyza modelovych vyrobkov na béze bravéového misa s pridavkom
rozlicnych polyfosfitov metédou podla schémy hodnotenia

Modelovy vyrobok Znak !
|
obal !

, , vzhlad :
zakla(} ng prisada d konzist. a vypr. vona chut Bpuin
surovina povrch. heah

vzhlad obsahu
Karé 0 3,0 4.0 3,2 4.0 3.7 25.6
Tari K4/GP 3,0 4,0 3,2 4,0 3,7 25,6
Fibrisol
D10 3,0 4,0 3,2 4,0 3,7 25,6
Pyrofosf.
Na 3,0 4,0 3.4 4,0 3,7 25,8
Krkovitka | 0 3,0 4,0 3.6 4.0 4,0 26,6
X Tari K4/GP 3,0 4,0 3.7 4,0 4,0 26,7
Fibrisol
D 10 3,2 4,0 3,7 4,0 4,0 26,9
Pyrofosf.
Na 3,0 4.0 4,0 4,0 4.0 27,0
Krkovicka 0 3,0 3.0 3.0 4.0 4,0 25,0
1I Tripolyfosf.
Na 3,0 3,8 3,8 4,0 4,0 26,6
Accoline 104 3,0 3,8 3,8 4,0 4,0 26,6
Pyrofosf.
Na (d) 3,0 3,6 3,2 4,0 3,8 25,4
Hexameta-
fosf. Na (d) 3.0 3,6 3,4 4.0 3.8 25,6
Orez hlav 0 3,0 3,0 2,0 3,4 3,0 20,3
Tari K4/GP 3,0 3,0 2.9 3.4 3,0 | 21;()
Fibrisol ' ' [
D10 3,0 3.6 | 24 | 34 | 3,0 21,8
]_’u\'ruf()sf. | 1 ‘ ‘ 4 ‘ ’
Na 30 | 30 | 26 34 | 3.0 21,2
ey LT ! [ :
Oberacka 0 |3 4,0 | 3.4 4,0 3,4 25,6
noziciek Tari K4/GP | 3.2 4,0 3,4 4,0 3,4 25,4
Fibrisol j; |
D10 | 3,2 4,0 3,4 4,0 3,4 25,4
Pyrofosf.
Na 3.4 4,0 3.4 4.0 3,4 25,6
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vaziva), ale najméa technologickou predpripravou — ovarovanim, ked zlozky
extrahované z kosti mézu posinut pH v alkalickom smere. V kazdom pripade,
s vynimkou hexametafosfatu sodného (ktorého 1 9, roztok méa pH 3,2), zapri-
¢inil pridavok polyfosfatov posun pH blizsie k neutrdlnej hodnote. Polyfosfaty
teda priaznivo posobia na posun pH od izoelektrického bodu, a teda aj v tomto
zmysle poz1t1vne ovplyviiuja vazbovost, ¢o sa zhoduje s literattirou [12]

Dalgiu sériu vysledkov tvori senzorickd analyza modelovych vyrobkov
podla schémy na hodnotenie jemnej saldmy [11] (tab. 2), vysledky celkovej
intenzity a intenzity jednotlivych chutovych rozliSovatelov (tab. 3), zaciatok
ich pocitenia vyjadreny v sekunddch (tab. 4) a napokon vplyv pridavku rozli¢-
nych polvfosfatov na farbu ndkroja a povrchu modelovych Vleka\ (tab. 5).

Ako sme uz uviedli, modelové vyrobky hodnotila patclennd az Sestélennd
komisia a priemerné hodnoty z jednotlivych hodnoteni vSetkych ¢lenov komisie
uvadzaji tabulky 2—4. Obal a povrchovy vzhlad prakticky vSetkych modelov,
¢i uz bez polyfosfitov alebo s ich pridavkom, bol mierne vrascity, s drobnymi
vzduchovymi dutinami, preto ziskal hodnotu 3. Konzistencia modelovych vy-
robkov z karé, krkovic¢ 1\\' I a oberatky z nozitiek bola pevnd, pruind a stdrin.
V pripade vyroblxov z krkovitky 11 a orezov hldv bola konzistencia miksia,
najmé v modelovych vyrobkoch bez polyfosfatov. Vo vyrobkoch z krkovicky
IT vsetky pudavdne pol\ fosfaty konzistenciu zlepiuju, najmé tllpOl\'fO\fdt
sodny a Accoline 104, pri vyrobku z orezu hlav Fibrisol D 10. Vzhlad a vypra-
covanie obsahu boli najlepsie v modelovych vyrobkoch z krkovicky I a 1I,
o nie¢o horsie vo vyrobkoch z nozi¢iek a karé. V modeloch z bravéovych hliv
sa vyskytli na reze velké kolagénové castice, preto boli hodnotené vicsinou
stupfiom 2. Pouzité polyfosfatové pripravky vo vicsine pripadov zlepsuji
vzhlad obsahu, predovsetkym vsak pyrofosfit sodny, Accoline 104 a tripoly-
fosfat sodny. Vona modelovych vyrobkov sa hodnotila ako jemnd, Cerstva
po tdeni, iba v pripade nozitiek menej vyraznd. Pridavok polyfosfatov sa
neprejavil. Chut modelovych vyrobkov bola primerane sland, mierne korenena.
Pridavok polyfosfatov na nu nevplyva, s vynimkou domacich preparitov —
pyrofosfitu sodného a hexametafosfatu sodného — ktoré vo vyrobkoch z krko-
vicky 11 spoésobovali mierne alkalicka prichut.

Tabulka 3 uvddza tdaje o intenzite chutovych rozlisovatelov, typickych pre
masové vyrobky (slany, mésovy, po pripravku, po koreni). Sledovali sme. do
akej miery ovplyvnili jednotlivé rozlisovatele chutnost jednotlivych vyrobkov.
Pridavok polviosfatov vo vsetkych pripadoch mierne zvysoval slanv rozliso-
vatel. Najvacsie zvysenie sposobil pyrofosfat sodny vo vyrobkoch z orezu hlav
(z 2,0 na 2,6), pripadne hexametafosfit sodny vo vyrobkoch z krkovitky TI
(z 2,8 na 3.2). V pripade vyrobkov z karé, krkovicky I a nozi¢iek polyfosfaty
mésovy rozlisovatel mierne potli¢aji, vo vyrobkoch z krkovicky II zvyraziu-
ja a pri pouziti orezu hlav prakticky nemenia (s vynimkou Fibrisolu D 10).
Chutovy rozliSovatel po koreni sa s pridavkom polyfosfatov vo vyrobkoch z no-
zi¢iek a hlav v porovnani s kontrolnou vzorkou zvysuje, pri vyrobkoch z karé
a krkovicky Il sa nemeni a pri krkovicke I klesa (s vynimkou Tari K4/GP,
kde sa zvySuje z 1,1 na 1,5). Najnizsia intenzita chutového rozliSovatela po
pridavku polyfosfitov sa zistila pri vyrobkoch z krkovicky I a nozi¢iek (s vy-
nimkou pouzitia pyrofosfatu sodného). Najvicsie zhorsenie chutnosti sa zistilo
pri krkovicke 11, ked sa pouzil doméci pyrofosfat sodny.

Ako ukazuje tabulka 3, pridavok polyfosfitovych aditiv ovplyviiuje celkovia
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Tabulka 3. Senzorickd analyza (celkovd intenzita chutovych rozlifovatelov) modelovych
vyrobkov na bdze bravtového misa s pouzitim rozlitnych druhov polyfosfitov, metédou podla
profilov chutnosti

Modelovy vyrobok Chutovy rozlisovatel
zaklac_lna —_ slang misove po po Amplit. Spolu
surovina K pripr. koreni
Karé 0 2,6 3,0 0 8.9
Tari K4/GP 2,7 2,7 —0,7 7,4
Fibrisol
D 10 2,8 3.0 —0,5 0,8 2,0 7.9
Pyrofosf. ' F
Na 2.7 2,7 —0.5 0,8 2.0 7,2
Krkovitka | 0 3,0 3,5 0 1,1 2,0 9,6
T Tari K4/GP 3,2 3,0 —0,2 1,5 2.0 9,5
Fibrisol
D10 3,2 3,0 —0,2 0,7 22 8,9
Polyfosf.
Na 3,2 2,8 —0,2 1,0 2,0 8,8
Krkovicka | 0 2,8 2,6 0 0 2,0 7,4
11 Tripolyfosf.
Na 3,0 3,0 0 0,2 2.0 8,2
Accoline 104 2,8 3,0 —0,4 0 2.9 7,6
Pyrofosf.
Na (d) 2.8 2.8 —1,2 0 2,0 6,4
Hexameta-
fosf. Na (d) 3.2 3.0 —0,4 0 2:0 7.8
Orez hlav 0 2,0 2,8 0 0,2 2.0 7,0
Tari K4/GP 2,2 2,8 —0,2 0,4 2,0 72
Fibrisol '
D 10 2,2 3,0 —0,4 0,4 2,0 7,2
Pyrofosf. ]
Na 2,6 s 2,8 —0,4 0,4 2,0 7,4
Oberacka 0 2,6 2,6 0 0.6 | 2,0 7.8
noziciek Tari K4/GP 2,8 2,2 —0,2 0,6 2,2 7,6
Fibrisol =
D10 2,8 2,2 —0,2 0,8 2,2 7,8
Pyrofost. -
Na 2.8 2,2 — 19 1,2 2,2 7,2

intenzitu chutovych rozlisovatelov (amplitidu) modelovych vyrobkov iba
velmi malo. Pri vyrobkoch z karé pridanim polyfosfatov pozorujeme malé
znizenie amplitudy (z 2,5 na 2,0 pri vSetkych pridanych aditivach), pri vy-
robkoch z norziciek zasa zvySenie (z 2,0 na 2,2). V ostatnych vyrobkoch sa
vplyv pridanych polyfosfitov neprejavil.

Tabulka 4 uvddza sledovanie zaciatku pocitenia jednotlivych chutovych
rozliSovatelov pre vsetkych 5 skupin modelovych vyrobkov. Snazili sme sa
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Tabulka 4. Zadiatok pocitenia jednotlivych chutovych rozlisovatelov modelovych vyrobkov
na bdze bravéového misa, s pouzitim rozlitnych polyfosfatov, vyjadreny v sekundach

Modelovy virobok 1 Chutovy rozliSovatel
zakladna 2 . N Fimae .
. prisada slany misovy po pripravku| po koreni
surovina
Karé 0 2,2 3,5 — 7.3
Tari K4/GP 3,0 5,5 9.0 7,0
Fibrisol D 10 2,7 5,7 9,0 ),
Pyrofosfat Na 3,8 5,3 9,0 5,0
Krkovitka | 0 2,0 4,0 — 7,8
I Tari K4/GP 2,5 3,8 S 8,1
Fibrisol D 10 2,5 3,7 — 7.3
Pyrofosfat Na 2,3 4,7 —_ 8,8
Krkovicka 0 3,2 5,4 —_ —
II Tripolyfosfat Na 3,4 5,4 8,0 11,0
Accoline 104 3,6 5,6 — =
Pyrofosfat Na (d) 4.9 5,8 10,3 S_—
Hexametafosfit
Na (d) 3,8 | 5,8 10,0 -
|
l
Orez hlav 0 2,4 52 —_ 10,0
Tari K4/GP 2,8 5,2 10.0 9,5
Fibrisol D 10 2,8 5.4 12,0 8,5
Pyrofosfat Na § 5.4 12,0 9,0
Oberacka 0 3,2 5,6 — 10,0
noziciek Tari K4/GP 4,2 6.0 6,0 9,0
Fibrisol D 10 4,0 5.6 8,3 5,0
Pyrofostat Na 4,4 6.6 753 8.5

zistit, ¢i sa rozlisovatel po pripravku prejavuje spolu s ostatnymi rozlisovatel-
mi v casovom odstupe pred nimi alebo po nich a & rusi chutnost vyrobkov.
Pre sledované méasové vyrobky charakteristické rozlisovatele slanej a mésovej
chuti nastupovali pomerne skoro a intenzivne, a to v pripade slaného rozliso-
vatela uz po 2. sekunde a v pripade masového po 3. sekunde. RozliSovatel po
koreni sa oneskoroval a niektori ¢lenovia hodnotitelskej komisie ho vdbec
nepostrehli. V pripade, ze bolo mozné tento rozlisovatel postrehnit, prichadzal
najskor v 5. sekunde, ale najtastejsie az medzi 7. a 11. sekundou. Rozlisovatel
po pripravku zachycovali iba ojedineli ¢lenovia komisie, a to medzi 6. a 12.
sekundou. Pokial ide o vplyv jednotlivych polyfostiatov na chutové rozlisova-
tele v porovnani s vyrobkami bez pridavku, zistili sme, ze slany rozliSovatel
nastupoval oniec¢o neskor pri vzorkdch s polyfostfatmi vo vsetkych piatich vy-
robkoch, podobne i mésovy rozliSovatel s vynimkou vyrobkov z krkovicky [
(s pridavkami Tari K4/GP a Fibrisolu D 10). RozliSovatel po koreni sa pri
pridavku polyfosfatov oneskoroval vo vicsine vyrobkov.
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Tabulka 5 uvddza tdaje o vplyve pridavku jednotlivych polyfosfitovych
aditiv na farbu modelovych vyrobkov vyjadrent percentom remisie. Meranie
sme robili 30—50-krat na povrchu a ndkroji vyrobkov, pricom v tabulke uvé-
dzame priemerné hodnoty remisie na nékroji (R4) a povrchu (&) a rozdiely
medzi maximdlnymi a minimalnymi hodnotami remisier 7, a 7,. Remisia mo-
delov bez pridavku polyfosfitov na povrchu klesd so stipajiicim mnoZstvom
viiziva a hodnoty 34,5 (karé) az na hodnotu 19,4 (nozicky). Podobne je to aj
s remisiou ndkroja, ktord klesd z hodnoty 62,5 na 41,7. Remisia povrchu
a ndkroja modelovych vyrobkov s pridavkom polyfosfitov mierne stipa
prakticky vo vSetkych pripadoch. teda sledované pripravky farbu mierne zjas-
tuji, modely maji jasnejsiu ruzovi farbu. Malé stmavnutie sme zistili iba pri
hodnoteni povrchu a ndkroja vyrobkov z krkovicky II s pridavkami domécich
preparatov — pyrofosfitu sodného a hexametafosfitu sodného.

Tabulka 5. Vplyv pridavku rozlitnych polyfosfitov na farbu nédkroja a povrehu modelovych
vyrobkov na baze bravéového misa (9, remisie) n = 50

Modelovy vyrobok Nakroj Povrch
zakladn ? = =
surovina prisada Rq Ta Ry rp
Karé 0 62,5 9,6 34,5 12,1
Tari K4/GP 63,5 7,6 36,0 12,8
Pyrofosfat Na 3.8 6,9 38,1 16,6
Fibrisol D 10 65,6 8,3 38,1 13,4
Krkovicka | 0 50,8 8,0 23,0 16,0
I Tari K4/GP 51,0 4,0 23,2 10,9
Pyrofosfat Na 52,6 4,0 24,7 11,6
Fibrisol D 10 51,3 5,0 30,3 14,8
Krkovitka | 0 60,6 7,6 32,9 16,5 |
it Accoline 104 60,8 12,7 34,0 9,7
Tripolyfosfat Na 60.3 758 7,0
Pyrofosfat Na (d) 55.9 7,0 6,1
Hexametafosfat
Na (d) 58,4 7,0 5,4
Orez hlav 0 46,3 13,9 28,3 12,2
Tari K4/GP 50,9 ‘ 5.6 29,1 12,2
Pyrofosfat Na 48,0 | 19,2 28,9 16,2
Fibrisol D 10 49,2 10,4 27,4 9,2
Oberacka | 0 41,7 9,9 19,4 12,0
noziciek Tari K4/GP 47.8 8.3 25,6 13,0
Pyrofostit Na 57.3 12,8 | 31,1 9,0
Fibrisol D 10 | 54,5 9,0 31,6 9,0
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Zaver

7 vysledkov experimentalneho $tidia vplyvu priddvania niektorych poly-
fosfatovych aditiv do modelovych vyrobkov z bravtového masa o rozlicnom
obsahu viéziva a tuku vyplyva, ze:

1. normovany pridavok polyfosfitovych aditiv (0,3 9,) zvySuje obsah
celkového fosforu vo vyrobku o 60—70 mg/100 g:

2. priddvanim pol\'fosf'ltov sa zZvysuje v Ql\ﬂl]‘l{lﬂ\'(h modelovych vyrobkoch
vizbovost vody s vynimkou vyrobku z nozic¢iek, v priemere asi o 20 9 ;

3. polyfosfaty postivaji pH vyrobkov k neutrdlnej hodnote (od izoelektric-
kého bodu), a tym pozitivne ovplyviuji vazbovost vody;

4. na vonu a chut jednotlivé polyfosfaty nevplyvaji, s vynimkou domécich
pripravkov. Vo vicsine pripadov polvfosfity zlepsuju vzhlad vyrobkov;

5. intenzitu jednotlivych rozliSovatelov chutnosti polyfosfatové aditiva
v podstate neovplyviiuji, vo vietkych pripadoch mierne zosiliiuja slanost mo-
delovych vyrobkov;

6. rozliSovatel po polyfosfitovych aditivach postrehli iba ojedineli hodnotite-
lia;

7. sledované polyvfosfitové aditiva mierne zjasnujia farbu modelovych vy-
robkov. Malé stmavnutie sme zistili iba pri pouzitych domdcich pripravkoch.
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Crpvmuckosa, I'., Jyopasunru, /1., Baprexosa, 3.

TIpmyenenne noaudocdaTapiX 100aBOK B NPON3BOJICTBE MOJCIBHBIX IIPOAYRTOB
Ha 0ase CBUHIHDI

BurBoin

Pe3yabpTaTil  ORCICPHMEHTAILHOTO  HMCC/IC/I0BANM  BIMAHNA  100aBJICHIA  HEKOTOPBIX
10 @OCHATHHIX J0OABOK J10 MO, (e ILHLIX MPO/LYRTOB 13 CBAHUILL O DA3JIHUHOM COJCpKaHNN
COEIHNTCILHOIM TRAHMI I JRIpa 1I0KA3a/TL, UTO:

1. HopmirpoBangoe nodasienue nmoaupocdarunix j106aBor (0,3 %) HOBbIIaeT cojepiKa-
Hie cymmaproro gocgopa B npo;yrre o 60—70 zr/100r.

2. IpubapaenueM 10,n(oCPATOB MOBLINIACTC S BAKYILA CHOCOOHOCTL BOJALI B CPEHEM
npudmsure/ a0 0 20 9.

3. Hoandocedarsr nepemermaior pH MpoayRToB K HElTPaIbIOMY 3HAUCHIIO (0T 11309/1eK-
Tpll‘lUCHOJ"I TO‘!KH) I TeM IO3UHTHBHO ORa3LIBAIOT B.IHAHUIC HaA BARYVIIVIO CcrnocoOHOCTE BO/IDBI.

4. OrjespHBIe TOTIQOCHATE HE ORA3BIBAIOT BJIIAHIE HA apoMaT 1 BRYC ¢ MCRIIOUCHIICM
HOMAINHIX HpemapaToB. B GoabmuHeTBe cayuaes nodocdaTsl yIyumaioT Bl i pa3pador-
RY COJICPRAHMIA 1POYRTOB.

5. Ha HHTEHCUBHOCTL OT/JEILHBLIX PAa3/HIVAIONIX IORasartesaell BRyca MO TH(oc(aTbe
A00aBKHM B ¢ VITHOCTH HE OKa3bIBAIOT B/IIAHNIC, BO BCAKUX CJYYasgX YMCPHCHHO VCILTIBAIOT
COJHOCTH MOJICIBHBIX HPOYRTOB.

6. Pasmuaiomuit moxasare,1n moese monrdocaruuix 106aBOK 3aMETHII TOJALKO O, [IHOU-
HLIC OLICHHBATEIIN.

7. UecaeoBannse 1o unoedatanie  100aBRIL YMCPHEHHO JICZIAIOT IBET  MOJC/LHBIX
HPOAVKTOB Jo/1ee ¢BeT.1biM. He00/ILIIOe HOTeMHEHIC Mbl OMPEIe/ TN TOILKO Y IPIMCHCHBIX
JOMAIUHUX [[penapaTopos.

Strmiskovd, G., Dubravicky, J., Bartekova, Z.

Applying of polyphosphate additives in production of model products
on the base of pork meat

Summary

From experimental study results of the influence of some polyphosphate additives
addition into model products from pork meat with different content of ligament and fat
is following:

1. The standardized addition of polyphosphate additives (0.39,) increases the content
of all phosphorus in product with 60—70 mg/100 g.

20 :‘)2‘. With polyphosphates addition increases water colligation on the average about

/0-

3. Polyphosphates move pH of products to neutral value (from isoelectric point) and
so positive influence water colligation.

4. The odour and flavour single polyphosphates do not influence, with exception of
homemade preparations. In most cases the polyphosphates improve appearance and
products content.

5. The intensity of single flavour differentiators polyphosphate additives in substance
do not influence, in all cases moderate increase saltiness of model products.

~ 6. Only single valueing persons noticed the differentiators after polyphosphate addi-
tives.

7. Followed polyphosphate additives moderate clear up the colour of model products.
Little darkening only in home-made preparations was stated.
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