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Organoleptické vlastnosti udiaceho preparatu UTP 1 v roznych
modelovych podmienkach skladovania

ZUZANA BARTEKOVA - JOZEF DUBRAVICKY - LADISLAV STARUCH -
MARKO MACHALA

Sthrn. Sledovali sa organoleptické vlastnosti udiacich prepardtov UTP 1, vyrobenych
v SLZ Hnusta v réznych modelovych podmienkach skladovania.

Studované udiace prepardty maju blizke bodové hodnotenia vone a chuti, ich aromati-
zacné a chutové vlastnosti sa vplyvom tepelné¢ho opracovania (varenie, mrazenie) a skla-
dovanie (5, 22 a 37 °C) pocas 14 dni a 6 mesiacov menia nepatrne. Rozdiely medzi sklado-
vanymi a tepelne opracovanymi vzorkami neboli Statisticky vyznamné na hladine vyznam-
nosti a = 0,05.

Minimalna trvanlivost UTP je 6 mesiacov odo dna vyroby.

Otazka aromatizacie potravindrskych vyrobkov udiacimi prepardtmi si
vyzaduje mnohé §tadie a overenia, tak pri ich priprave, ako aj pri zistovani
technologického ucinku [1].

Kvapalné udiace prepardty prakticky neobsahuju nezelatelné zlozky, ktoré
sa odstranuju $pecifickym postupom ich vyroby [2]. Ich vyhodou je aj to, Ze
udiaci prepardt je rovnomerne rozptyleny v celom diele mésovych vyrobkov,
kym pri tradi¢nom tdeni sa prevaznd ¢ast dymovych zloZiek koncentruje na
ich povrchu. Délezitou podmienkou na aplikéciu udiacich preparatov do po-
travinarskych vyrobkov je aj ich vysoké senzorické hodnotenie vone a chuti
[3, 4].

Nasa préaca zhiia vysledky Stidia vone a chuti udiacich preparatov UTP 1,
ktoré sme podrobili roznym teplotnym a skladovacim podmienkam.

Ing. Zuzana Bartekovd, doc. Ing Jozef Dubravicky, CSc., Ing. Ladislav Staruch,
Ing. Marko Machala, Katedra chémie a technoldgie sacharidov a potravin, Chemickotechnicka
fakulta SVST, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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Material a metody

Vzorky udiacich preparatov nam dodali SLZ, k. p., Hnusta, ktoré ich vyro-
bili. Ich pripravu vyvinuli na Katedre chémie a technoldgie sacharidov a po-
travin SVST v Bratislave.

ISlo o tieto vzorky UTP 1: HA-03-10, HA-03-12, HA-04-09, HA-06-07 az
12,

Oznacenie: H — vyjadruje vyrobcu (Hnusta), A — surovy drevny decht A sedi-
mentovany, ¢islo za poml¢kou poradie Sarze drevného dechtu, posledné ¢islo
poradie rafindcie.

Vzorky sme skladovali v tmavohnedych uzavretych flastickdch a hodnotili
sme ich za tychto podmienok:

a) pred skladovanim,

b) skladované pri teplote miestnosti (22 °C) volne za pristupu svetla,

c) skladované v chladnicke (5 °C),

d) skladované v termostate pri teplote 37 °C,

e) var 10 min pod spatnym chladi¢om, nasledné skladovanie pri teplote

miestnosti (22 °C) volne za pristupu svetla

f) skladované pri teplote —19 °C.

Na senzorické hodnotenie UTP sme pripravili ich vodné roztoky s koncen-
traciou fenolov 100 mg . kg™!. Hodnotili sme podla hedonickych stupnic, ktoré
uvadzame v predchadzajicej praci venovanej hodnoteniu UTP 1, UTP 2,
UTP 3 a U1¥F 4. Uvedené udiace preparaty sme vyrobili za laboratérnych
podmienok na nasej katedre [4].

Pri spracovani vysledkov senzorického hodnotenia sme pouzili charakteris-
tiky %, s, a hodnotu Studentovho t-testu [S].

Vysledky a diskusia

Vysledky senzorického hodnotenia vone a chuti kvapalnych udiacich pre-
pardatov UTP 1 su v tabulkdch 1 a 2. Uvadzame pocet hodnotitelov (n), prie-
mernu hodnotu pre znak vona, resp. chut (X), ktord sme ziskali vypoétom
z individudlnych hodnoteni ¢lenov hodnotitelskej komisie a napokon hodno-
tu Studentovho f-testu s oznacenim vyznamnosti rozdielu medzi skladovany-
mi a tepelne opracovanymi vzorkami a vzorkou porovnavacou. Posledny
stlpec tabuliek, >, je si¢tom bodového hodnotenia vone a chuti preparatov.

V tab. 1 zhfriame vysledky $tidia vplyvu polro¢ného skladovania (5, 22 a 37
°C) na znaky vona a chut vzoriek HA-03-10 a HA-03-12, v tab. 2 vysledky

122




12 PAIOIS —, “TULIOIS 210Jag — ¢ “DIUIIIJJIP dY) JO DU — , “dse — . “[[owg — - “djdweg -,

“[I2Ws pue A3se) Jo uonenjead yulod (21031 1nnyd B auoa viudou

-POY OYDAOPO JOINS — " *IOUIIIFJIP JURIYIUTIS-UOU 1[DIPZOI AUWRUZAAIU — *1$2)-1 §_JUIPNIS JO IN[LA 1NISII-] OYAOIUIPNIG PIOUPOY — / “UOLIRIAID
paepueis tey|Ayopo vuleporaws — 's “uonenrad jutod dFeI0AR 131UOUPOY HA0POQ JUIAWALID — ) *$3319J21 JO 1aqWINU taojNoupoy 1390d — 1

0191 = 69L°0 £t 0 08°L 01 - tIL70 987() 0g'S 01 Do e + ud-pepys
0t 91 = S91°0) e 0r's 01 - tIL70 9870 0¢'s 01 [DocC + td-pepys
GR°CI = FLLO L0 SL°L 01 s 0L 0 0 0r's 01 Do € + olad "pepys
00791 £570 00°S L 9L70 00°8 L Jrueaopepys pard
cI—tO-VH
€9°¢l e re'1 S0 09°L 01 - L6970 050 SO'S 01 Do L& + ud -pepys
S6°Cl = SI¢™T ct 0 08°L 01 = 6It°0 €0 cI'y 01 Do cC + md - pepys
0L°ST = 000°C 09°0 ceL 01 - 61170 e L 01 Do § + yud “pupys
9l €60 '8 L 0L°0 8T8 L GJIUeAOpTYS paid
0I-£t0-VH
_ nRIPZoOL e . n[aIpzol ~ .

= wa:_&m:?? ! $ 3 " ;w:_E._*EN\».> d E 3 :

] A ] 4 IYI0ZA
JnyH PUOA

(-8 3w (] uonenuadUd sjouayd)

ZI=€0—VH pue 0]-¢0—vH suoneredaid Suryows ay) Jo INOAL]J JO UOLIEN[RAD JLIOSUDS JO SINSAY | d[q v L
(,-8Y 3w ()] AOJOUDJ RIDLIIUIIUOY)

ZI-S0-VH ® 01-¢0~VH Aowiedard yaopripn nngd © ouga 21ua10upoy oypyoLiozuds AYpajsiA ‘1 eyinqe |

123



vl

Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia vone a chuti udiacich prepardtov HA-04-09 « HA-0607 az 1.
(koncentrdcia fenolov 100 mg.kg™")

Table 2. Results of sensoric evaluation of flavour of the smoking preparations HA-04-09 and HA-06-07 to 12
(phenols concentration 100 mg.kg ')

Vona’ 1 Chuat
o I S —
Vzorka _ Vyznamnost | ! ; ! ‘
5 " S ! rozdielu? o AU
ISREURE SOR———— . — -
HA-04-09 ; ;
pred skladovanim® | 10 7.80 0,32 W 755 0 v
sklad. pric22°C | 12 | 800 | 0 1.869 - 20 750 ooy | oo
sklad. pri 37°C | 12 | 767 | 049 | 0722 - 2 | 780 | 0| e ;
varend 10 min, ! i
nasledne’ i
sklad. pri 22 °C 12 7.50 0,67 1.316 - i i i 5
mraz. pri* =19 °C 12 7.83 0.39 0,190 - A T ? i |
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tych istych znakov vzoriek HA-U4-06 a FIA-(6-07 az 12 skladovanych 14 dni
za podmienok uvedenych v tejio tabulke. Tictom tehto pokusu bolo zistit, ¢i
vzorka podrobena lU-minutovemu varenin a vzorks zmrazend sa budu lisit
svojimi organoleptickvimi vius fami od vzoriek shladovanych pri teplote S,
22 a37°C. Vietky vzorky sme nechali pred <lasinr: "odnotenim vytempero-

vat na teplotu miestnosti 17 potem sme ripravoait ich potrehné roztoky.
Koncentrdcia fenolov 10¢ mg kg™ vyplvnois z nelih predchadzajacich prac
[3. 4]. Senzorickému hodnotenm prepara fehiddzalo stanovenie celko-

vych fenolov a az potom su pristapilo k
100 mg. Zo studia obsahu fenciey vo vacet o b UTT skladovanych za uvede-
nych modelovych podmienct = pivnila jehc dobrd ctabilita [4].

Z vysledkov tab. 1 vyplyva. ~¢ obidve ©rorky siv znaku vona udrzali svoje
vysoké bodové hodnotenic. Ltore 1 dymove] vani bez nezelatelnych
pachov. Nepatrné rozdiely «a zistili v zn. ut, ktoru v8ak posudili aj po
skladovani ako udivd, micrne kyv=lasia o oopicastym pozadim. Rozdiely medzi
skladovanymi vzorkami a vzorkami pred <kiadovanim nebeli Statisticky vy-
znamné na hladine vyznamnosti ¢ = 0817 = 2,131).

Vysledky dalSieho pokusu zhrame v i b, 2. Z udajov tejto tabulky vyply-
va, ze uvedené sposoby tepelncho opracovania (varenie, mrazenie) a sklado-
vanie (5, 22 a 37 °C) neprejavovali negativny vplyv na vysku bodového hod-
notenia vone a chuti v porovnani s tymi istymi vzorkami pred skladovanim.
Vonu vzoriek charakterizovali ako dymovu, bez nezelatelnych pachov, chut
udiva, mierne kyslastu s trpkastym pozadim. Rozdiely medzi vzorkami neboli
Statisticky vyznamné na hladine vyznamnosti a = 0,05 (¢, = 2,086).

Zaver

Z vysledkov senzorického hodnotenia vone a chuti kvapalnych udiacich
prepardtov UTP 1 skladovanych za rozli¢nych modelovych podmienok vyply-
va, ze:

— Studované udiace prepardaty majua blizke bodové hodnotenia vone a chuti,
ich aromatiza¢né a chutové vlastnosti sa vplyvom tepelného opracovania
(varenie, mrazenie) a skladovania (5, 22 a 37 °C) pocas 14 dni a 6 mesiacov
menia nepatrne,

— rozdiely medzi skaldovanymi a teplene opracovanymi vzorkami neboli $ta-
tisticky vyznamné na hladine vyznamnosti ¢ = 0,05.

Podla schvalenej normy je minimdlna trvanlivost UTP 1 6 mesiacov od dé-
tumu vyroby [7].
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[§9]

OpranonentTnyeckue cpoiictsa npenapara UTP 1 B pa3sbIXx MoJeIbHBIX YCIOBHSAX
XpaHeHHus

Pezwome

ABTOpDBEI CIIeAUIIY 38 OPTaHOJIENTUYECKMMM CBOMCTBAMM KONITHMIIBLHBIX Tpernapatos UTP 1
npousBogAmux Ha SLZ Hnusta, B pa3HbIX MOJENbHBIX YCIOBUAX XPaHEHNA.

Y omnpenenéHHBIX KONTUIBHBIX MTpenapaToB 0JM3Kas MyHKTOBasA OLleHKA 3aIiaxa 1 BKy-
ca, X apoMaTU3MPYOLIMe X BKyCOBble CBOMICTBA MEHAKOTCA IO BIMAHMEM TEPMUYIECKOT
obpaboTku (Bapka, MOpoxKeHMe) 1 xpaHenud (5, 22, 37 °C) B TeueHue 14 nHeitr u 6 MecALeB
He3Ha4YMUTeJbHO. Pazmnyunsa Mex 1y XpaHeHHBIMI U TepMudecKy o6paboTaHHbIMY ITpobaMu
He ¥IMeJIM CTaTU4eCKOro 3Ha4eHus Ha ypoBHM 3HauuMocTy ¢ = 0,05. Bpema MMHMMAIBHOM
cronkocty UTP 6 mecanes ¢ yyucsia Mpou3BOACTBA.

Organoleptic properties of the smoking preparation UTP 1 in different model storing
conditions

Summary

Organoleptic properties of the smoking preparations UTP 1 made in the Sloval Chemical
Works, Hnusta, were studied under different model storing conditions.

The smoking preparations under study have close point evaluations of flavour, their aroma and
taste properties change negligibly under the influence of heat processing (cooking, freezing) and
storing (5, 22, 37 °C) during 14 days and 6 months. The differences between the stored and ther-
mally processed samples were statistically insignificant at significance level @ = 0,05.

The period of minimum durability of the UTP preparations is 6 months from the day of manu-
facture.
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