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Vplyv hlivy ustricovitej a fidiaceho preparitu
na organoleptick6 vlastnosti miisovej nrltierky

ZUZANA NARTETOVA -J OZEF DU B RAVICKY--PEU IINA SRNYIOVA

Suhrn. Sledoval sa vplyv hlivy ustricovitej (koncentriicia 0, 10. t5 a 20%) a irdiace-
ho prepar6tu UTP- I (koncentr6cia lenolov 50 mg . kg-r) na organologick6 vlastnosti mdso-
vych nrltierok po vlrobe a l-rodnom skladovani pri teplote miestnosti. Posudzovala sa farba,
konzistencia. v6fia a chuf tychto n6tierok. Vietky vyroben6 vzorky boli hodnoten6 priaznivo,
aviak optim6lny pridavok hlivy ustricovitej sa javil 10 a 157o. Koncentricia UTP-l na
vyvolanie udivej v6ne a chuti bola postadujirca.

Roz5irenie a spestrenie sortimentu potravin6rskych vlrobkov je spojene
s vyuZivanim netradidnfch surovin a aditiv. Medzi taketo netradidne suroviny
z hladiska ich aplikrlcie do mdsovych vfrobkov patri aj hliva ustricovit6 (P/e-
urotus ostreatus).

Hliva ustricovit6 obsahuje okolo 90 7o vody, m6 nizku koncentr6ciu tukov
a teda i nizku energetickri hodnotu. Sama hliva neobsahuje cholesterol, naopak
sa zistilo, Le m6 schopnost' ho rozkladaf ak sa pridri do substriitu []. D6leZitou
zloZkou hlivy je vl6knina, ktor6 m6 nezastupitelnu funkciu v zaLivacom ristro-
jenstve. Okrem nutridne vyznamnych zloiiek m6 hliva aj vysokri koncentr6ciu
chut'ovych a aromaticklich liitok, ktor6 priaznivo ovplyviujri jej organoleptick6
vlastnosti [2].

Pouiitf materifl a opis experimentu

Vzorky hlivy ustricovitej sme odobrali z hliv6rne JRD Bratislava-Rada.
Udiaci prepar6t UTP-l bol vyrobeny v SLZ,5.p., Hnirifa, jeho vyroba bola
vyvinutd na Katedre sacharidov a konzerv6cie potravin CHTF STU [3, 4].

lng. zuzana Bartekov6, doc. lng. Jozel Dubravickli', cSc., Ing. paulina B6nyiov6,
Katedra sacharidov a konzerv6cie potravin, Chemickotechnologick6 lakulta STU, Radlinskeho 9,
812 37 Bratislava.
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Polyfosf6tovy pripravok Lakasol l0 dodala Lachema, 5. p., Brno, zavodKaznd,-
jov.

Mdsovd suroviny a obaly n6rn poskytlo Vlfvojov6 pracovisko Mdsov6ho
priemyslu v Bratislave, kde sme jednotliv6 vzorky mdsovej nStierky vyrobili
a tepelne opracovali.

Vyrobili sme 5 druhov mdsovej n6tierky podla receptury ,,Popradsk6 n6tier-
ka" [5], v ktorej namiesto su5en6ho droidia a su5enyich hrib sme pridali suien6
polotudn6 mlieko. Do v5etkfch vzoriek sme pridali kvapalnf preparit UTP-1
tak, aby vyslednd koncentricia fenolov vo vyrobkoch bola 50mg.kg-'. Vo
vzork6ch l---4 sme su5inu bravdovej pedene nahr6dzali suiinou hlivy ustricovi-
tej, pridom vodu vn65anri hlivou sme odditali od vyvaru. V tab. I uv6dzame
prehlad spotreby jednotlivych surovin na vyrobu mdsovej n6tierky.

Pouiit6 met6dy

Vyroben6 vzorky mdsovfch n6tierok sa plnili do plechovych obalov s hmot-
nosfou niplne 240 g. Senzoricky sa hodnotili po vlirobe, po 14 dfioch skladova-
nia v termostate pri 37 oC, po 6 a 12 mesiacoch skladovania pri teplote miestnos-
ri (20oc).

Vzorky n6tierok sa hodnotitelom predkladali anonymne, pridom postdenie
vzoriek sa robilo podta vopred vypracovanych hedonickych stupnic, ktor6 sme
publikovali v [6]. Hodnotenie vzoriek robilo 5 aL, l0 Skolenfch hodnotitelov.

Jednotlive irdaje hodnotitelov sa spracovali a matematicko-Statisticky vy-
hodnotili pomocou tychto charakteristik [7];

a) aritmeticky priemer (i),
b) smerodajn6 odchlilka (s,),
c) vyznamnost' rozdielov hodn6t pomocou Studentovho /-testu.

Vfsledky a diskusia

Zamerali sme sa na hodnotenie farby, konzistencie, v6ne a chuti vyrobenlfch
mdsovych ndtierok. Vysledky tfchto hodnoteni uvddzaju tab.2-5. V tfchto
tabulk6ch uv6dzame podet hodnotitelov (n), priemernri hodnotu sledovan6ho
znaku (i), smerodajnir odchflku (s.,), hodnotu Studentovho krit6ria t/0 (t6to
poukazuje na vyznamnost' ,, + " alebo nevyznamoSt' ,, - " rozdielov medzi vzor-
kami s hlivou ustricovitou a kontrolnou vzorkou po vfrobe) a t/s (uvedeni
hodnota poukazuje na vyznamnost', resp. nevyznamnost' rozdielov vzoriek s tou
istou koncentr6ciou hlivy ustricovitej po skladovani a vfrobe). Vfsledky tohto
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Tabulka l. Prehlad
Table l. Primary lood

spotreby surovin pri priprave vzoriek mdsovej
consumption survey for the preparation of

ndtierky [g.kg-']
meat spreads samples

le.kg 'l

Surovinar
Vzorka2

0 2 3 4

Braviove hlavy varen6l
Bravdov6 pedeia
Hov6dzie predn65

Bravdov6 vjrobn6 bez koLe6

Bravdov6 koie varen6i
Hliva ustricovit68
NaCle
eierne korenie mlet6ro

Zazvor mlelyll
Muik6tovy orech mletyr2
Obsah derstvych vajecr3

SuSene mlieko polotudn6ra
CibuIar5
Magi korenie kvapaln6r6
Udiaci prepa16tUTP- l'7
Polyloslit Lakasol l0'8
Vfvarre

111,0

84,0
2'12,3

93,2
25,7

15,0

1,7

05
0,4

59,2

3't,1
40,6

0,4
5,0

253,3

I I1,0
50,7

272,3

93,2
25,7

100,0

15,0

t,7
0,5

0,4
50 ')

11 1

40,6
0,4
5,0

186,6

I I1,0
34,0

111 1

93.2
)\'l

150,0

r 5,0

t,7
0,5

0,4
59,2

37.7

40,6

0.4
5,0

153,3

I I1,0
t7,3

272.3

93.2
1< '1

200,0
15.0

1,7

0,5

0,4
59,2

31,7

40,6

0,4
5,0

120,0

111,0

l7,3
272,3

93,2
)\1

200,0
l5,0

I ,'7

0,5
0,4

59,2

37,'7

40,6

0.4
5.0

5,0

120.0

0 - kontrolna vzorka (bez hlivy ustricovitej) + UTP-l;
Check sample (without oyster fungus) + UTP-1.

I vzorka s l0o% zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-I;
Sample containing l0oh of homogenized oyster lungus + UTP-1.

2 - vzorka s I 5 7o zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP- l ;
Sample containing 15"/o of homogenized oyster fungus + UTP-1.

3 vzorka s 20oh zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-I;
Sample containing 20oh of homogenized oyster fungus + UTP-1.

4 - vzorka s20o/o zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-l + 0,5% polyfosfiitu;
Sample containing 20oh of homogenized oyster lungus + UTP-l + 0.Syo polyphosphate.

rPrimary food; 2 sample; 3cooked pork heads; aPork liver; 5 Beefmeat, fore; 6pork meat processing
without skin; TCooked pork skin; EOyster lungus; e NaCl; r0 Black pepper ground; rrGinger ground;

'tNutmeg ground; 13Fresh eggs; roHalf-fat milk dried; ,sOnion; 16Magi seasoning (liquid); tTSmo-

king preparation UTP-1 ;'8Polyphosphate Lakasol l0; reBroth.

Stirdia uzatvera tab. 6, ktord zhfia priemern6 hodnoty jednotlivlfch znakov
a vvildza hodnotu l, ktor6 je ich sirdtom.

Hodnota /a pre porovnanie hodn6t tl0 je 2,101, pre porovnanie s hodnotami
t/s po l4-dennom skladovani (t:3'loc) 2,120, po 6-mesadnom skladovani
(t:20oC) 2,101 a nakoniec po l-rodnom skladoani (t:20oC) 2,160. Ak
vypoditan6 t-hodnoty sir nizsie ako hodnoty ta,rozdiel medzi vzorkami nie je
Statisticky vyznamny.
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Vzorkal n i .t\ t 02
Yyzn.
rozd.l

t ls2
Yyzn..
rozd.r

0

I

2

3

4

0

I

2

3

4

0

I
2

3

4

0

I
2

3

4

Po vyirobea

l0 3.4

r0 3.3

l0 3.4

t0 3.3

l0 3;l

0.52
0.67
0.52
0.48
0,42

0.35
0

0,42
1.34

Po 14 dioch skladovanias 1r: 37'C)
8

8

8

8

8

IO

r0
l0
l0
l0

5

5

5

5

5

3.5
15
3.4

3,5

3,8

0,50
0,50
0.48
0,50
0.35

0.39
0,68
0

0,80
0,52

Po 6 mesiacoch skladovaniao 1r : 20oC)
3,5

3.5

3.6

3,6

3.8

0,57
0.47
0.49
0.49
0.33

0.39
0;13
0,84
l,3 r

0.56

0;t'l
|,57
l,43
I't<
0,41

Po I roku skladovaniaT (r:20oC)
1t
3,t
J,t
3,6

3,8

0,40
0,24
0,24
0,3'7

0,40

Tabulka 2. Vysledky senzorick6ho hodnotenia larby mdsovej ndtierky (maxim6lne 4 body)
Table 2. Senzory evaluation results olmeat spread colour (4: maximum)

rsample;2Student test values; rSignificant differences; aAfter production;5Alter l4-day storage;
6After 6-month storage; ?After l-year storage.

Z vfsledkov senzorick6ho hodnotenia farby n6tierok po virobe (tab. 2)
vyplynulo, ie najpriaznivejiie bola hodnoten6 vzorka 4 (3,7 bodu), do ktorej sa

pridal aj polyfosfdt Lakasol 10. V tomto znaku sa zohladnilo aj mnoistvo
uvolneneho tuku a aspiku a preve v tejto vzorke ho bolo najmenej (10,30
oproti 18,2oh v kontrolnej vzorke). V5etky dhl5ie vyrobene vzorky boli hodno-
ten6 praticky na rovnakej rirovni. Vfsledky senzorickeho hodnotenia tohto
znaku po uvedenych spdsoboch skladovania poukazujt na nevyznamnost'roz-
dielov bodov6ho hodnotenia vzoriek pred a po skladovani (vid hodnoty l/s).

Konzistencia vzoriek po vyrobe i po skladovani bola pastovite, rozotieratel-
nrl. Ani v tomto znaku sanezaznamenali pozoruhodn6 zmeny bodoveho hodno-
tenia vzoriek s hlivou ustricovitou a bez nej, ako aj vzoriek skladovanych
(tab. 3).
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=t1 ::rarimdlne 4 body)
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t3.- :..du). do ktorej sa

ohl.dnrlo aj mnoZstvo
boio najmenej (10,3 %
ene vzorkv boli hodno-
rilrr-r hodnotenia tohto
r na nevvznamnost' roz-
ranr nid hodnoty t/s).

p:rovit6. rozotieratel-
nenr bodov6hohodno-
rzrrriek skladovan;fch

Tabulka 3. Vfsledky senzorick6ho hodnotenia konzistencie miisovej ndtierky (maxim6lne
4 body)

Table 3. Senzory evaluation results of meat spread consistency (4: maximum)

V6fia n6tierok bola harmonicki, s n6dychom po hlive ustricovitej, pridom
s jej stirpajricou koncetr6ciou sa t6to zloika zintenziviovala. Hodnotitelia
prijali jej pridavok priaznivo, o dom sveddi aj vysok6 bodov6 hodnotenie
(tab. 4), ktor€ sa zachovalo aj po skladovani. Vzorky po skladovani ziskali
o niedo vySSie bodov6 hodnotenie, av5ak rozdiel nebol Statisticky vyznamny.

Pri hodnoteni chuti nitierok (tab. 5) n6s zaujimalo, ako budir reagovat'
hodnotitelia na neobvykhi chuf vyrobenych vzoriek. Z vysledkov hodnoteni
tohto znaku po vlfrobe i skladovani vyplfva, Le vzorky s l0 a 15 % hlivy
ustricovitej boli hodnoten6 priaznivo, pridavok 20 % spdsoboval ui intenzivnej-
Siu prichut' po hlive, av5ak aj t6to koncentr6cia bola hodnotitelmi prijat6 dobre,
o dom sveddia priemern6 hodnoty pre tento znak. Rozdiely v chuti vzoriek
s hlivou oproti vzorke bez jej pridavku po vfrobe neboli Statisticky vyznamn|.

r49
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Vzorkal n I s, t 102

Yyzn.
rozd.3

t ls2
Y!2n..
rozd.t

0

I

2

3

4

0

I
2

3

4

0

I
2

3

4

0
I
2

J

4

Po vyrobea
l0 3,3 0,48
l0 3,3 0,48
t0 3,3 0,48
l0 3,2 0,63
r 0 3,s 0,53

0

0

0,38
0,84

Po 14 dioch skladovanias (t =3'7"C)
8

8

8

8

3,2

3,2

3,3

0,50
0,43

0,43

0,40
0,44
0

0,74
0,41

3,4 0,46
8 3,4 0,46

Po 6 mesiacoch skladovania6 1l : 20"C)
l0
l0
l0
l0
l0

Pol
5

5

5

5

5

3,0 0,57
3.2 0,32

t,2l
0,52
l,0l
r,36
1.36

3,1 0,35
3,2 0,40
Jr/ 0.40
roku skladovaniaT (r : 20oC)

3,2 0,40 0,39
0.39
0

0,43
I,l3

3,2 0,40
3,3 0,40
3,1 0,20
3.2 0,40

For 1-7 see explanations in Table 2.



Tabulka 4. Vfsledky senzorick6ho hodnotenia v6ne miisovej n6tierky (maxim6lne 6 bodov)
Table 4. Senzory evaluation results of meat spread odour (6 : maximum)

For l-7 see explanations in Table 2.

Hodnotitelia prijali pridavok hlivy ustricovitej a irdiaceho preparetu kladne,
pouk6zali taktiei, na priaznivi irdinok aplikovan6ho polyfosfiitu. Rozdiely me-
dzi vzorkami pred a po skladovani neboli Statisticky vyznamn6, vzorky si
zachovali svoje dobr6 chufov6 vlastnosti aj po uvedenych sp6soboch skladova-
nia.

Komplexnf pohlad na vfsledky senzorick6ho hodnotenia n6tierok pod6va
tab. 6. Udaje tabutky potvrdzujri prijatelnosf aplikdcie pouiityich aditiv do
miisovej n6tierky. Zastirpenie hlivy ustricovitej v koncentr6cii 20 % bolo priaz-
nivej5ie hodnoten6 s pridavkom polyfosf6tu, pretoZe v tejto vzorke sa uvolnilo
menej tuku a aspiku, do ovplyvnilo najmii znaky farba a chut'.
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Vzorkar n x Jr t 102
Yyzn.
rozd.3

t ls2
Yyzn..
rozd.3

0

I
2

3

4

0

I
2

3

4

0

I

2

3

4

0
I
2

3

4

Po vfrobea
l0 4,9 0,74
'10 4,8 0,92 0,25
l0 5,0 0,82 0,27
l0 5,0 0,82 0,2'7

l0 5,r 0,74 0,57
Po 14 dfioch skladovanias (r:37oC)

8

8

8

8

8

5,I 0,60
5,5 0,46
5,2 0,66
5,1 0,78

0,60
r,99
0,54
0,25
|,29

1,38

0,6t
0

0

0,36

5,5 0,50

l0
l0
l0
l0
l0

5

5

5

5

5

Po 6 mesiacoch skladovania6 (r = 20oC)
5,3 0,46
5,0 0,35
5,0 0,45
5,0 0,67
5,2 0,40

Po I roku skladovaniaT (r = 20oC)
5,0 0,63
5,4 0,49
5,4 0,49
5,3 0,68
5,3 0,68

0,25
I,53
1.09

0,68
0.48
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Tabulka 5. Vysledky senzorick6ho hodnotenia chuti mdsovej ndtierky (maximalne 6 bodov)
Table 5. Senzory evaluation results olmeat spread odour (6: maximum)

Po vyrobea
4,7 0.48t0

l0
l0
l0
10

5.0 0,76 1,00

5,0 0.76 1,00

4;7 0,48 0

5,0 0.3'7 1,48

Po l4 dnoch skladovanias (r:37'C)
5.18

8

8

8

8

5

5

5

5

5

Po 6 mesiacoch skladovania6 1t : 20oC)

4,8
4q
4,9

5.0

4,9
4.6
5,0

0,39
0.35

0.70
0,73

0.73

1,84

0,70
nss
0.63
0 tl

I ,81

0

0.10
0.37

0

1.87
o6?

0,2E
0tg
0.83

l0
l0
l0
l0
l0

0.46
0.4'7

0.63

0.66
0,65

Po I roku skladovaniar (t:20oC)
5.0

4,8

0

0,40
0,49
0,40
0.68

For I 7 see explanations in Table 2.

ZLver

Z vysledkov senzorick6ho hodnotenia organoleptickych vlastnosti mdsovych

ndtierok s aplik6ciou hlivy ustricovitej a UTP-1 vypliva, Ze:

- v znaku farba boli vzorky posuden6 vysokim bodovym hodnotenim, ktor6
sa zachovalo aj po uvedenich sp6soboch skladovania;

- konzistencia n6tierok bola pastovit6 a rozotierateln6 po vyrobe aj po skla-

dovani;

- hodnotitelia prrjali 10 a l5%o pridavok hlivy ustricovitej v znakoch v6iia
a chut' priaznivo. koncentr6cia 20oh uZ sp6sobovala intenzivnejSiu prichut'
po hlive, av5ak aj tato koncentr6cia bola celkom prijatelnd;

- pridavok fdiaceho prepardtu UTP-l v koncentr6cii 50 mg lenolov v I kg

diela bol pre vyvolanie udivej v6ne a chuti postadujuci.

Yyzn.
rozd.r

Vyzn.
rozd. I



Tabulka 6. Vfsledky senzorick6ho hodnotenia mdsovej n6tierky
Table 6. Senzory evaluation results of meat spread

rSample; 2Senzory Property name; 3Colour; aConsistency: todour; 6Taste; TAfter production;
EAfter l4-day storage; eAfter 6-month storage;r0After 1-year storage.
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Vzorkal
Znak2

farbar konzistenciaa vona- chut6

0

I
2

3

4

0

I
2

3

4

0

I
2

3

4

0
I
2

J

4

3,4

3,4

3,3
17

Po vlfrobeT
3,3

3,3
1?
7)
3.5

4,9
4,8
5,0

5,0

5,t

4,7

5,0

5,0

4;7

5,0

5,1
5)
4,8

4,9

4.9

5,1

5,0

4,9

4,6
5.0

5,0
{t
5,1

4,8
4;l

16,3

16,4

t6,'1

t6,2
17,3

16,9

1'7,4

16,7

16,9

1'1,6

16,9

16,7

16,6

16,4

t7,2

16,4

17,5

t't,5
16,8

17.0

Po 14 dfioch skladovania8 (t :37oC)
15
3,5

3,4

3,5

3,8

1S
?s
3,6

3,6

3,8

3,2

3,2
11
3,4

3,4

5,1

<?

5,1

5,5

Po 6 mesiacoch skladovaniae (t : 20oC)
3,0
7,7

3,1

3,2
1',)

51
5,0

5,0

5,0

5,2

Po 1 roku skladovaniaro (r : 20oC)
a)
3,7

3,'l
3,6

3.8

3,2

3,2

3,3

3,1
'lt

5,0

5,4

5,4

5,3

5,3



r61
16.4

| 6.7

t6.2
L'.-i

16.9

\i.4
l6.i
16.9

tT.6

16.9

t6.1
16.6

16.4

tT.2

16.4

17.5

17.5

16.8

17.0

::.-.:e a vlastnosti
.r:ira STU 1991.

r -:,.-,: :rrdva. Bratisla-

spr6va. Brati-

\lisor'6 konzervy,
: :-:ditelstvo 1982.

EC\:

'7.

BARTEKOVA, Z.-DUBRAVICKY, J.-SMIRNOV, V.-HLAVATA, G., SUII. POIT. VfSK.
(Bratislava), 28 (8), 1989. d. 1-2. s. 109.

ECKSCHLAGER, K.-HORSAK, I.-KODEJS, Z.: Vyhodnocov6ni analyticklich vyisiedkri
a metod. Praha. SNTL 1980. 223 s.

Do redakcie doSlo 10. 2. 1992

Effect of oyster fungus and smoking preparation on organoleptic
properties of meat spread

Summary

Effects oloyster fungus (0, 10, l5 and 20oh conc.) and smoking preparation UTP-l (phenol
conc. : 50 mg.kg-') on organoleptic properties ofmeat spreads after their production and in course
of 1-year storage period at room temperature, was investigated. Colour, consistency, odour and
taste ol these spreads were evaluated. All produced samples were evaluated positively, though
optimum addition ol oyster fungus appeared to be from 10 to l5oh. UTP- 1 concentration to bring
out smoky odour and taste was sufficient.

B"rrtqnlte Berrrenxtr o6slrcnosefino[ r rconrr,trnoro npe[apara fla
opfaHone[THqecK[e cBoficTBa MflcHor [acTbl

Per rc r'le

Ha6.lrcAa.nocr 3a BJrr.rrHr,reM BerueHKu o6HxHoseunofi (xonqenrpaqur 0, 10, 15 n 20 %) u ron-
Tr.rJ'rbHoro npenapara VTII-1 (xonqeHTpaqur Qeno,refi 50 vr. xr l) Ha oprauolenrnqecxue csofi-
crBa MrcHbrx nacr noJre npon3BoAcrBa fi oAHoro.u[rrHoro xpauenfir npu KoMHarHofi relrneparype.
Oqeulrsancg uBer, roucr{crenrll{t, 3anax n BKyc 3THx nacr. Bce npo6u 6rlrlt oueHegbr noJroxr{TeJrb-
Ho, Ho onrlrMa.nrsofi Ao6asxoi BerueHKH o6rrrnonenHoft oxa:anocr l0 u l5 o/o. KonqeHrpaqur
VT[I-1 a:rs co3aaHilt B[eqarlreHut Konrn,'IbHoro 3anaxa lt sryca 6rL'Ia aocraroqnofi.
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