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Vplyv Startovacich kultirr a udiaceho preparitu na organoleptick6
vlastnosti Malokarpatskej sal6my

ZI.IZA\A tsARTFKOV.q LADISLAV STARUCII RL'ZNA UHEROVA
ZLJZANA MAKANOVA

Suhrn. Mctodou senzorickcj analyzy sa sledovala moZnosf diastodne nahradif tradii-
nc udenie vzoriek tcrmentovanej Malokarpatskcj salamv so Startovacou kulturou Lactil
e S- Lac- I aromatizol anim kr apaln j'm udiacim preparAtom UTP- I pridanim do diela pri ich

lj robc.
Zistilo sa.7c skrhtenie udiaccho proccsu o 50 0,0 aromatizovanim vzoriek s UTP-l je

moln6. pridom koncentnicia 50 mg l'enolov r I kg diela bola dostadujica.
Po upll-nuti 3 t_r"Zdnov od r,jroby neboli v posudzovanych znakoch Statisticky vvznamn6

. rozclicly meclzi vzorkanri arouratizoranymi udiacim preparatom a vzorkami tradidne ude-

ni r.r-rr.

Ulohou potravrnarskej analytiky je poskytovat doleZite informircie o urovni
akosti potravin. V r[mci nej sa rc)zvinul odbor zaoberajrici sa senzorickim
skunranim potravin.

Pri senzorickom skumani potravin vyuiivaju potravindrski analytici poznat-
ky f yziologie zm,vslov. psychologiu vnimania. biofyziku a pri interpretdcii ziska-

n-v.'ch vy'sledkov hodnotenia aj matematicku Statistiku.
Senzorickh akost poZivatin ma Styri znaky: konzistenciu (texturu). vzhlad,

roiu a chut. ktore vnimame zmyslovl,'mi orgdnmi. Tieto znaky su mimoriadne
clole7ite pre konzuntenta pri hodnoieni akosti.

Senzoricke skurnatnie potravin sa uplatnilje pri vyvojr novych vyrobkov
1 1'yrobnych postupov v potravinirskel vyrobe a obchode. Senzoricky moZno

urcit'r'ply,v recepl.firy. por"riitych slrrovin. pomocnich a pridavnych lAtok, tech-

nologickeho postlrpu. ako aj vplyv dopravy a uskladflovania na vyrobok [1 - 3].

V naiej prici sme sa zamerali na senzoricke hodnotenie organoleptickych
vlastnosti vzoriek Malokarpatskej saldmy s dvoma Startovacimi kultilrami
a udiacim preparatom UTP-1. Pridavkom kvapalneho udiaceho prepar6tu

UTP- I sme sledovali moZnosl diastoinej nirhrady tradidneho idenia trvanlivych
saliim aromatizirciou tymto preparatom, jeho pridavkom priamo do diela.

Ing. Zuzana tsartckovi. lng. Ladislav Staruch.
na Makhiora. Katedra sncharidov a konzerv/tcie

STU. Radlinskcho 9. 8ll J7 Bratislava.

Ing. RuZcna Uhcrovi, CSc.. Ing. Zuza-
potravin. Chemickotechnologickii lakulta
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Vzorky na senzoricke hodnotenie sme hodnotitel'om predkladali anonvmne.
aby nedochiidzalo k ich ovplyr,'iovaniu. Hodnotitelia boli pre tuto pracu zaSko-
leni (6 a2 l4 hodnotitel'ov). Senzoricke hodnotenie',,zoriek sme robili od 5. dria
zrenia. r'idy'po 7 dioch. do 36. dia. Sledovali sme vplyv Startovace.l kuitury.
LI-f P a zrenia na znakv konzistencia. f arba a vzhLad v nnkroji. voia a chut podl'a
hedonickych stupnic vypracovilrlych na naSom pracovisku. ktore sme u7 publi-
kovali [5]. Hodnotih sme dalej celkovu chutnost. sledovali intenzitu jednotlivl'ch
ch utor,'ych rozliSor,atel'or,.

K priradenym hodnotan pre uvedene znakv mohli hodnotitelia dodai svo.le

vv.jadrenie v poznarnke. Vy'sledky hodnotenia sit spracovali u Statisticky r,,yhod-

notili. Pou2rli sa tieto charakteristiky:
luritrnetickl prierner (.r-)

snerodajna odchl'lka (.r, )

vlznamnost rozciielov hodnot pomocor-l Studentovho r-testu [6].

Vysledky a diskusia

Sledovali sme moZnost iiastocne nahradit tradidn6 udenie vzoriek t'ermento-
vanei Malokarpatskej salarrry so Startovacou kulturou Lactii a S-l-ac-l pricia-
nim aromatizovaneho kvapalneho udiaceho preparatu UTP-l do diela pri ich
vyrobe.

Tradicne udenie prebiehalo takto:

Tn anic

thl

Tcplotl
['c]

RVV

[ "..," ]

Poznrimka

.:.,r

lr
:. "
-., r|

.iI
,.it)

l.( 10

r :.1 )0

tl .l h dvmu
2 h prcstai'ka

I h dvmLr

2 h prcstAvka

Maximalne 24 h sa ncchala pomaly'klesal teplota a relativna vlhkosl vzduchu
(RVV). vypustil sa dym.

Udiaci proces vzoriek s pridavkom kvapalneho udiaceho prepara-tu UTP-l
do diela (koncentrAcia fenolov 50. resp. 60 mg v I kg diela)sme skrAtili o 50 ?i,.

Vl,sledky ziskane spracovaninl a matematickoitatistickl'm vyhodnotenim
ird.rtov jednotlivych dlenov hodnotitelskej kornisie uvirdzarne pre I. pokus
v tab. I aZ 6. pre II. pokus v tab. 7 aZ 10.
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V tabulk6ch pre jednotliv€ znaky uvadzame podet hodnotitelov (n), priemer-
nu hodnotu znaku (-t). smerodajnu odchylku (s,), t-hodnotu Studentovho krit6-
ria a nakoniec vyznamnost rozdielu (vyzn. rozd.). Hodnota t poukazuje na

vyznamnost ( + ), resp. nevyznamnost ( - ) rozdielov vzoriek s udiacim prepard-
tom (vzorky d.2) oproti kontrolnym vzorkam (oznadene d. l). V tab. 3 a 8 uv6-
dzame v poslednom stipci hodnotu l, ktor6 je sirdtom priemernych bodov
ziskanych v znakoch konzitencia, farba a vzhlad v n6kroji, vof,a a chut.

Z na5ich predchidzajricich vyskumnych pr6c vyplynul priaznivy ridinok
udiaceho prepar6tu UTP-l na organoleptick6 vlastnosti jemnych mdsovych
vyrobkov, n6tierok a cestovnych obderstveni v konzerv6ch.

Cielom tejto pr6ce bolo zistit', ako sa bude chovat'udiaci prepardt UTP- I ako
iiastoin6 n6hrada idenia v Malokarpatskej sal6me so Startovacimi kulturami,
ako sme to uZ uviedli.

V prvom pokuse boli vyrobene vzorky tak, Le vzorka I bola tradidne irdend
a vo vzorke 2 bolo udenie diastodne nahraden6 pridavkom udiaceho preparitu
s koncentr6ciou fenolov 50 mg v I kg diela.

Senzoricke hodnotenie tfchto vzoriek sa zadalo v 15. dei zrenia. Konzisten-
cia vzoriek bola miikSia, pruZna, v dase expedicie (22. den) tuh5ia a pruZn6.
Rozdiely medzi vzorkami pre tento znak neboli vyznamne (tab. l).

Farba a vzhlad n6kroja oboch vzoriek boli posuden6 uZ od zadiatku hodno-
tenia vysoklfm bodovfm hodnotenim, ktor6 sa zrenim menilo len nepatrne
(tab. l).

V6fia oboch vzoriek bola charakteristick6 pre dany typ vfrobku, mierne
nakysl6. Najvy5Sie bodove hodnotenie (5,6 bodu) ziskala vzorka s UTP po 22
df,och zrenia, kym kontroln6 vzorka bola posirdenA niZSim bodovym hodnote-
nim (5,3 bodu). Ani v jednom pripade v5ak rozdiely medzi vzorkami neboli
Statisticky vyznamn6 (tab. 2).

Chut' oboch vzoriek po l5 dfioch zrenia bola ridiv6, pripominajirca surov6
m[so, na skuse miikiia. V dase expedicie bolo bodov6 hodnotenie na rovnakej
urovni (5,3, resp. 5,2 bodu), av5ak po dal5ich tyZdfioch zrenia nastal vo vzorke
s UTP mierny pokles bodov6ho hodnotenia. Hodnotitelsk! panel pozost6vajuci
z pracovnikov katedry a diplomatov hodnotil chut'vzorky s UTP po 36. dni
zrenia ako mierne cudzi, rozdielny od vzorky ridenej tradidne. Rozdiel v tomto
pripade v znaku chud bol Statisticky vyznamny v neprospech vzorky s UTP.
Cudziu prichuf charakterizovali ako mierne mydlovu, kym vzorka tradidne
irdena bola prijemnS, jemn6 po ideni. nakysl6, harmonicky zladen6, s pouZitymi
prisadami, na skuse krehk6. Ak viak zoberieme do rivahy, Le vzorky sal6m sa

expedujir po 3 tyZdioch zrenia, 50 o/o zdmena tradidneho udenia aromatizaciou
udiacim prepar6tom je moZn6, ako to vyplyva aj z tab.3 v stipci | {kontrolnri
vzorka m6 sirdet hlavn;ich znakov 17,4 bodu, vzorka s UTP-l 17,7 bodu).

Obe vzorky v znaku ,,celkov6 chutnost'" zaznamenali podas zrenia stirpajucu

288



-.-. i/i).prlemer-
:-:::rirr\ho krit6-
1 . :.)ukazuje na

-Jl:Jllll prepard-
\ .,,r. -l a 8 uvd-

.:..:n\ch bodov
::.. .t ChUt.

r:.-:.-nrr r fiiinok
:,:.'. --h miisovych

::::ii UTP-l ako

':-.:'.1 kulturami,

i= -:.ir.tne udend
.-:-:Lrr preparitu

:3.-..i KL)nziSten-
: -:.:,, ,i pfUZna.
:-
. --'- -,:ku hodno-
'-.- .:':l Ilepatrne

-. -. : :i,i. mierne
rr.: : L TP po 22
:.: '. ' :'. i-L.rdnote-
'. -- ,..::ti neboli

. ll . - ,:. -.a.i SUf OVe

l:l .: 1-: :rr\ nakej
- -' ..: '. t) \'ZOf ke

,-,: , .' .:iat ajUCi

- l? :o -16. dni
R. ,::r'l v tomtc)

: '.. :i\ s UTP.
'. - -- :\.i tradidne

,i::-,, . pcruZitymi
'. 

-r --tr\ Salam Sa

i.:: -:.)natizaciOU
:.:. f (kontroln6
. -.- bodu).
z:.:.1.1 stirpajucu

Tabulka l. Vysledky senzorick6ho hodnotenia konzistencie, farby a vzhladu v nikroji vfrob-
kov Malokarpatskd saldma (1. pokus)

Table l. Results ol the sensoric evaluation of consistency, colour and look in a cut of the
products Malokarpatsk6 saldma (I'i Experiment)

t,, : 2,228 pre !/: 10. hladina vyznamnosti a : 0.05.

I": 2.228 lor v: 10. significance level a : 0.05.
rsample,:Consistency (maximally 4 points). tCoiour and look in a cut (maximally 4 points),
aDiffercnce signi{icance, sAlter l5 days.6After 22days.7Alter 29 days,8Alter 36 days.

Tabulka 2. Vysledky senzorickeho hodnotenia v6ne a chuti vyrobkov Malokarpatsk6 sal6ma
(1. pokus)

Table 2. Results ol sensoric evaluation ol smell and taste ol the products Malokarpatsk6 sal6-
ma (l't experiment)

rsample, 2Smell (maximaliy 6 points), rTaste (maximally 6 points), oDifference significance, 5After

I 5 days. 6 At\et 22 days, 7 After 29 days, 8 After 36 days.
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v zorKa

Konzistcncia imax 4 body)
Farbaavzhladvn6kroji

(max 4 body)r

t1 ,Y s t
Vyznam.

rozd. a n _r sr t
Yyznam

fozo.

Po l5 dioch

Po 22 dioch

Po 29 dioch

Po 36 diioch

6

6

6

6

6

6

6

6

1)

2.6

3,0

3,1

1'1

3;7

15
3.7

0,37
0.34

0,50

0, l9

0,4'7

0,47

o s5

0 5?

I,78

0.42

0.00

0.50

6

6

6

6

6

6

6

6

3.4
17

3,8
]R

3.8
17

3.7

3,7

0.45
0.4'1

0.38

0,37

0.38
0,47

0.52
0.42

l,03

0,00

0,37

0.00

Vzorkar

V6ia (max 6 bodov)2 Chut' (max 6 bodov)l

n Y
^t

Vyznam.
roz.d.a

,t -t t
Vyznam.

rozd. o

Po 15 dioch'

Po 22 dioch6

Po 29 diochT

Po 36 dioch8

6

6

6

6

6

6

6

6

5.2

5.4

51

5,6

5,4

5.3

5.6

5.5

0,47

0.4_s

0,47
0,45

0.45
0,4"7

0.38
0,55

0.69

r.03

0,34

0.27

6

6

6

6

6

6

6

6

4,8

4,4

5,3
5)

55
5.1

{7
5.0

0.38

0.34

0,4'/
017

0.50
0,60

0.42
0.00

1.7 5

ot7

I,t4

3,99 +





'. :l:|'t1'espggh vzorky

:.-::tredfle vyrazny.
: :.-,:teho rozliSovate_

Tabulka 5. Vysledky senzorick6ho hodnotenia intenzity chutovych rozliSovatelov vyrobkov
Malokarpatski salAma I. pokus (6 hodnotitelov.l

Table 5. Results of sensoric evaluation ol'taste differences intensity ol the products Malokar-
patskI sal6ma l" experiment (6 arbiters)

Vzorkal

ChuCovy rozliSovatelr

mdsov! r slany"
po kore-

nl'
nakysly po fdeni

po surovom
m:iset

Po 15 dioch'

Po 22 diochr"

Po 29 driochrr

Po 36 diochrr

I

2

I

2

I

7

2.8

2.8

3.2
1f

3.5

_3.7

3.5

3.3

)o
2.9

3.0

3.3

3. -l

-1.4

3.5

1.5

2.5
1?

2.7

2;7

2.3

2.5

2.5
15

)1
2.9

3.1

1.3

3.0

J-_

3.2

3.5

2,0
f1

!.+
2.7

1',1

2.7

)7
2.7

I.-3

1.5

1.2

t.3

0.5

0.5

0.3

0.3

lSample.:Taste difference. rMeat, rsalted. iwith pepper.6Acid.'Smoked. tRaw meat. eAfter l5
days.i"After 22 days. lrAfter 29 days, ':After 36 days.

Nakyslost vyrobkov so Startovacou kulturou Lactilsa javila intenzivnejSia vo
vzorke s UTP-1. av5ak podas zrenia sa tento rozdiel medzi vzorkami strdcal
a nadobudal hodnotu stredne vyrazneho pocitu.

Intenzita rozli5ovatela ..po udeni" bola diastoine potlidan6 surovostou ma-
sa, priiom poias zrenia dochfdzalo k zvysovaniu.jeho hodnoty. Vzorky mali
jemnu voiiu a chut po udeni. s intenzitou takmer stredne vyrazn6ho pocitu.

Zaujinavy bol priebeh sledovania intenzity rozliSovateLa ,,po surovom me-
se". Z udajov v tab. 5 vypl)'va. Ze hodnoty tohto roziiSovatela fmerne klesali
s dobou zrenia a uZ po 4 tyZdiroch dosahovali takmer nulovu hodnotu.

V druhom pokuse sa kontrolni vzorka udila tradiine. v dal5ej vzorke sa

udenie diastodne nahradilo pridavkom udiaceho preparatu UTP-l tak. aby
koncentracia fenolov v I kg diela bola 60 mg. Vysledky senzorickeho hodnote-
nia tychto vzoriek uvadzame v tab. 6 a2 10.

Z hodnot ziskanych posudenim jednotlivych znakov tychto vzoriek vyplynu-
lo. ie 50oh n6hrada tradidneho udenia pouZitim udiaceho prepar6tu je moZn6.
PriaznivejSie vysledky sa viak ziskali pri aplikdcii UTP-l s koncentrAciou
fenolov 50 mg v 1 kg diela (tab. 3 a 8).

Statisticky vyznamny rozdiel medzi vzorkami bol len v znaku chut' po 5 tyZ-

diioch zrenia. ked' jednotlivi hodnotitelia postrehli mierne cudziu prichut. ktora
mala podla ich vyjadrenia nAdych po kyseline maslovej.

O tom. Ze koncentritcia i-enolov 50 mg . kg I bola zo strany senzorickej
analyzy postadujuca. sveddia hodnoty chutoveho rozli5ovateLa ..po rideni".
ktore nadobudali takmer stredne 

"'yrazny 
pocit uZ v I. pokuse.

'.rt.rnta (1. pokus)
':.r rl'' cxpcriment)

I 5.6

r6. i

t7.4
17.7

18.4

t7.8

t8.5
17.9

'. I -, . -r i, e rpa tskd

-:':.ki saliima

\:'tc.r 36 days.
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r- \ nikroji virob-

- -.i o1' the products

.,-rrli salima

::;t:kii sala-

Tabulka 8. Vlrsledky senzorick6ho hodnotenia vyrobkov Malokarpatskl saldma (ll. pokus)
Table 8. Results of sensoric evaluatron of the products Malokarpatskh sallma (ll"d experiment)

For explanations see Table 3

Tabulka 9. Vysledky senzorickeho hodnotenia celkovej chutnosti vyrobkov Malokarpatskd sa-

llma (ll. pokus)
Table 9. Results ol sensoric evaluation ol taste difference intensit of the productx Malokarpat-

ska salama (llnd erpeiment t

For explanations see Table 4
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Vzorkal

Znakl

IKonzistencia r Farba a vzhlad
r,'nAkrojia

v ona Chui5

Po 15 drioch'

Po 22 dirochs

Po 29 drioch'

Po 36 diochl"

2.5
)5

l.i
1.2

3.4

3.6

t5
1.6

3.2

-r.3

-1.4

,1.6

3.;l

1.7

1.8

4.8

4.9

5.2

5.0

5.7

).4

5.6

5.-l

4.4
4.O

5.2

5.0

5..1

5.2

5.6

5,0

t4.9
15.3

t7')

16.6

l8.l
t7.6

r8.4
17.1

Vr znam
i'ozd. r

Vzorkal n \ t
Vyznam.

rozd. r

Po l5 diochl

Po 22 diocha

I'o 29 dioch s

Po 36 dioch

l3
1l

l+
l4

t4
l4

1i
il

l.l
2.1

2.6
1S

2.8

2.5

2.8

2.4

0.42
0.30

i).46
0.46

0.43

0.16

0.41

0.50

0.00

0.61

1,93

1.96
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-1. Tt'lN Vjrobok Maloklrpatskir salanra. C'SN 57 6099. Mlisovc vt"robkv. Sperloin6 ustiinovc-
nic. Bratislar a l9tl9.

5. BARTEKOVA. Z. DL'BR-A\ ICKY. J MAt'HAt-A. M.. Senztrricki ii'ink-v- udiaceho prepa-

ratu t-JTI'-l ',o ltnneniovlnvch nriisolych virohkoch. Bull. PV lBratislava). J91tr1. 1939.c ". t
t77 t uE.

(,. F.C KS( HL.\(;FR. K. HORS,iK. l. KOl)F.lS. ./.. \'rh,rdrroe,'rrrrri rrnalvtickich vysledku

ru nrctod. I)raha. SNTL 1980. lll s.

[)o r-cdakcic doiio Jl. 9. 199].

Ettect of starting cultures and smoking preparation on organoleptic properties

of the product Nlalokarpatsk6 sal:ima

Sunrmarr

A nrcthod trl'organolcplrc analysis rvas uscd io ln\cstigiltc thc possrbilitv olparlial replaccmcnt
ql'traclitional snroking o1'tht- sanrpies trl- thc product Maltrkarpatska sallirna with the starting

cultures Lactil irnd S-Lac-l bt, flerourrr.ig sith liqLrd snroking preparaLion UTP-I *hich had been

acldcd to thc procluct during its productiott.
It was fbund that the 50oi, reduction ol smoking process bv flavounng of samples with the

UTP-lispo-ssible.rvhilcthcconccntmtionol'50mgof phi'nolspcrkgol'theproducthasbcenlbund
to bc sutiieicnl.

l hree wccks after thc production thc diflerenccs in rhc investigated paramctcrs between thc

santple.s flevourcd r.l,ith the sntoking prcpai-ation and thc tradittorialil smoked sampies wcrc not

statisticalll' signiiicant.

BrilffHIr€ craproBltx Ki.rrb'ryp H Kortrttre.tbtiol'o npenapara Ha opraHo,,r€[TuqecKfie

cBoficrBa [polt.'K'ra MarroxapnarcKaR Ko,]6aca

Pe riorrc

MctO,'11-;1,1 ccHcopltqccKof O arta-tti3zt ucc-te.loBatacb BO3\toxHocrl, qacrlttlHot o laMetli.l rpailH-
qoHHoro xr)ilTeHr{r npo6 (tepvcHrrrpoBitHHoro !rpo;t)'r(Ta Ma-rcrrapnarcxclli xo:16acst c craprosofi
x,"';rr,r'i,poil Lacttil u S-Lac-1 apo\,raru3npoBaHHcM xH;ttilrM xonrnrc-lbHblv npenaparorr UTP-l

do6ag-lesssriv B npoAyKT Bo Bpe\tfi IIpoH:tBO.icrBii np()5.

Esr.ro _"'crauosJeHo. q-r o coKpanleHlre npouecca KOnreHttq Ha 50 % apo\rarfi3ttpoBa,t{tteM [po6
c UTP-l Bo3MoxHrr. npuqe\{ KoH[eHTp:turrs 5fJ rrr tfcao"-toB e I xr [poryKTa,locraro'tHa.

[1o ncreqcsNu J He]c:rr- Iloc-rc tIpol.r3BOr.IcrBn pa3,lrrLiHfl u Hccjle,loBaHHL'IX.lHiiKox MexJ]'

rrpo6avu apoMaru3HpoBllHHb'\.ttr Kcrnrnrc,rbHLr\'r rrpenalaro\'t u lpo6avlt'Iparluultorieo KOrtqeH-

Hsrwlr ge5sr:llr cratrr.Icrntrecxtt rHilrrtrre-rbHbr\lr.
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