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Vplyv hlivy ustricovitej a adiaceho preparatu
na organoleptické vlastnosti misovej natierky

ZUZANA BARTEKOVA—JOZEF DUBRAVICKY—-PAULINA BANYIOVA

Suhrn. Sledoval sa vplyv hlivy ustricovitej (koncentracia 0, 10, 15 a 20 %) a adiace-
ho preparatu UTP-1 (koncentracia fenolov 50 mg. kg™') na organologické vlastnosti miso-
vych nétierok po vyrobe a I-ro¢nom skladovani pri teplote miestnosti. Posudzovala sa farba,
konzistencia, vofia a chut tychto natierok. Vsetky vyrobené vzorky boli hodnotené priaznivo,
avSak optimalny pridavok hlivy ustricovitej sa javil 10 a 15%. Koncentracia UTP-1 na
vyvolanie udivej vone a chuti bola postacujuca.

RozSirenie a spestrenie sortimentu potravinarskych vyrobkov je spojené
s vyuzivanim netradi¢nych surovin a aditiv. Medzi takéto netradi¢né suroviny
z hladiska ich aplikdcie do masovych vyrobkov patri aj hliva ustricovita (Ple-
urotus ostreatus).

Hliva ustricovita obsahuje okolo 90 % vody, ma nizku koncentraciu tukov
a teda 1 nizku energetickl hodnotu. Sama hliva neobsahuje cholesterol, naopak
sa zistilo, Ze ma schopnost ho rozkladat ak sa prida do substratu [1]. DélezZitou
zlozkou hlivy je vlaknina, ktord ma nezastupitelna funkciu v zaZivacom Ustro-
jenstve. Okrem nutri¢ne vyznamnych zloziek ma hliva aj vysoku koncentraciu
chutovych a aromatickych latok, ktoré priaznivo ovplyviiuju jej organoleptické
vlastnosti [2].

PouZity material a opis experimentu

Vzorky hlivy ustricovitej sme odobrali z hlivarne JRD Bratislava-Raca.
Udiaci preparat UTP-1 bol vyrobeny v SLZ, §.p., Hnusfta, jeho vyroba bola
vyvinuta na Katedre sacharidov a konzervacie potravin CHTF STU [3, 4].

Ing. Zuzana Bartekova, doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc., Ing. Paulina Banyiova,
Katedra sacharidov a konzervacie potravin, Chemickotechnologické fakulta STU, Radlinského 9.
812 37 Bratislava.
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Polyfosfatovy pripravok Lakasol 10 dodala Lachema, $. p., Brno, zavod Kazné-
Jov.

Misové suroviny a obaly narn poskytlo Vyvojové pracovisko Misového
priemyslu v Bratislave, kde sme jednotlivé vzorky mésovej natierky vyrobili
a tepelne opracovali.

Vyrobili sme 5 druhov médsovej natierky podla receptury ,,Popradska natier-
ka‘* [5], v ktorej namiesto suSeného drozdia a suSenych hub sme pridali susené
polotu¢né mlieko. Do vsetkych vzoriek sme pridali kvapalny preparat UTP-1
tak, aby vysledna koncentracia fenolov vo vyrobkoch bola 50 mg.kg~'. Vo
vzorkach 1—4 sme susinu bravcove] peCene nahradzali susinou hlivy ustricovi-
tej, pricom vodu vnasanu hlivou sme od¢itali od vyvaru. V tab. 1 uvadzame
prehlad spotreby jednotlivych surovin na vyrobu mésovej natierky.

Pouzité metody

Vyrobené vzorky mésovych natierok sa plnili do plechovych obalov s hmot-
nostou naplne 240 g. Senzoricky sa hodnotili po vyrobe, po 14 dnoch skladova-
nia v termostate pri 37 °C, po 6 a 12 mesiacoch skladovania pri teplote miestnos-
ti (20°C).

Vzorky natierok sa hodnotitefom predkladali anonymne, pricom postidenie
vzoriek sa robilo podla vopred vypracovanych hedonickych stupnic, ktoré sme
publikovali v [6]. Hodnotenie vzoriek robilo 5 az 10 Skolenych hodnotitelov.

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

a) aritmeticky priemer (X),

b) smerodajna odchylka (s,),

¢) vyznamnost rozdielov hodn6t pomocou Studentovho #-testu.

Vysledky a diskusia

Zamerali sme sa na hodnotenie farby, konzistencie, vone a chuti vyrobenych
maisovych natierok. Vysledky tychto hodnoteni uvadzaju tab. 2—S5. V tychto
tabulkach uvadzame pocet hodnotitelov (1), priemernt hodnotu sledovaného
znaku (X), smerodajnu odchylku (s,), hodnotu Studentovho kritéria ¢/0 (tato
poukazuje na vyznamnost ,,+ ‘“ alebo nevyznamost ,, —*“ rozdielov medzi vzor-
kami s hlivou ustricovitou a kontrolnou vzorkou po vyrobe) a t/s (uvedena
hodnota poukazuje na vyznamnost, resp. nevyznamnost rozdielov vzoriek s tou
istou koncentraciou hlivy ustricovitej po skladovani a vyrobe). Vysledky tohto
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Tabulka 1. Prehlad spotreby surovin pri priprave vzoriek misovej natierky [g. kg™']
Table 1. Primary food consumption survey for the preparation of meat spreads samples

lg-kg™]
Vzorka?
Surovina'
0 1 2 3 4
Bravéové hlavy varené’ 111,0 111,0 111,0 111,0 111,0
Bravcova pecen’ 84,0 50,7 34,0 17,3 17,3
Hovidzie predné’ 272,3 272,3 272,3 272,3 272,3
Bravéové vyrobné bez koze® 93,2 93,2 93,2 93,2 93,2
Bravéové koze varené’ 25,7 25,7 25,7 25,7 25,7
Hliva ustricovita® — 100,0 150,0 200,0 200,0
NaCl’ 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
Cierne korenie mleté' 1,7 1,7 1,7 1.7 1,7
Zazvor mlety'" 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5
Muskatovy orech mlety'? 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4
Obsah cerstvych vajec' 59,2 59,2 59,2 59,2 59,2
Susené mlieko polotu¢né' 37,7 37,7 37,7 37,7 37,7
Cibula'® 40,6 40,6 40,6 40,6 40,6
Magi korenie kvapalné'® 0,4 0,4 0,4 0,4 0.4
Udiaci preparatUTP-1"7 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Polyfosfat Lakasol 10'® — — — — 5,0
Vyvar" 253.3 186,6 1533 120,0 120,0

0 — kontrolna vzorka (bez hlivy ustricovitej) + UTP-1;
Check sample (without oyster fungus) + UTP-1.
1 — vzorka s 10 % zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-1;
Sample containing 10 % of homogenized oyster fungus + UTP-1.
2 — vzorka s 15 % zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-1;
Sample containing 15 % of homogenized oyster fungus + UTP-1.
3 — vzorka s 20 % zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-1;
Sample containing 20 % of homogenized oyster fungus + UTP-1.
4 — vzorka s 20 % zhomogenizovanej hlivy ustricovitej + UTP-1 + 0,5 % polyfosfatu;
Sample containing 20 % of homogenized oyster fungus + UTP-1 + 0.5 % polyphosphate.

'Primary food; *Sample; ’ Cooked pork heads; *Pork liver; * Beef meat, fore; * Pork meat processing
without skin; " Cooked pork skin; *Oyster fungus; *NaCl; ' Black pepper ground; ' Ginger ground;
"*Nutmeg ground; "’ Fresh eggs; '* Half-fat milk dried; '*Onion; '* Magi seasoning (liquid); '’ Smo-
king preparation UTP-1; '®Polyphosphate Lakasol 10; ' Broth.

Studia uzatvéara tab. 6, ktord zhffia priemerné hodnoty jednotlivych znakov
a uvadza hodnotu ) , ktora je ich sa¢tom.

Hodnota ¢, pre porovnanie hodnot #/0 je 2,101, pre porovnanie s hodnotami
t/s po 14-dennom skladovani (¢ = 37°C) 2,120, po 6-mesaénom skladovani
(t=20°C) 2,101 a nakoniec po l-ro¢nom skladoani (¢t = 20°C) 2,160. Ak
vypocitané t-hodnoty st nizsie ako hodnoty ¢,, rozdiel medzi vzorkami nie je
Statisticky vyznamny.
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Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia farby médsovej natierky (maximalne 4 body)
Table 2. Senzory evaluation results of meat spread colour (4 = maximum)

Vzorka' n X 5, 1/0? [Y:ZZ(;; t/s? :’(27253
Po vyrobe®
0 10 34 0,52
1 10 3.3 0,67 0,35 -
2 10 34 0,52 0 —
3 10 3:3 0,48 0,42 —
4 10 3,7 0,42 1,34 —
Po 14 dnoch skladovania® (r = 37°C)
0 8 3.5 0,50 0,39 —
1 8 3.5 0,50 0,68 -
2 8 34 0,48 0 —
3 8 3.5 0,50 0,80 —
4 8 3.8 0,35 0,52 -
Po 6 mesiacoch skladovania® (1 = 20°C)
0 10 3,5 0,57 0,39 —
1 10 3,5 0,47 0,73 —
2 10 3.6 0,49 0,84 —-
3 10 3,6 0,49 1,31 —
4 10 3.8 0,33 0,56 —
Po 1 roku skladovania’ (1 = 20°C)
0 5 3,2 0,40 0,77 —
1 5 3,7 0,24 1597 —
2 5 3,7 0,24 1,43 -
3 5 3.6 0,37 1,25 —
4 5 3.8 0,40 0,41 —

'Sample; *Student test values; *Significant differences; * After production; *After 14-day storage;
¢ After 6-month storage; ' After 1-year storage.

Z vysledkov senzorického hodnotenia farby natierok po vyrobe (tab. 2)
vyplynulo, Ze najpriaznivejsie bola hodnotena vzorka 4 (3,7 bodu), do ktorej sa
pridal aj polyfosfat Lakasol 10. V tomto znaku sa zohladnilo aj mnozstvo
uvolneného tuku a aspiku a prave v tejto vzorke ho bolo najmenej (10,3 %
oproti 18,2 % v kontrolnej vzorke). Vsetky dalsie vyrobené vzorky boli hodno-
tené praticky na rovnakej urovni. Vysledky senzorického hodnotenia tohto
znaku po uvedenych spésoboch skladovania poukazuji na nevyznamnost roz-
dielov bodového hodnotenia vzoriek pred a po skladovani (vid hodnoty #/s).

Konzistencia vzoriek po vyrobe i po skladovani bola pastovita, rozotieratel-
na. Ani v tomto znaku sa nezaznamenali pozoruhodné zmeny bodového hodno-
tenia vzoriek s hlivou ustricovitou a bez nej, ako aj vzoriek skladovanych
(tab. 3).
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Tabulka 3. Vysledky senzorického hodnotenia konzistencie masovej natierky (maximalne
4 body)
Table 3. Senzory evaluation results of meat spread consistency (4 = maximum)

1 _ } 3 Vyzn. 2 Vyzn..
Vzorka n 0% S, t/0 rozd ? t)s royzd.3
Po vyrobe*
0 10 3.3 0,48
1 10 33 0,48 0 -
2 10 3.3 0,48 0 -
3 10 3.2 0,63 0,38 —
4 10 3.5 0,53 0,84 —-
Po 14 diioch skladovania® (1 = 37°C)
0 8 32 0,50 0,40 —
1 8 3.2 0,43 0,44 -
2 8 3.3 0,43 0 -
3 8 3.4 0,46 0,74 —
4 8 34 0,46 0,41 —
Po 6 mesiacoch skladovania® (1 = 20°C)
0 10 3,0 0,57 1,21 -
1 10 32 0,32 0,52 -
2 10 3,1 0,35 1,01 -
3 10 3,2 0,40 1,36 —
4 10 3,2 0,40 1,36 —
Po 1 roku skladovania’ (¢ = 20°C)
0 S 3.2 0,40 0,39 —
1 5 3,2 0,40 0,39 -
2 5 3,3 0,40 0 —_
3 5 3,1 0,20 0,43 e
4 5 3.2 0,40 1,13 -

For 1—7 see explanations in Table 2.

Voéna natierok bola harmonicka, s nadychom po hlive ustricovitej, pricom
s jej stipajucou koncetraciou sa tato zlozka zintenziviiovala. Hodnotitelia
prijali jej pridavok priaznivo, o ¢om sved¢i aj vysoké bodové hodnotenie
(tab. 4), ktoré sa zachovalo aj po skladovani. Vzorky po skladovani ziskali
o nie¢o vyssie bodové hodnotenie, avsak rozdiel nebol §tatisticky vyznamny.

Pri hodnoteni chuti natierok (tab. 5) nas zaujimalo, ako budi reagovat
hodnotitelia na neobvyklu chut vyrobenych vzoriek. Z vysledkov hodnoteni
tohto znaku po vyrobe i skladovani vyplyva, ze vzorky s 10 a 15 % hlivy
ustricovitej boli hodnotené priaznivo, pridavok 20 % sposoboval uz intenzivnej-
Siu prichut po hlive, avsak aj tato koncentracia bola hodnotitelmi prijata dobre,
o ¢om sved¢ia priemerné hodnoty pre tento znak. Rozdiely v chuti vzoriek
s hlivou oproti vzorke bez jej pridavku po vyrobe neboli statisticky vyznamné.
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Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia vone misovej natierky (maximalne 6 bodov)
Table 4. Senzory evaluation results of meat spread odour (6 = maximum)

_ ) Vyzn. By Vyzn..
Vzorka' n X s, t/0 rozd.? t/s rozd.’
Po vyrobe*
0 10 49 0,74
1 10 4.8 0,92 0,25 —
2 10 5,0 0,82 0,27 —
3 10 5,0 0,82 0,27 —_
4 10 51 0,74 0,57 —
Po 14 dioch skladovania® (t = 37°C)
0 8 5,1 0,60 0,60 —
1 8 3,5 0,46 1,99 —
2. 8 52 0,66 0,54 -
3 8 5,1 0,78 0,25 —
4 8 5,5 0,50 1,29 —
Po 6 mesiacoch skladovania® (¢ = 20°C)
0 10 5,3 0,46 1,38 -
1 10 5,0 0,35 0,61 —-
2 10 5,0 0,45 0 -
3 10 5,0 0,67 0 : -
4 10 5,2 0,40 0,36 e
Po 1 roku skladovania’ (r = 20°C)
0 5 5,0 0,63 0,25 —
1 5 5,4 0,49 1,53 —
2 5 5,4 0,49 1,09 —
3 5 5.3 0,68 0,68 -
4 5 53 0,68 0,48

For 1—7 see explanations in Table 2.

Hodnotitelia prijali pridavok hlivy ustricovitej a udiaceho preparatu kladne,
poukdzali taktiez na priaznivy G¢inok aplikovaného polyfosfatu. Rozdiely me-
dzi vzorkami pred a po skladovani neboli Statisticky vyznamné, vzorky si
zachovali svoje dobré chufové vlastnosti aj po uvedenych sposoboch skladova-
nia.

Komplexny pohlad na vysledky senzorického hodnotenia natierok podava
tab. 6. Udaje tabulky potvrdzuju prijatelnost aplikacie pouzitych aditiv do
masovej natierky. Zastipenie hlivy ustricovitej v koncentracii 20 % bolo priaz-
nivejSie hodnotené s pridavkom polyfosfatu, pretoze v tejto vzorke sa uvolnilo
menej tuku a aspiku, ¢o ovplyvnilo najmé znaky farba a chut.
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Tabulka 5. Vysledky senzorického hodnotenia chuti misovej natierky (maximalne 6 bodov)
Table 5. Senzory evaluation results of meat spread odour (6 = maximum)

i _ ) > Vyzn. 3 Vyzn..
Vzorka n X S5 t/0 e t/s rozd.’
Po vyrobe®
0 10 4,7 0,48
1 10 5,0 0,76 1,00 —-
2 10 5,0 0,76 1,00 —
3 10 4,7 0,48 0 —
4 10 5,0 0,37 1,48 —
Po 14 dnoch skladovania® (1 = 37°C)
0 8 54 0,39 1,84 -
1 8 52 0,35 0,70 e
2 8 4.8 0,70 0,55 —
3 8 49 0,73 0,63 —
4 8 49 0,73 0,33 —
Po 6 mesiacoch skladovania® (1 = 20°C)
0 10 5,1 0,46 1,81 —
1 10 5,0 0,47 0 -
2 10 49 0,63 0,30 —
3 10 4.6 0,66 0,37 —
4 10 5,0 0,65 0 ——
Po 1 roku skladovania’ (¢ = 20°C)
0 5 5,0 0 1,87 —
1 5 5,2 0,40 0,62 -
2 5 5,1 0,49 0,28 —
3 S 4.8 0,40 0,39 —
4 5 4,7 0,68 0,83 —

For 1—7 see explanations in Table 2.

Zaver

Z vysledkov senzorického hodnotenia organoleptickych vlastnosti mdsovych
natierok s aplikaciou hlivy ustricovitej a UTP-1 vyplyva, Ze:

— v znaku farba boli vzorky posudené vysokym bodovym hodnotenim, ktoré
sa zachovalo aj po uvedenych spdsoboch skladovania;

— konzistencia natierok bola pastovita a rozotieratelna po vyrobe aj po skla-
dovani;

— hodnotitelia prijali 10 a 15 % pridavok hlivy ustricovitej v znakoch vona
a chuf priaznivo, koncentracia 20 % uz sposobovala intenzivnejsiu prichut
po hlive, avSak aj tato koncentracia bola celkom prijatelnd;

— pridavok udiaceho preparatu UTP-1 v koncentracii 50 mg fenolov v 1 kg
diela bol pre vyvolanie udivej vone a chuti postacujuci.
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Tabulka 6. Vysledky senzorického hodnotenia masovej natierky
Table 6. Senzory evaluation results of meat spread

Znak®
Vzorka' Z
farba’ konzistencia* vona’ chut®
Po vyrobe’
0 3,4 33 49 477 16,3
1 33 3.3 48 5,0 16,4
2 34 3,3 5,0 5,0 16,7
3 3,3 3.2 5,0 4,7 16,2
4 3,7 3,5 5,1 5,0 17,3
Po 14 diioch skladovania® (1 = 37°C)
0 3,5 3,2 5.1 5,1 16,9
1 3,5 3,2 5,5 5.2 17,4
2 34 33 5,2 48 16,7
3 35 34 5,1 49 16,9
4 3.8 34 5,5 49 17,6
Po 6 mesiacoch skladovania’ (r = 20°C)
0 3,5 3,0 5,3 5,1 16,9
1 3.5 3,2 5,0 5,0 16,7
2 3,6 3i1 5,0 49 16,6
3 3,6 3,2 5,0 4.6 16,4
4 3.8 3.2 52 5,0 17,2
Po 1 roku skladovania'® ( = 20°C)
0 3,2 3.2 5.0 5,0 16,4
1 3,7 3,2 5,4 52 17,5
2 3,7 3,3 5.4 5,1 17,5
3 3,6 3,1 5,3 4.8 16,8
4 3,8 3,2 5.3 4,7 17,0

'Sample; 2Senzory Property name; *Colour; *Consistency; Odour; ®Taste; ’After production;
$ After 14-day storage; ° After 6-month storage; '°After 1- year storage.
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Do redakcie doslo 10. 2. 1992

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

Summary

Effects of oyster fungus (0, 10, 15 and 20 % conc.) and smoking preparation UTP-1 (phenol
conc. = 50 mg.kg™') on organoleptic properties of meat spreads after their production and in course
of 1-year storage period at room temperature, was investigated. Colour, consistency, odour and
taste of these spreads were evaluated. All produced samples were evaluated positively, though
optimum addition of oyster fungus appeared to be from 10 to 15%. UTP-1 concentration to bring
out smoky odour and taste was sufficient.

Biusinne BemleHKH 0OBIKHOBEHHOH H KONTHJIBHOIO MpenapaTra Ha
OpraHoJienNTHYeCKHe CBOHCTBA MSACHOH MacThbl

Pe3rome

Habnronanock 3a BIUSHHEM BellIeHKH 0ObIKHOBEHHOH (koHueHTpanus 0, 10, 15 u 20 %) u xon-
TuibHOTO npeniapata YTII-1 (koHueHTpauus denoseit 50 Mr. kr~ ') Ha OpraHoNenTHYECKHE CBOIi-
CTBa MACHBIX NACT MOJIE€ MPOU3BO/ICTBA ¥ OJHOTOAMYHOTO XPaHEHHs IPH KOMHATHOM TemMneparype.
OneHuBasCs LBET, KOHCUCTEHIMA, 3aMaX U BKYC 9THX NacT. Bee mpoObl ObUIM OLEHEHBI MOJI0XKHUTEb-
HO, HO ONTHMAaJbHOK 100aBKOH BELIEHKH OOBLIKHOBEHHOM oka3zanock 10 u 15 %. KonuenTpauus
VTII-1 nns co3gaHus BreyaTJIeHUs KONTUIBHOTO 3amaxa M BKyca ObLIa JOCTAaTOYHOM.
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