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Organoleptické vlastnosti vyrobku Klobasova zmes
s UTP 1 po skladovani

ZUZANA BARTEKOVA—JOZEF DUBRAVICKY-—VLADIMIR SMIRNOV-—
GABRIELA STRMISKOVA—LADISLAV STARUCH

Sthrn. Robilo sa senzorické hodnotenie vyrobkov Klobasova zmes aromatizovanych
udiacim preparatom UTP 1 po vyrobe, jednorocnom a dvojrocnom skladovani pri teplote
miestnosti.

Senzorické hodnotenie sa robilo panelom hodnotitelov podla vypracovanych hedonic-
kych stupnic. Sledovala sa farba, vona, chut, celkova chutnost a intenzita chutovych rozliso-
vatelov pocas skladovania.

Rozdiely medzi vzorkami v sledovanych znakoch po vyrobe a skladovani neboli Statistic-
ky vyznamné. Aplikované koncentracie UTP 50 a 80 mg fenolov. kg ™' boli vhodné.

Nové poznatky vedy prinasaju so sebou aj v technoldgii potravinarskeho
priemyslu vyznamné zmeny v procese udenia pouzitim udiacich preparatov.
Tieto mozu Ciastone nahradit tradicné udenie, priCom aromatizacia udiacimi
preparatmi umoznuje lepSie kontrolovat tuto operaciu.

Spoloc¢enska potreba vyroby udiacich preparatov pre aromatizaciu potravi-
narskych vyrobkov je v kontrolovanom a regulovanom zlozeni preparatov,
v snahe vylucit Skodlive latky, najmé karcinogény, z udiarenského procesu [1,
2].

Katedra chémie a technoldgie sacharidov a potravin vyvinula technologiu
vyroby kvapalného udiaceho preparatu UTP 1, ktory sa pouzil pri vyrobe
Klobasovej zmesi [3, 4].

Po priaznivych vysledkoch aplikacie udiaceho preparatu do konzerv natier-
kového typu [2, 5] sme hladali moznost aromatizacie dalSich konzervovanych
vyrobkov a sucasne sme sa usilovali poznaft, ako sa prejavi aromatizacia pri
dlhsom skladovani tychto konzervovanych vyrobkov. Pre tieto ciele sme vyrobi-
li mdsovu konzervu zo skupiny cestovné obcerstvenie — Klobasova zmes podla
ON 577676 [6], v rozlicnych variaciach zakladnych ochucovacich prisad, a to
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papriky sladkej a palivej. Ciefom bolo teda najst najpriaznivejsie vyladenie
organoleptickych vlastnosti vyrobkov a sledovat vplyv dlzky skladovania na
tieto vlastnosti.

Material a metédy

Vyrobili sme 7 druhov vyrobkov Klobasova zmes podla schémy:

Zakladné misové
suroviny +
+ zakladné prisady

+ dusitanova soliaca zmes

I zorka 1 —
Tl ] + 0.8 % sladkej
+ 1,2 % sladkej papriky
papriky + 0,4 % palivej
papriky
+ UTP | + UTP 1 + UTP 1 + UTP 1

(50 mg fenolov v 1kg) | (80 mg fenolov v 1 kg) | (50 mg fenolov v 1 kg)| (80 mg fenolov v

1 kg)
] vzorka 3 l I vzorka 4 I I vzorka 6| I vzorka 7 |

Vzorky sa plnili do plechovych obalov hmotnosti 210 g. Hodnotili sa po
vyrobe, po jednom roku a dvoch rokoch skladovania pri teplote miestnosti
22 °C podla hedonickych stupnic vypracovanych na na§om pracovisku:

Body Charakteristika

Farba a vzhlad v nakroji

4 zodpovedajuca pouzitym surovinam a prisadam, s pravidelnym rozptylenim
tukového a svalového tkaniva a prisad

3 zodpovedajuca pouzitym surovinam a prisadam, s menej pravidelnym rozptyle-
nim tukového a svalového tkaniva

2 mierne odli$na, s nepravidelnym rozptylenim farebnych miest v hmote ‘

1 odli$na, s vyraznej$imi diferenciami farebnosti, atypickd pre vyrobok (blizsie
opisat)

0 nevyhovujica, s vyraznymi diferenciami farebnosti, atypicka pre vyrobok (bliz-
Sie opisat)

96



Voéna
harmonicka po surovinach a prisadach
harmonicka, s miernou prevahou niektorej zlozky (opisat akej)
prijemna, s prevahou niektorej zlozky (opisat akej)
neharmonicka alebo s prevladajicou vonou surovin a prisad
necharakteristicka pre klobasova zmes
necharakteristicka, s prevladajucim cudzim pachom
neprijemna, neprijatelna

S = N WAk N

Chut
dobre zladena chut surovin a prisad
harmonicka, s miernou prevahou niektorej zlozky (opisat akej)
prijemna, s prevahou niektorej zlozky (opisat akej)
menej zladena, s prevladajicou prevahou zlozky surovin a prisad
necharakteristicka pre klobasova zmes
necharakteristicka, s prevladajucou pachutou
neprijemna, neprijatelna

O = WA LA

Na hodnotenie jednotlivych chutovych rozliSovatelov (deskriptorov) — mé-
sovy, slany, po tdeni, po paprike, po koreni, po cesnaku — a celkovii chutnost
sme pouzili tieto stupnice [7]:

Body Charakteristika

Intenzita chutovych rozliSovatelov
vyrazny pocit
stredne vyrazny pocit
slaby pocit
sotva vnimatelny pocit
nevnimatelny pocit

O = N WA

Celkova chutnost
vyborna
stredna
slaba
neprijatelna

O == W

Hodnotenie robilo 7—23 §kolenych posudzovatelov, pracovnikov Katedry
a studentov. Kazdy ¢len hodnotitelského panelu priradil pre kazdy sledovany
znak svoje bodové vyjadrenie, ktoré sa spracovali a Statisticky vyhodnotili.
Pouzili sme tieto charakteristiky [8]:

a) aritmeticky priemer (X),

b) smerodajna odchylka (s,),

¢) vyznamnost rozdielov hodnét pomocou Studentovho z-testu.
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Vysledky a diskusia

Vysledky senzorického hodnotenia vyrobenych vzoriek klobasovej zmesi st
v tab. 13, kde n je pocet hodnotitelov, X priemerna hodnota sledovanych
znakov, ktort sme ziskali vypoctom z individualnych hodnoteni ¢lenov hodno-
titelskej komisie, s, smerodajnd odchylka a napokon ¢ hodnota Studentovho
testu, porovnavana s kritickou hodnotou ¢,, ktora ma hodnotu 2,060. Tato
¢t hodnota poukazuje na vyznamnost alebo nevyznamnost rozdielov pre jednot-
livé znaky tych istych vzoriek pred a po skladovani.

7 uvedenych vysledkov senzorického hodnotenia farby a vzhladu v nakroji
vyplyva, 7ze pocas skladovania nastali v tomto znaku iba nepatrné zmeny.
Ziskanym bodovym hodnotenim zodpoveda farba pouzitych surovin a prisad,
s menej pravidelnym rozlozenim svalového a tukového tkaniva.

Prijemna, harmonicka vona vyrobenych vzoriek sa vplyvom skladovania
vylepsila, vyladila. Vzorky bez UTP mali vonu mésovi, zladenu s cesnakom
a paprikou, vzorky s UTP vonu po tdeni, mdse a paprike.

Pri hodnoteni chuti vyrobkov boli pridelené vSetkym vzorkam pomerne
vysoké bodové hodnoty. Chuf vo vsetkych pripadoch charakterizovali ako
harmonicku, prijemne zladenu chut surovin a prisad.

Rad hodnoteni senzorickych znakov uzatvara posledny stipec tab. 1, Z, ktory
je suctom hodndt uvedenych troch organoleptickych znakov. Zo ziskanych
hodnoteni vyplyva, Ze najvyssie bodoveé hodnotenie ziskala vzorka s pridavkom
1.2 % sladkej papriky s UTP o koncentracii fenolov 50 mg. kg ', resp. kombi-
nacie sladkej a palivej papriky s tou istou koncentraciou fenolov. Iba o nieco
nizSie hodnoty tohto ukazovatela mali vzorky s UTP o koncentracii fenolov
80 mg. kg .

Tabulka 2 udava obraz o celkovej chutnosti vyrobkov. Po vyrobe ju posudili
2.1-2.5 bodovym hodnotenim. Pocas skladovania doslo k dobrému zladeniu
chuti pouzitych surovin a prisad vo vSetkych vzorkach. Senzorickym hodnote-
nim ziskané bodové hodnoty skladovanych vzoriek st v porovnani s bodovymi
hodnotami vzoriek po vyrobe o nieco vyssie (2,3—2.,8 bodu), avSak rozdiely
medzi vzorkami po vyrobe a skladovani neboli Statisticky vyznamné.

Pri sledovani intenzity médsového rozliSovatela (tab. 3) sa zistilo, Ze tento sa
javi stredne vyrazny pocit, pricom priemerné hodnotenie presahovalo stupen
3. Oproti hodnoteniu po vyrobe je tento rozdiel Statisticky nevyznamny.

7 vysledkov hodnotenia intenzity slané¢ho rozliSovatela vidiet, ze vzorky boli
posudené vysokym stupnnom. Hodnotitelia odporucali znizit koncentraciu NaCl
v tomto vyrobku z 2,0 % na 1,8 pripadne az na 1,5 %.

Intenzita chutového rozliSovatela po tdeni sa pocas dvoch rokov skladova-
nia zmenila nepatrne. Z vysledkov hodnotenia vyplyva, ze koncentracia UTP vo
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Tabulka 1. Vysledky senzorického hodnotenia vyrobkov Klobasova zmes
Table 1. The results of sensoric evaluation of a product Sausage flavoured minced meat

Znak'
Vzorka® |Farba a vzhlad v nakroji’ Vona* Chut® b3
n X S, t n X S, ! n X Sk 1
Po vyrobe®
1 19 29 083 19 48 1,08 19 46 1,02 12,3
2 19 30 071 19 46 090 19 44 1,12 12,0
3 19 32 0,69 19 53 0,73 19 46 121 13,1
B 23 32 034 23 51 0487 23 50 096 13,3
5 23 3,1 0,56 23 49 08l 23 44 0,72 12,4
6 23 33 0,60 23 52 0,65 23 48 075 13.3
7 23 33 0,60 23 50 075 23 48 0,73 13,1
Po 1 roku skladovania pri teplote miestnosti’ (22 °C)
1 11 31 070 067 |11 47 061 03111 48 075 059 | 12,6
2 11 34 052 17011 S50 063 13711 49 070 145} 133
3 100 31 032 05110 56 070 1,03|10 52 079 154139
4 10 34 052 10610 53 067 069|110 50 067 0 13,7
5 11 34 067 12311 50 065 037|111 48 040 201|132
6 10 34 047 049 |10 56 052 1.8 |10 51 074 1.02] 14.1
4 10 34 052 046|100 54 070 14110 50 082 063|138
Po 2 rokoch skladovania pri teplote miestnosti* (22 °C)
1 10 29 054 0 10 54 057 1,89 |10 49 030 1,15 132
2 10 33 040 14010 51 083 14310 49 054 156|133
3 7 31 035 046 7 56 049 0.14) 7 52 088 131139
4 7 32 036 0 7 55 046 151 7 50 076 0 13,7
5 10 31 070 0 10 50 08 02910 47 046 138|128
6 7 31 035 104| 7 56 044 176 7 51 083 080|138
7 7 32 036 0,51 7 54 049 156 7 50 076 0,58 | 13,6

1 — Mark, 2 — Sample, 3 — Colour and look in a cut, 4 — Smell, 5 — Taste, 6 — Fresh produced,
7 — After l-year storage at room temperature, 8 — After 2-year storage at room temperature.

vyrobkoch sa volila spravne, hodnotitelia ju prijali, jeho intenzitu charakterizo-
vali ako slaby az stredne vyrazny pocit.

Stredne vyrazny pocit chutového rozliSovatela po paprike sa pridavkom
UTP znizoval. Udiaci preparat teda mierne potlaca intenzitu tohto rozliSovate-
la.

Intenzitu chutového rozliSovatela po koreni a cesnaku po vyrobe i po sklado-
vani charakterizovali ako sotva vnimatelny az slaby pocit. Rozdiely v ich
intenzite po skladovani a po vyrobe neboli Statisticky vyznamne.
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Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia celkovej chutnosti vyrobkov Klobasova zmes
Table 2. The results of sensoric evaluation of total tastness of Sausage flavoured minced meat

products
Vzorka' n % s, t
Po V}"robe2

1 19 2.4 0,50

2 19 2,1 0,23

3 19 2,2 0,71

4 23 23 0,47

5 23 2,1 0,50

6 23 23 0,48

7 23 2,5 0,56

Po 1 roku skladovania pri teplote miestnosti* (22 °C)
1 11 2,8 0,85 1,36
2 11 2,5 0,64 1,90
3 10 2,6 0,42 1,82
4 10 2,6 0,42 1,76
5 11 24 0,47 1,65
6 10 2,5 0,50 1,02
7 10 2,6 0,52 0,47
Po 2 rokoch skladovania pri teplote miestnosti* (22 °C)

1 10 2,7 0.45 1,47
2 10 2,3 0,42 1,53
3 7 2,5 0,46 1,19
4 7 23 0,45 0

5 10 24 0,47 1,58
6 7 2,5 0,46 0,94
7 7 2,6 0,44 0,46

1 — Sample, 2 — Fresh produced, 3 — After l-year storage at room temperature, 4 — After 2-year
storage at room temperature.

Zaver

Vyrobené vyrobky Klobasova zmes vykazovali vysoké znamky bodového
hodnotenia, ktoré sa skladovanim eSte mierne zvysili. Rozdiel medzi vzorkami
po vyrobe a jednorocnom a dvojro¢nom skladovani pri teplote miestnosti nebol
Statisticky vyznamny.

Farba a vzhlad vyrobkov zodpovedali pouzitym surovindm a prisadam.
Podas skladovania vzoriek pri teplote miestnosti dochadzalo k zjemnovaniu
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Tabulka 3. Vysledky senzorického hodnotenia intenzity chutovych rozliSovatelov vyrobkov

Klobasova zmes

Table 3. Sensoric evaluation results of taste differences intensity

of Sausage flavoures minced meat

Vzorka' misovy’ slany? po udeni®*  po paprike’ po koreni® po cesnaku’
Po vyrobe®
1 34 34 0 0 2,0 1,7
2 3,2 3,5 0 3.2 2,0 1,6
3 32 33 2:5 2,6 1.8 1,4
4 3.3 3.6 2.4 2,5 2;1 1,5
5 33 3.5 0 39 2,0 1,6
6 32 33 23 32 | ) 1,6
7 33 34 2,5 3,0 1.4 1,7
Po 1 roku skladovania pri teplote miestnosti’ (22 °C)
1 3.4 3.1 0 0 1.9 1,2
2 3.3 3.0 0 34 1,6 1.4
3 32 33 2,4 2.8 2,0 1,1
4 32 3.5 24 2,6 2,5 1,4
5 34 33 0 3.8 2,2 1,5
6 3.0 3.5 2.2 35 1.8 1,1
7 3,0 34 24 3,5 1,7 1.4
Po 2 rokoch skladovania pri teplote miestnosti'” (22 °C)
| 3.4 3,2 0 0 1,5 1,3
2 34 33 0 3,1 1,6 1.5
3 3.5 34 2.3 2,8 1.9 1,3
4 35 3.6 2.7 2,6 2,1 1.4
5 32 34 0 3,8 1.8 1,4
6 34 34 2.4 3.6 1,6 1,6
7 3.6 3.5 2,6 34 1,6 1,6

| — Sample, 2 — Meat, 3 — Salted, 4 — Smoked, 5 — With red pepper, 6 — With pepper,
7 — With garlic, 8 —— Fresh produced, 9 — After I-year storage at room temperature, 10 -— After
2-year storage at room temperature.

vone a chuti. Aplikované koncentracie UTP 50 a 80 mg fenolov v 1 kg vyrobku
sa volili vhodne.

Nevyznamné rozdiely boli aj v pripade hodnotenia intenzity chutovych
rozliSovatelov. Vysoky stupen intenzity slaného rozliSovatela podnietil navrh
znizit jeho intenzitu znizenim koncentracie NaCl pri vyrobe tohto typu vyrobku
z2 % na 1,8, resp. 1,5 %. Aplikovany udiaci preparat mierne potlacal intenzitu
rozliSovatela po paprike.
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Opranoaentuyeckue cBoiictBa npoaykta Koabacuas cmecs ¢ UTP 1
nocJjie XpaHeHus

Pe3rome

[TpoBenachk ceH3opuueckas olleHKa NpoaykToB «KonbacHasi cMech», apOMAaTU3HPOBAHHBIX KOTI-
TuiabHbIM npenapatoM UTP 1 nocie npousBoacTea, | # 2-X rOAMYHOM XpPaHEHHH MPU KOMHATHOH
Ttemnepatype. CeH3opuueckas OlCHKA Oblja C/IeIaHa MAHEIbI OLCHUBATEIEH, MO COCTABICHHbIX
reloHM4ecKuX mkagax. Habmonanocs 3a kpackoii, 3anaxom, BKYcoMm, 3a 0OLIMM BKYCOBBIM Kauec-
TBOM U HHTEH3MBHOCTbIO BKYCOBbIX PA3IMYNTEIICH BO BpeMs XpaHeHHsl. Pa3inuns Mex 1y npodazu
B MCCII/IOBAHHBIX 3HAKAX TOCJE MPOU3BOACTBA M XPAHEHHS HE ObLIM CTATHCTHYECKH 3HAYMTE Tb-

uple. [Tpumenéunpie konuentpatn UTP 50 u 80 mr denona . kr ' oka3anuck HOAXOAAIMMY.
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Organoleptic properties of the sausage flavoured minced meat the UTP 1
preparation after storage

Summary

A sensoric evaluation of a product “*Sausage flavoured minced meat was™ made. This product
has been flavoured with a smoking preparation UTP 1 immediately after processing. as well as after
| year’s or 2 year’s storage at room temperature.

The sensoric evaluation has been made by means of a test panel according to elaborated hedonic
scales. Evaluated characteristics were as follows: colour, smell, taste. flavour and an intensity of
taste differences during storage.

The differences between respective samples regarding the investigated items after processing and
storage, as well, were not statistically important. Used UTP 1 concentrations of 50 mg and 80 mg
of phenols per kg have been found to be appropriate.



