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Organoleptick6 vlastnosti v;irobku Klobisovi zmes
s UTP I po skladovani

ZUZANA BARTEKOVA JOZEF DUBRAVICKY-- VIEOII\4IR SHAIRNOV,-
GABRIELA STRMISKOVA LADISLAV STARUCH

Srlhrn. Robilo sa senzorick6 hodnotenie vyrobkov Klobdsov6 zmes aromatizovanlch
udiacim prepardtom UTP I po vyrobe. jednorodnom a dvojrodnom skladovani pri teplote
miestnosti.

Senzoricke hodnotenie sa robilo panelom hodnotitelov podla vypracovanlich hedonic-
kych stupnic. Sledovala sa larba, v6ia, chud, celkovd chutnost'a intenzita chut'ovych rozli5o-
vatelov podas skladovania.

Rozdiely medzi vzorkami v sledovanych znakoch po vyrobe a skladovani neboli Statistic-
ky vyznamn€. Aplikovan6 koncentr6cie UTP 50 a 80 mg fenolov. kg-' boli vhodn6.

Nov6 poznatky vedy prinS5ajri so sebou aj v technol6gii potravinirskeho
priemyslu vyznamnl, zmeny v procese udenia pouZitim udiacich prepariitov.
Tieto m6Zu diastodne nahradid tradidne idenie, pridom aromatiz6cia udiacimi
prepar6tmi umoZfiuje lep5ie kontrolovat' tuto oper6ciu.

Spolodensk6 potreba vyroby udiacich prepar6tov pre aromatiz6ciu potravi-
n6rskych vfrobkov je v kontrolovanom a regulovanom zloZeni prepar6tov,
v snahe vyhidif Skodlive l6tky, najmd karcinog6ny, z udiarensk6ho procesu [,
21.

Katedra ch6mie a technol6gie sacharidov a potravin vyvinula technol6giu
vyroby kvapaln6ho udiaceho prepariitu UTP 1, ktory sa pouZil pri vlfrobe
KlobSsovej zmesi [3, 4].

Po priaznivlich vlfsledkoch aplik6cie udiaceho prepardtu do konzerv ndtier-
koveho typu [2, 5] sme hladali moZnost' aromatizitcie dal5ich konzervovanych
vyrobkov a sfidasne sme sa usilovali poznat', ako sa prejavi aromatizdcia pri
dlh5om skladovani tlfchto konzervovanfch vfrobkov. Pre tieto ciele sme vyrobi-
li miisovir konzervu zo skupiny cestovne obderstvenie - Klob6sov6 zmes podla
ON 577676161, v rozlidnych vari6ci6ch z6kladnych ochucovacich prisad, a to

lng. Zuzana Bartekov6. Doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc.. Ing. Vladimir Smirnov,
CSc., Ing. Gabriela Strmiskov6, CSc.. Ing. Ladislav Staruch, Katedra chEmie a technol6gie
sacharidov a potravin. Chemickotechnologick6 fakulta STU. Radlinsk6ho 9.8123'7 Bratislava.
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papriky sladkej a
organolepticklfch
tieto vlastnosti.

pdlivej. Cielom bolo
vlastnosti vfrobkov a

teda niijst' najpriaznivej5ie vyladenie
sledovat' vplyv diiky skladovania na

Materiil a met6dy

Vyrobili sme 7 druhov vlirobkov Klob6sov6 zmes podla sch6my:

+ dusitanovi soliaca zmes

+ 0,8 % sladkej
papriky

+ 0,4 % pilivej
papriky

+UTPI
(50 mg fenolov v I kg)

+UTPI
(80 mg fenolov v I kg)

+UTPI
(50 mg fenolov v I

+UTPI
(80 mg fenolov v

I ke)

vzorky sa plnili do plechovlich obalov hmotnosti 2r0 g. Hodnotili sa po
v;irobe, po jednom roku a dvoch rokoch skladovania priteplote miestnosti
22oc podla hedonickfch stupnic vypracovanfch na naslm pracovisku:

Body Charakteristika

Zikladn6 mdsov6
suroviny +
+ zikladn6 prisady

Farbaavzhladvn6kroji
4 zodpovedajirca pouZityim surovindm a prisadrim, s pravidelnSim rozptflenim

tukov6ho a svalov6ho tkaniva a prisad
3 zodpovedajrica pouiitlim surovin6m a prisaddm, s menej pravidelnlm rozptlile-

nim tukov6ho a svalov6ho tkaniva
2 mierne odli5n6, s nepravideln;im rozpt;irenim farebnfch miest v hmoteI odliSnri, s vfraznejiimi diferenciami farebnosti, atypickri pre vfrobok (bliisie

opisat)
0 nevyhovujirca, s vyraznymi diferenciami farebnosti, atypickii pre vlfrobok (bliz-

5ie opisat')

96



-.rznlveJSie vyladenie
:-zkr skladovania na

i *-h6my:

6

5

4

-t

2

I
0

6

5

4
J

2

I
0

V6ia
harmonick6 po surovin6ch a prisad6ch
harmonicki, s miernou prevahou niektorej zlolky (opisat' akej)
prijernnd, s prevahou niektorej zloZky (opisat' akej)
neharmonickd alebo s prevlidajircou v6iou surovin a prisad
necharakteristickd pre klob6sovri zmes

necharakteristick6, s prevl6dajtcim cudzim pachom
neprijemn6, neprijateln6

Chut'
dobre zladend chuf surovin a prisad
harmonick6, s miernou prevahou niektorej zloiky (opisat' akej)
prijemnA, s prevahou niektorej zloiky (opisat' akej)
menej zladen6, s prevl6dajircou prevahou zloZky surovin a prisad
necharakteristick6 pre klobisovt zmes

necharakteristick6, s prevl6dajircou pachutou
neprijemn6, neprijateln6

liil: ( a_l

:rL i t-.

Na hodnotenie jednotlivfch chudovfch rozliSovatelov
sovli, slany, po udeni, po paprike, po koreni, po cesnaku
sme pouZili tieto stupnice [7]:

(deskriptorov) - mii-

- a celkovir chutnost'

Body Charakteristika.- LT
qi0

,2".." - 
|

PI
mg fenolov v

I ke)

_E Hodnotili sa po
l :eplote miestnosti
c pracovisku:

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

Celkov6 chutnost'
vyborni
strednh
slabd
neprijatelnd

4
J

2

I

0

J

2

I

0

:..:i m rozptylenim

.',:c:lnjm rozptfle-

:s: r hmsls
'::',rrobok (bliZ5ie

: p:e r i robok (bliZ-

Hodnotenie robilo 7-23 Skolenych posudzovatelov, pracovnikov Katedry
a Srudentov. KaZdf dlen hodnotitetsk6ho panelu priradil pre kaZdf sledovanf
znak svoje bodov6 vyjadrenie, ktor6 sa spracovali a Statisticky vyhodnotili.
PouZili sme tieto charakteristiky [8]:

a) aritmetickf priemer (i),
b) smerodajn6 odchylka (s.),
c) vyznamnost rozdielov hodn6t pomocou Studentovho /-testu.
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Vfsledky a diskusia

Vysledky senzorick6ho hodnotenia vyrobenych vzoriek klob6sovej zmesi sir
v tab. l-3, kde r je podet hodnotitelov, i priemernd hodnota sledovanych
znakov, ktort sme ziskali vypodtom z individu6lnych hodnoteni dlenov hodno-
titelskej komisie, s, smerodajn6 odchlilka a napokon I hodnota Studentovho
testu, porovn6van6 s kritickou hodnotou /o, ktor6 m5 hodnotu 2,060. T6to
I hodnota poukazuje na vyznamnost' alebo nevyznamnost' rozdielov pre jednot-
live znaky tlich istfch vzoriek pred a po skladovani.

Z uvedenych vysledkov senzorick6ho hodnotenia farby a vzhladu v n6kroji
vyplyva, Ze poias skladovania nastali v tomto znaku iba nepatrn6 zmeny.
Ziskanym bodovym hodnotenim zodpoved6 farba pouZitlch surovin a prisad,
s menej pravidelnym rozloZenim svalov6ho a tukov6ho tkaniva.

Prijemn6, harmonick6 v6ia vyrobenych vzoriek sa vplyvom skladovania
vylepiila, vyladila. Vzorky bez UTP mali v6fiu miisovti, zladenir s cesnakom
a paprikou, vzorky s UTP v6fiu po fideni, mdse a paprike.

Pri hodnoteni chuti vyrobkov boli pridelen6 v5etkfm vzork6m pomerne
vysoke bodove hodnoty. Chuf vo v5etkfch pripadoch charakterizovali ako
harmonicku, prijemne zladenir chut'surovin a prisad.

Rad hodnoteni senzoricklich znakov tzatvaraposlednlf stipec tab. 1, I, ktory
je sridtom hodn6t uvedenych troch organoleptickych znakov. Zo ziskanych
hodnoteni vyplyva, Ze najvy55ie bodov6 hodnotenie ziskala vzorka s pridavkom
1,2 o/o sladkej papriky s UTP o koncentr6cii fenolov 50 mg.kg-', resp. kombi-
n6cie sladkej a p6livej papriky s tou istou koncentr6ciou fenolov. Iba o niedo
niZ5ie hodnoty tohto ukazovatela mali vzorky s UTP o koncentricii fenolov
80 mg.kg-'.

Tabulka 2 udina obraz o celkovej chutnosti vlfrobkov. Po qfrobe ju positdili
2,1-2j bodovym hodnotenim. Podas skladovania do5lo k dobr6mu zladeniu
chuti pouZitych surovin a prisad vo v5etkych vzork6ch. Senzorickym hodnote-
nim ziskan6 bodove hodnoty skladovanych vzoriek st v porovnani s bodovymi
hodnotami vzoriek po vyrobe o niedo vyS5ie (2,3-2,8 bodu), av5ak rozdiely
medzi vzorkami po vyrobe a skladovani neboli Statisticky vyznamn6.

Pri sledovani intenzity mdsov6ho rozli5ovatela (tab. 3) sa zistilo, Ze tento sa

javi stredne vyrazny pocit, pridom priemern6 hodnotenie presahovalo stupefi
3. Oproti hodnoteniu po vyrobe je tento rozdiel Statisticky nevyznamny.

Z vysledkov hodnotenia intenzity slan6ho rozli5ovatela vidiet', Ze vzorky boli
posuden6 vysokym stupfiom. Hodnotitelia odporridalizniLif. koncentr6ciu NaCl
v tomto v;frobku z 2,0 o/o na 1,8 pripadne aL na 1,5 oh.

Intenzita chut'ov6ho rozli5ovatela po rideni sa podas dvoch rokov skladova-
nia zmenila nepatrne. Z vlisledkov hodnotenia vypllfva, Ze koncentrAcia UTP vo
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Tabulka l. Vlisledky scnzorick6ho
Table l. The results of sensoric evaluation

hodnotcnia vvrobkov KlobasovA zmes

of a product Sausage flavoured minced meat

:i: r.:i.rbasovej zmesi su
:'r,-r.j nota sledovanych

c:. -.:-ni ilenov hodno-
: tJnota Studentovho
:.--inotu 2,060. T6to

: : --z.iielov pre jednot-

'. . '. zhladu v nrikroji
:l: ltCp?tttle Zmeny.
i'..r !urovin a prisad,
:-\:::\ a.
-. t '. i t'rm skladovania
. :-,:Jel.lU S CesnakOm
r=
::- '.2.)rkilm pomerne
::.;::kterizovali ako

::.::; tab. l, I, ktOry
::\.'\ . ZO ziskanych
.: ', z.rrka s pridavkom
l_: \S . resp. kombi-
, :3:...1t'rt . Iba o niedo
r -- :,-entracii fenolov

P.. ,. ', r-obe ju posridili
i :lbremu zladeniu

a:- '- ::.-kr m hodnote-
i:-'. ;l.rni s bodovymi
r-.J-. iivSak rozdiely
. ', -. zn.tmne.
:c z::tilcl. Ze tento sa
: :::sahovalo stupef,
:-. :a\ \znamni.
-..::3r'. 

Ze vzorky boli
:: A.-reentraciu NaCl

.\:. :rrkov skladova-

.. :::ntracia UTp vo

l-Mark,2-Sample.3 Colourandlookinacut.4 Smell,5 Taste.6-'Freshproduced.
7 Alter l-year storage at room temperature,8 Altcr 2-year storage al room temperaturc.

vyrobkoch sa volila spr6vne, hodnotitelia ju prijali, jeho intenzitu charakterizo-
vali ako slabf aZ stredne vyrazny pocit.

Stredne vyrazny pocit chut'oveho rozli5ovateLa po paprike sa pridavkom
UTP zniZoval. Udiaci prepar6t teda mierne potl6da intenzitu tohto rozliSovate-

Ia.
Intenzitu chut'oveho rozli5ovatela 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 vyznamn6.

99

Vzorka

Znakr

tFarbaavzhladvndkroji v onll L hut

n .Y .t\ I nx,r.. l n .r .r.. I

I

2

3

4

5

6
,|

Po vyrobe.

_.,1

2.0

3. I

3.1

2.4

l.l
.r. I

19 2.9 0.83
t9 3.0 0.7I
l9 3.2 0.69
23 3.2 0.34
23 3.1 0.56
23 3.3 0.60
23 3.3 0.60

t9 4.8 I.08
19 4.6 0.90

19 5.3 0.73

23 5.1 0.87

23 4.9 0.8 r

23 5.2 0,65

2l 5.0 0.75

19 1.6 1.02

19 4.1 l.l2
19 4.6 l.2l
23 5.0 0.96
1.1 1.4 0.72
23 4.8 0.75

2-r 4.8 0.73

I

2

3

4

5

6

7

Po I roku skladovania pri teplote miestnosti' (22 oC)

2.6

3.9

,1.2

,+. I

1.8

r 3. t 0.70 0.67
l 3.4 0,52 r,70

0 3. r 0.32 0.51

0 3.4 0,52 1,06

I 3,4 0.67 1.23

0 3.4 0.47 0.49

0 3,4 0,52 0,46

I I 4.7 0.61 0.1 I

I I 5.0 0.61 l.l7
t 0 5.6 0.70 I .01

l0 5.3 0.67 0.(r9

I I 5.0 0.65 0.-17

l0 5.6 0.52 1.80

l0 5.4 0.70 l.4l

l 4.8 0.75 0.59
t 4.9 0.70 1.45

0 5.2 0.79 1.54

0 5.0 0.67 0

I 4.rj 0.40 2.01

0 5. r 0.'74 1.02

0 5.0 0.82 0.63

I

2

3

4
5

6
'7

Po 2 rokoch skladovania pri teplote niiestnosti" (22 oC)

1)
3. -3

3.!)

2.8
1R

3.6

l0 2.9 0.s4 0

10 3,3 0,40 l,40
7 3,t 0.35 0.46
't 3.2 0.36 0

r0 3.1 0.70 0
't 3,1 0.35 I.04
'/ 3.2 0.36 0.51

t0 5.4 0.57 1.89

l0 5.1 0.83 1.43
'l 5.6 0.49 0. l 4

1 5.5 0.46 l.5l
l0 5.0 0.89 0.29
'7 5.6 0.44 t.76
'7 5.4 0.49 1.56

t0
l0

7

7

l0
1

7

4.9 0.30 l.l5
4.9 0.54 1.56

5.2 0.88 I.3 I

5.0 0.76 0

4.7 0.46 1.38

5.1 0.83 0,80
5.0 0.76 0.58



products

Vzorkal n -T t t

I

2

J

4

5

6

7

Po vyrobe2

l9
l9
l9
23

23

23

23

2,4

2,1
') ')

?1
2.1

2.3
ts

0.50
0.23
0.7 r

0,47
0,50
0.48
0,56

I

2

3

4

5

6
1

Po I roku skladovania pri teplote miestnostis (22 oC)

I 2,8 0.85
I 2.5 0.64
0 2.6 0.42
0 2.6 0.42
| 2,4 0.47
0 2.s 0.50
0 2.6 0.52

1.36

1,90

1.82

|,76
t,65
r.02

),41

I

2

3

4

5

6
'l

Po 2 rokoch skladovania pri teplote miestnostia (22"C)

t0
t0

7

7

t0
7
'l

11
)1
75
)1
2,4
2,s
2.6

0,45
0,42
0.46
0,45
0,47
0,46
0.44

|,47
r.53
l.l9
0

I.58
0,94
0,46

Tabulka 2. Vlisledky senzorickdho hodnotenia celkovej chutnosti vyrobkov Klob6sov6 zmes

Table 2. The results of sensoric evaluation of total tastness of Sausage flavoured minced meat

I - Sample, 2 - Fresh produced, 3 - Alter l-year storage at room temperature, 4 Alter 2-year

storage at room temperature.

Z6ver

Vyroben6 vfrobky Klobrlsov6 zmes vykazovali vysokE znhmky bodov6ho
hodnotenia, ktor6 sa skladovanim e5te mierne zvi5ili. Rozdiel medzi vzorkami
po virobe a jednorodnom a dvojrodnom skladovani pri teplote miestnosti nebol
Statisticky vyznamny.

Farba a vzhlad vyrobkov zodpovedali pouZitym surovin6m a prisadem.
Podas skladovania vzoriek pri teplote miestnosti doch6dzalo k zjemfiovaniu
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t.36
1,90

1.82

1.76

r.65
1.02

0.47

1.41

1.53

I.l9
0

1.58

0,94
0..1(r

Alter 2-year

' z:-:rnk!' bodoveho
i::. nedzi vzorkami
-':: niestnosti nebol

'.::im a prisad6m.
L:irr k zjemfiovaniu

..rr Klobisovd zmes
jioured minced meal

Tabulka 3. Vysledky senzorick6ho hodnotenia intenzity chutovlch rozliiovatelov vlrobkov
Klobdsovd zmes

Ta ble 3. Sensoric evaluation results of taste differences intensity
of Sausage flavoures minced meat

I Sample,2 Meat.3 - Salted,4- Smoked,5 - With red pepper.6- With pepper.

7 With garlic, 8 Fresh produced. 9 Afler l-year storage at room temperature, l0 - After
2-year storage at room temperature.

v6ie a chuti. Aplikovan6 koncentriicie UTP 50 a 80 mg fenolov v I kg vfrobku
sa volili vhodne.

Nevyznamne rozdiely boli aj v pripade hodnotenia intenzity chut'ovfch
rozliSovatelov. Vysoky stupei intenzity slaneho rozli5ovatela podnietil n6vrh
zniZif jeho intenzitu znii.enim koncentracie NaCl pri vyrobe tohto typu vfrobku
z 2 o/o na I ,8. resp. 1,5 %. Aplikovany udiaci preparet mierne potlddal intenzitu
rozliSovatel'a po paprike.

l0l

Vzorkal masovy- slanyl po udenia po papriker po koreni6 po cesnakuT

I

2

3

4

5

6
'7

Po vyrobe8

3.43.4002.0
3.2 3.5 0 3.2 2.0

3.2 3,3 2.5 2.6 r.8
3.3 3.6 2.4 2.5 2.1

3,3 3.5 0 -r,9 2.0

3.2 3.-t 2.3 3.2 l._s

_3.3 3.4 2.5 3.0 1.4

7

6

4

5

6

6

7

I

2

-t

4

5

6

7

Po I roku skladovania pri teplote miestnostie (22"C)

3.4 3.1 0 0 1.9

3.3 3.0 0 3.4 I.6
3.2 3.3 2.4 2.8 2.0

3.2 3.5 2.4 2.6 2.5

3.4 3.3 0 3.8 2.2

-r.0 3.5 2.2 3,5 1.8

-3.0 3.4 2.4 3.5 t.7

2

4

I

4

5

I

4

I

2

3

5

6
'7

Po 2 rokoch skladovania pri teplote miestnostirr) (22oC)

3.4 3.2 0 0 1.5

3.4 3.3 0 3.1 t,6
3,5 3.4 2.3 2.8 I,9

-1.5 3,6 2.7 2.6 2.1

3.2 3,4 0 3.8 l,8
3.4 3.4 2.4 3.6 t.6
3.6 3.5 2,6 3.4 1.6

.3
5

,3

.4

,4

,6
.6
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OprdHo,renruqecKne cBoftcrBa nponyxTa Ko.[6acnac cMecb c UTP I
nocJ.re xpaHeHHfl

Petrove

flpone"racr ceH3opHqecKat ou.eHXa npoayr(ToB <Ko;r6acHac cMecb)). apoMarn3r.rpoBaHHbtx Krrn-

TH.irbHblM rrpenaparoM UTP I nocre npou3Bo,'IcrBa. I r 2-x roaurrHoM xpaHeHHH npn KoMHarHolr
TeMneparype. Cen:opurecxat ortcHKa 6r,r,ra crc,raHa naHenr,ro orreHuBarenefi, no cocraB!.reHHbr\
reaoH[qecKHx ruKa--rax. Ha6rrcrarocs ta xpacxoii.3anitxoM. BKycoM, ra o6utuv BKycoBblM Kaqec-

TBoM H l4HTeH3uBHocrblo BKycoBbrx par,ruvnre-rcii Bo BpeMr xpaHeHr.rc. Par,rHqug MexAy npo6a\lr
B HCCle,lOBaHHblX 3HaKaX noc-re npOH3BO:tCTBii H XpaHeHr.rt Ue 6st:rU CTaTI,ICTIqeCKH 3HaqHTe-]b-

Hure. flprveHdHHbre KoHueHTpa[HH UTP 50 n 80 vr rfeuo;ra. xr I oxa3a,rncb noaxoaquuMH.
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Organoleptic properties of the sausage flavoured minced meat the UTp I
preparation after storage

Summary

A sensoric evaluation of a product "Sausage flavoured minced meat was" madc. This product
has been flavoured with a smoking preparation UTP I immediately alter processiug. as well irs after
I year's or 2 year's storage at room temperature.

The sensoric evaluation has been made by means of a test panel according to claboratcd hcdonic
scales. Evaluated characteristics were as follows: colour. smell, taste. flavour and an intr-nsirv ol
taste differences during storage.

The differences between respective samples regarding the investigated items alter proccssing and
storage, as well, were not statistically important. Used UTP I concentrations ol 50 mg and 80 mg

ol phenols per kg have been lound to be appropriate.
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