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Vplyv Startovacich kultir a udiaceho preparatu na organoleptické
vlastnosti Malokarpatskej salamy

ZUZANA BARTEKOVA—LADISLAV STARUCH--RUZNA UHEROVA
ZUZANA MAKANOVA

Suhrn. Metodou senzorickej analyzy sa sledovala moznost ¢iastocne nahradit tradic-
né udenie vzoriek fermentovanej Malokarpatskej salamy so Startovacou kultirou Lactil
a S-Lac-1 aromatizovanim kvapalnym udiacim preparatom UTP-1 pridanim do diela pri ich
vyrobe.

Zistilo sa. 7e skratenie udiaceho procesu o 50 % aromatizovanim vzoriek s UTP-1 je
mozné. pricom koncentracia 50 mg fenolov v 1 kg diela bola dostacujica.

Po uplynuti 3 tyzdnov od vyroby neboli v posudzovanych znakoch Statisticky vyznamné

. rozdiely medzi vzorkami aromatizovanymi udiacim preparatom a vzorkami tradi¢ne ude-
nymi.

Ulohou potravinarskej analytiky je poskytovat dolezité informacie o urovni
akosti potravin. V ramci nej sa rozvinul odbor zaoberajlci sa senzorickym
skimanim potravin.

Pri senzorickom skimani potravin vyuzivaju potravinarski analytici poznat-
ky fyziologie zmyslov, psychologiu vnimania, biofyziku a pri interpretécii ziska-
nych vysledkov hodnotenia aj matematicku Statistiku.

Senzorick4 akost pozivatin ma Styri znaky: konzistenciu (texturu), vzhlad,
vonu a chuf, ktoré vnimame zmyslovymi organmi. Tieto znaky sit mimoriadne
dolezité pre konzumenta pri hodnoteni akosti.

Senzorické skumanie potravin sa uplatiuje pri vyvoji novych vyrobkov
a vyrobnych postupov v potravinarskej vyrobe a obchode. Senzoricky mozno
uréit vplyv receptiry, pouzitych surovin, pomocnych a pridavnych latok, tech-
nologického postupu, ako aj vplyv dopravy a uskladnovania na vyrobok [1—3].

V nasej praci sme sa zamerali na senzorické hodnotenie organoleptickych
vlastnosti vzoriek Malokarpatskej salamy s dvoma Startovacimi kultarami
a udiacim preparatom UTP-1. Pridavkom kvapalného udiaceho preparatu
UTP-1 sme sledovali moznost ¢iastoénej nahrady tradi¢ného tdenia trvanlivych
salam aromatizaciou tymto preparatom, jeho pridavkom priamo do diela.

Ing. Zuzana Bartekova, Ing. Ladislav Staruch, Ing. Ruzena Uherova, CSc., Ing. Zuza-
na Makanova, Katedra sacharidov a konzervacie potravin, Chemickotechnologicka fakulta
STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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Material

Vyrobili sme vzorky Malokarpatskej salamy v dvoch pokusoch:
I. pokus so Startovacou kultirou Lactil
— vzorka 1: tradi¢ne Gdend;
— vzorka 2: tradi¢né udenie bolo skratené o 50 % pridavkom kvapalného
udiaceho preparatu UTP-1 tak, aby dielo obsahovalo 50 mg fenolov v I kg.
II. pokus so Startovacou kultirou S-Lac-1
— vzorka 1: tradi¢ne Udena;
— vzorka 2: tradi¢né udenie bolo skratené o 50 % pridavkom kvapalného
udiaceho preparatu UTP-1 tak, aby dielo obsahovalo 60 mg fenolov v 1 kg.
Startovaciu kultru S-Lac-1 vyvinuli vo Vyskumnom ustave potravinarskom
v Bratislave. Je to koncentrat zivych mikroorganizmov Lactobacillus plantarum
CCM-4213. Kultura a jej pouzitie pri vyrobe fermentovanych mésovych vyrob-
kov bola schvalena vynosom hygienika SR zo dna 7. 8. 1990.
Pokusné vzorky vyrobili v Mdsovom priemysle, §. p., Kosicka ul., Bratislava.
Spotrebu surovin v kg na | tonu hotového vyrobku uvadzame v nasledov-
nom prehlade [4]:

Spotreba surovin v kg na 1 tonu hotového vyrobku

Hlavné suroviny nesolené

HZV. $pecialna tprava 405.00
BCH. 3$pecialna Gprava 475,00
Slanina chrbtova bez koze 475,00
Sucet 1 355,00

Pomocné suroviny

Dusitanova soliaca zmes 37,50
Cukor krystalovy 5.40
Glukoza krystalicka 2.10
Korenie ¢ierne mlete 5,00
Cesnakovy koncentrat 2,00
Koriander 0,50
Muskatovy orech mlety 0,50
Paprika paliva 2,00
Sucet 55,00

Ostatné prisady

Startovacia kultara Lactil (pokus 1) 0.40
Startovacia kultura S-Lac-1 (pokus IT) 0.40
Voda (pre suspenziu kultury) 2,35
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Pouzité metody

Vzorky na senzorické hodnotenie sme hodnotitelom predkladali anonymne,
aby nedochadzalo k ich ovplyviiovaniu. Hodnotitelia boli pre tito pracu zasko-
leni (6 az 14 hodnotitelov). Senzorické hodnotenie vzoriek sme robili od 5. dia
zrenia, vzdy po 7 dnoch, do 36. dna. Sledovali sme vplyv Startovacej kultary,
UTP a zrenia na znaky konzistencia, farba a vzhlad v nakroji, vona a chuf podla
hedonickych stupnic vypracovanych na nasom pracovisku, ktoré sme uz publi-
kovali [5]. Hodnotili sme dalej celkovu chutnost, sledovali intenzitu jednotlivych
chufovych rozliSovatelov.

K priradenym hodnotam pre uvedené znaky mohli hodnotitelia dodat svoje
vyjadrenie v poznamke. Vysledky hodnotenia sa spracovali a Statisticky vyhod-
notili. Pouzili sa tieto charakteristiky:

— aritmeticky priemer (X)
— smerodajna odchylka (s,)
— vyznamnost rozdielov hodndt pomocou Studentovho -testu [6].

Vysledky a diskusia

Sledovali sme moznost ¢iastocne nahradit tradi¢né tdenie vzoriek fermento-
vanej Malokarpatskej salamy so Startovacou kultarou Lactil a S-Lac-1 prida-
nim aromatizovaného kvapalného udiaceho preparatu UTP-1 do diela pri ich
vyrobe.

Tradicné Gdenie prebiehalo takto:

Trvanie Teplota RVV Poznamka
(h] [°C] [%]
48 22 88 3 h dymu
2 h prestavka
24 20 86 2 h dymu

2 h prestavka

Maximalne 24 h sa nechala pomaly klesat teplota a relativna vlhkost vzduchu
(RVYV), vypustil sa dym.
Udiaci proces vzoriek s pridavkom kvapalného udiaceho preparatu UTP-1
do diela (koncentracia fenolov 50, resp. 60 mg v 1 kg diela) sme skratili o 50 %.
Vysledky ziskané spracovanim a matematickostatistickym vyhodnotenim
udajov jednotlivych ¢lenov hodnotitelskej komisie uvadzame pre 1. pokus
v tab. 1 az 6, pre Il. pokus v tab. 7 az 10.
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V tabulkach pre jednotlivé znaky uvadzame pocet hodnotitelov (n), priemer-
nu hodnotu znaku (¥), smerodajnu odchylku (s,), z-hodnotu Studentovho krité-
ria a nakoniec vyznamnost rozdielu (vyzn. rozd.). Hodnota ¢ poukazuje na
vyznamnost (+ ), resp. nevyznamnost ( —) rozdielov vzoriek s udiacim prepara-
tom (vzorky ¢. 2) oproti kontrolnym vzorkam (oznacené ¢. 1). V tab. 3 a 8 uva-
dzame v poslednom stipci hodnotu Y, ktora je sictom priemernych bodov
ziskanych v znakoch konzitencia, farba a vzhlad v nakroji, vona a chut.

Z naSich predchadzajucich vyskumnych prac vyplynul priaznivy ucinok
udiaceho preparatu UTP-1 na organoleptické vlastnosti jemnych maisovych
vyrobkov, natierok a cestovnych obcerstveni v konzervach.

Cielom tejto prace bolo zistit, ako sa bude chovat udiaci preparat UTP-1 ako
Ciasto¢na nahrada udenia v Malokarpatskej salame so Startovacimi kultarami,
ako sme to uz uviedli.

V prvom pokuse boli vyrobené vzorky tak, ze vzorka 1 bola tradicne udena
a vo vzorke 2 bolo tdenie ¢iasto¢ne nahradené pridavkom udiaceho preparatu
s koncentraciou fenolov 50 mg v 1 kg diela.

Senzorické hodnotenie tychto vzoriek sa zacalo v 15. den zrenia. Konzisten-
cia vzoriek bola méiksia, pruzna, v Case expedicie (22. defl) tuhSia a pruzna.
Rozdiely medzi vzorkami pre tento znak neboli vyznamné (tab. 1).

Farba a vzhlad nakroja oboch vzoriek boli posudené uz od zaciatku hodno-
tenia vysokym bodovym hodnotenim, ktoré sa zrenim menilo len nepatrne
(tab. 1).

Vorna oboch vzoriek bola charakteristicka pre dany typ vyrobku, mierne
nakysla. Najvyssie bodové hodnotenie (5,6 bodu) ziskala vzorka s UTP po 22
dnoch zrenia, kym kontrolna vzorka bola posidena niz§im bodovym hodnote-
nim (5.3 bodu). Ani v jednom pripade vSak rozdiely medzi vzorkami neboli
Statisticky vyznamné (tab. 2).

Chut oboch vzoriek po 15 dnoch zrenia bola udiva, pripominajica surove
mdiso, na skuse miksia. V Case expedicie bolo bodové hodnotenie na rovnake;j
urovni (5,3, resp. 5,2 bodu), avSak po dalsich tyzdnoch zrenia nastal vo vzorke
s UTP mierny pokles bodoveho hodnotenia. Hodnotitelsky panel pozostavajici
z pracovnikov katedry a diplomatov hodnotil chut vzorky s UTP po 36. dni
zrenia ako mierne cudzi, rozdielny od vzorky denej tradi¢ne. Rozdiel v tomto
pripade v znaku chut bol Statisticky vyznamny v neprospech vzorky s UTP.
Cudziu prichut charakterizovali ako mierne mydlovu, kym vzorka tradi¢ne
tdena bola prijemna, jemna po udeni, nakysla, harmonicky zladena s pouzitymi
prisadami, na skuse krehka. Ak vSak zoberieme do Gvahy, Ze vzorky salam sa
expeduju po 3 tyzdnoch zrenia, 50 % zamena tradi¢ného udenia aromatizaciou
udiacim preparatom je mozna, ako to vyplyva aj z tab. 3 v stipci Y (kontrolna
vzorka ma sucet hlavnych znakov 17,4 bodu, vzorka s UTP-1 17,7 bodu).

Obe vzorky v znaku ,,celkova chutnost* zaznamenali pocas zrenia stupajicu
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TabuTlka 1. Vysledky senzorického hodnotenia konzistencie, farby a vzhladu v nakroji vyrob-
kov Malokarpatska salama (I. pokus)
Table 1. Results of the sensoric evaluation of consistency, colour and look in a cut of the
products Malokarpatska salama (I** Experiment)

Konzistencia-@max 4 body)?

Farba a vzhlad v nakroji
(max 4 body)?

Vzorka' -
z ; Vyznam. _ ; Vyznam.
n S rozd.* || S rozd.*

Po 15 dnoch?® 1 6 2,2 | 0,37 6| 34 | 045

2 |6] 26 | 034 1,78 — 6| 3,7 | 0,47 | 1,03 —
Po 22 dnoch® 1 6] 3,0 | 0,5 6| 3,8 | 0,38

2 |6 3,1 |0,19] 0,42 — 6| 3,8 10,37 0,00 -—
Po 29 dnoch’ 1 |61 3,7 | 047 6| 3.8 | 0,38

2 (6] 3,7 | 047 | 0,00 — 6| 3,7 {047 ] 0,37 —
Po 36 dnoch?® 1 61 3,5 | 0,55 61 3,7 | 0,52

2 |6 3,7 {0,521 0,5 — 6| 3,7 | 0,42 | 0,00 -

t,= 2,228 pre v = 10, hladina vyznamnosti a = 0,05.
t, = 2.228 for v = 10, significance level a = 0.05.
'Sample, >Consistency (maximally 4 points), *Colour and look in a cut (maximally 4 points),
‘Difference significance, *After 15 days, *After 22 days, ’After 29 days, ®After 36 days.

Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia véne a chuti vyrobkov Malokarpatska salama

(I. pokus)

Table 2. Results of sensoric evaluation of smell and taste of the products Malokarpatska sala-

ma (I* experiment)

Voéna (max 6 bodov)? Chut (max 6 bodov)?
Vzorka' ol ; ; Vyznam. I i Vyznam.
’ .- rozd.* ’ Sx rozd.*
Po 15 dnoch® 1 6| 52 | 047 6| 48 | 0,38
2 (6] 54 | 045 0,69 - 6 44 |0,34 | 1,75 —
Po 22 dnioch® 1 |6 53 10,47 61 53 | 047
2 |6] 56 | 045 1,03 — 6| 52 |0,37] 0,37 —
Po 29 dinoch’ 1 |6 54 | 0,45 6] 55 |05
2 |6 53 {047 0,34 — 61 51 |0,60| 1,14 —
Po 36 dnoch® 1 61 56 | 0,38 6| 57 {042
2 |6] 550,551 0,27 — 6| 50 | 0,00 3,99 +

'Sample, *Smell (maximally 6 points), * Taste (maximally 6 points), * Difference significance, * After
15 days, ®After 22 days, " After 29 days, ® After 36 days.
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tendenciu az do 4 tyzdnov. Statisticky vyznamny rozdiel v neprospech vzorky
s UTP-1 bol az po 5 tyzdioch zrenia (tab. 4).

Hodnota chutového rozliSovatela ,.médsovy nadobudala stredne vyrazny,
pocas zrenia az vyrazny pocit. Podobne to bolo aj v pripade slaného rozlisovate-

la (tab. 5).

Tabulka 3. Vysledky senzorického hodnotenia vyrobkov Malokarpatska salama (I. pokus)
Table 3. Results of sensoric evaluation of the products Malokarpatska salama (I* experiment)

Znak?
Vzorka' e ; ]
K onzistencia’ Fdrbd,d Vz.l.]Idd Voéna® | Chut® 2
v nakroji

Po 15 dnoch’ 1 22 34 5;2 4.8 15.6
2 2,6 357 5.4 44 16.1

Po 22 dnoch® 1 3,0 3.8 5,3 5,3 17.4
2 3, 3.8 5.6 5,2 17,7

Po 29 dinoch’ 1 3,7 3.8 54 3,5 18.4
2 3.7 3.7 53 5.1 17.8

Po 36 diioch '’ 1 35 317 5,6 5,7 18,5
2 3.7 3.7 5.5 5,0 17,9

'Sample, Mark, *Consistency, *Colour and look in a cut, *Smell, ®Taste, "After 15 days, * After
22 days, ’After 29 days, '°After 36 days.

Tabulka 4. Vysledky senzorického hodnotenia celkovej chutnosti vyrobkov Malokarpatska

salama (1.

pokus)

Table 4. Results of sensoric evaluation of total tastness of the products Malokarpatska salama
(Ist experiment)

Vzorka' n X 5, t Vyznarp,
rozd.”

Po 15 dioch® 1 6 2,2 0,38

2 6 2,1 0,19 0,52 —
Po 22 dnoch* 1 6 27 0,24

2 6 2,6 0,19 0,73 -
Po 29 dioch® 1 6 3.0 0,00

2 6 2,8 0,38 1,18 -
Po 36 dnoch® 1 6 2,9 0,20

2 6 2,4 0,38 2.60 +

'Sample, “Difference significance, *After 15 days, ‘After 22 days, *After 29 days. *After 36 days.

290



Tabulka 5. Vysledky senzorického hodnotenia intenzity chutovych rozliSovatelov vyrobkov
Malokarpatska salama — 1. pokus (6 hodnotitelov)
Table 5. Results of sensoric evaluation of taste differences intensity of the products Malokar-
patska salama — I’ experiment (6 arbiters)

Chutovy rozliSovatel>
Vzorka'
.. .3 .4+ | po kore- .6 , ,7| po surovom
masovy slany ni’ nakysly® [po udeni miise®
Po 15 dnioch * 1 2,8 29 2,5 2.3 2,0 1,3
2 2.8 29 2:7 2.9 23 158
Po 22 diioch " 1 32 3.0 2,7 3.1 24 1.2
2 3,2 33 2.7 33 21T 1.3
Po 29 dnoch'! 1 35 3.3 23 3.0 2,7 0.5
2 3.7 34 2.5 3.2 2.7 0,5
Po 36 dioch '? 1 3.5 35 2,5 32 2,7 0.3
2 3.3 3,5 2.5 35 2,7 0,3

'Sample, Taste difference, * Meat, *Salted, * With pepper. ® Acid, "Smoked, * Raw meat, * After 15
days, ""After 22 days, "' After 29 days, *After 36 days.

Nakyslost vyrobkov so Startovacou kulturou Lactil sa javila intenzivnejSia vo
vzorke s UTP-1, avSak pocas zrenia sa tento rozdiel medzi vzorkami stracal
a nadobudal hodnotu stredne vyrazného pocitu.

Intenzita rozliSovatela ,,po udeni* bola ¢iasto¢ne potlacana surovostou mé-
sa, pricom pocas zrenia dochadzalo k zvySovaniu jeho hodnoty. Vzorky mali
jemnu vonu a chut po tdeni, s intenzitou takmer stredne vyrazného pocitu.

Zaujimavy bol priebeh sledovania intenzity rozliSovatela ,,po surovom ma-
se*. Z udajov v tab. 5 vyplyva, ze hodnoty tohto roziiSovatela imerne klesali
s dobou zrenia a uz po 4 tyzdnoch dosahovali takmer nulovi hodnotu.

V druhom pokuse sa kontrolnd vzorka udila tradi¢ne, v dalSej vzorke sa
udenie c¢iastocne nahradilo pridavkom udiaceho preparatu UTP-1 tak, aby
koncentracia fenolov v 1 kg diela bola 60 mg. Vysledky senzorického hodnote-
nia tychto vzoriek uvadzame v tab. 6 az 10.

Z hodnot ziskanych postdenim jednotlivych znakov tychto vzoriek vyplynu-
lo, ze 50% nahrada tradi¢ného udenia pouzitim udiaceho preparatu je mozna.
Priaznivejsie vysledky sa vSak ziskali pri aplikacii UTP-1 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-
dnoch zrenia, ked jednotlivi hodnotitelia postrehli mierne cudziu prichut, ktora
mala podla ich vyjadrenia nadych po kyseline maslove;.

O tom, ze koncentracia fenolov 50 mg. kg ' bola zo strany senzorickej
analyzy postacCujlca, svedcia hodnoty chutového rozliSovatela ,,po udeni*,
ktoré nadobudali takmer stredne vyrazny pocit uz v I. pokuse.
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Tabulka 6. Vysledky senzorického hodnotenia konzistencie, farby a vzhladu v nakroji vyrob-
kov Malokarpatska salama (II. pokus)

Table 6. Results of sensoric evaluation of consistency, colour and look in a cut of the products
Malokarpatska salama (II"* experiment)

. . 2 Farba a vzhlad v nakroji
Konzistencia (max 4 body) fnpe 4 ol
Vzorka'
¢ p Vyznam. , 7 B , Vyznam.
" ’ S rozd.* ! ’ ¢ rozd.*
Po 15 dioch® 1 13 2,5 10,52 13 32 | 048
2 13 2,5 10,52 | 0,00 — 13 33 | 044|042 —
Po 22 diioch® 1 14 3,1 | 0,79 14 3.7 | 0.47
2 14 32 | 0,80 | 0,32 — 14 34 | 0,60 | 1,42 —
Po 29 dnoch’ 1 14 3.4 | 0,50 14 3,6 | 0,62
2 14 36 | 0,51 | 1,05 — 14 3.4 10,60 | 0,83 —
Po 36 diioch® 1 11 3,5 10,65 11 3,7 | 0,47
> 11 3,6 | 0,50 | 0,39 — 11 3.8 | 0,41 | 0,51 —-

t,= 2,060 pre v=124; t,=2,068 pre v=20; a=0.,05.
t,=2.060 for v=124; 1,=2.068 for v=20; a=0.05.
For explanations see Table 1.

Tabulka 7. Vysledky senzorického hodnotenia vone a chuti vyrobkov Malokarpatska salama
(I1. pokus)
Table 7. Results of sensoric evaluation of smell and taste of the products Malokarpatska sala-
ma (II" experiment)

Vonia (max 6 bodov)? Chuf (max 6 bodov)®
Vzorka' Vv -
_ yznym. _ ) Vyznam.
n X Sy 1 rozd.? n X Sy 4 rozd.?
Po 15 dioch® 1 13 48 | 0,44 13 44 | 0,51
2 13 49 | 0,22 0,77 - 13 4,6 | 0,50 | 0,97 —
Po 22 dioch® 1 14 52 | 0,72 14 5,2 | 0,55
2 14 | 50 | 0,46 | 0,63 o 14 | 50 | 0,63 | 1,25 —-
Po 29 diioch” 1 14 5,7 | 0,46 14 5,4 | 0,62
2 14 54 1049 | 1,61 — 14 52 10,38 | 1,03 —
Po 36 diioch® 1 11 5,6 | 0,67 11 5,6 | 0,50
2 11 53 1046 | 1,17 11 50 ] 0,39 | 3,14 +

For explanations see Table 2.
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Tabulka 8. Vysledky senzorického hodnotenia vyrobkov Malokarpatska salama (II. pokus)
Table 8. Results of sensoric evaluation of the products Malokarpatska salama (II™ experiment)

Znak?
Vzorka' ;

Konzistencia® Farba’a v;h}ad Vona® | Chuf® Z

v nakroji
Po 15 dnoch’ 1 2,5 3,2 4.8 4.4 14,9
2 2,5 3.3 49 4,6 15,3
Po 22 dnoch?® 1 3,1 3,7 52 52 17,2
2 3,2 34 5,0 5,0 16,6
Po 29 dnoch’ 1 3.4 3.6 5,7 5.4 18,1
2 3.6 34 5.4 5.2 17,6
Po 36 dnoch ' 1 3.5 3,7 5,6 5,6 18.4
2 3,6 3.8 5.3 5,0 17,7

For explanations see Table 3.

Tabulka 9. Vysledky senzorického hodnotenia celkovej chutnosti vyrobkov Malokarpatska sa-
lama (11. pokus)
Table 9. Results of sensoric evaluation of taste difference intensit of the productx Malokarpat-
ska salama (IInd expeiment)

Vzorka' n bs 5, t Vyznarzn.

rozd.

Po 15 dnoch? 1 13 2,1 0,42
2 13 2.1 0.30 0,00 -—

Po 22 dinioch* 1 14 2.6 0,46
2 14 2.5 0,46 0,61 —

Po 29 dnoch’ 1 14 2.8 0,43
2 14 2.5 0,36 1,93 -

Po 36 dnoch 1 11 2,8 0,41
2 11 2,4 0,50 1,96 -

For explanations see Table 4.
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TabuTka 10. Vysledky senzorického hodnotenia intenzity chufovych rozlisovateloy vyrobkov

Malokarpatska salama — II. pokus (11 a7 14 hodnotitelov)

Table 10. Results of sensoric evaluation of taste difference intensity of the products Malokar-

patska salaima — 11" experiment (11 to 14 arbiters)

Chutovy rozlisovatel *
Vzorka' .
masovy® | slany* | po koreni® |nakysly® [po iideni’ po su“rm,/‘om

miise

Po 15 dnoch’ 1 3.5 3.1 2,7 3.3 2.3 1.8
2 3.5 33 2.8 3.1 2,6 1.9

Po 22 dnoch ' 1 34 3.2 2,7 33 2.4 1.2
2 3,5 34 2,6 3.0 2.8 1.3

Po 29 dnoch 1 34 3.2 2,5 2,8 2.4 0.4
2 34 3,3 2.3 2.8 2,8 0,3

Po 36 diioch 2 1 34 34 3,1 29 3.0 0,2
2 34 3,6 3.0 31 33 0.2

For explanations see Table 5.

Zaver

Z vysledkov senzorického hodnotenia organoleptickych viastnosti Malokarpat-
skej salamy tradi¢ne udenej a salamy Ciasto¢ne aromatizovanej udiacim prepa-
ratom UTP-1 vyplynulo, ze:

— skratenie udiaceho procesu o 50 % aromatizovanim vzoriek udiacim prepa-

raitom je mozne;

— koncentracia udiaceho preparatu 50 a 60 mg fenolov v 1 kg diela bola zo

stranky senzorickej analyzy vyhovujuca, priom koncentricia 50 mg fenolov
v 1 kg bola postacujica;

— v Case expedicie medzi vzorkami s udiacim preparatom a vzorkami udenymi

tradi¢ne nebol v posudzovanych znakoch Statisticky vyznamny rozdiel:

— vyraznejsi rozdiel v chuti, resp. v celkovej chutnosti vzoriek sa prejavil az po

(9]

5 tyzdnioch zrenia, ked hodnotitelsky panel postrehol vo vzorkach s udiacim
preparatom mierne cudziu prichut.
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Effect of starting cultures and smoking preparation on organoleptic properties
of the product Malokarpatska salama

Summary

A method of organoleptic analysis was used to investigate the possibility of partial replacement
of traditional smoking of the samples of the product Malokarpatska salama with the starting
cultures Lactil and S-Lac-1 by flavouring with liquid smoking preparation UTP-I which had been
added to the product during its production.

It was found that the 50% reduction of smoking process by flavouring of samples with the
UTP-1 is possible, while the concentration of 50 mg of phenols per kg of the product has been found
to be sufficient.

Three weeks after the production the differences in the investigated parameters between the
samples flavoured with the smoking preparation and the traditionally smoked samples were not
statistically significant.

Bausinde CTAPTOBBIX KYJIbTYP H KONTHTE/ILHOIG Npenapara Ha OpraHojienTH4ecKHe
cBOMCTBA NpoAyKTa MajlokapnaTckas KoJidaca

Pesrome

MeTo10M CEHCOPUYECKOTO aHATH3A MCCIIeJ0BATACh BO3MOKHOCTh HACTUYHOTO 3aMeHa TPa/lu-
IIOHHOT O KOTITEHHS P06 (hepMEHTHPOBAHHOTO MPOIYKTa MasokapnaTckoit koabacel ¢ CTapTOBOH
kyabTypoit Lacttil u S-Lac-1 apoMaTH3HPOBAHHEM KHUAKHM KONTHTEIbHBIM npenapatom UTP-1
100aBIEHHBIM B TIPOIYKT BO BPeMsi TIPOM3BOACTBA MPOO.

BBII0 YCTAHOBJIEHO, YTO COKpALIeHHe Mpolecca konTeHns Ha 50 % apoMaTH3UPOBaHHEM NpPob
¢ UTP-1 Bo3MOXHO, NpuyYeM KOHIEHTpauus 50 Mr ¢eHosioB B | KT NpOAyKTa JOCTATOYHA.

[To ucTedyeHUM 3 Hedesb TMOC/TC MPOM3BOIACTBA PA3IWYHS B MCCJIEJOBAHHBIX 3HAKOX MEXIY
po6aMU ApOMATH3UPOBAHHBIMU KOTITUTEIBHEIM TIPENapaTOM M NpoGaMu TPATUIMOHHO KOMYEH-
HbIMH HEOBIIM CTATUCTHYECKH 3HAYNUTEIbHBIMU.
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