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Organoleptick6 vlastnosti udiaceho prepardtu UTP I v rdznych
modelovf ch podmienkach skladovania

ZIJZANA BARTEKOVA. TOZEP DUBRAVICKi'- LAOISIEV STARUCH _

MARKO MACHALA

Srihrn. Sledovali sa organoleptickd vlastnosti udiacich prepariitov UTP I, vyrobenfch
v SLZ Hnri5ta v r6znych modelovlich podmienkach skladovania.

Studovan6 udiace prepardty majri blizke bodov6 hodnotenia v6ne a chuti, ich aromati-

za1nl a chutovd vlastnosti sa vplyvom tepelndho opracovania (varenie, mrazenie) a skla-
dovanie (5,22 a 37 "C) poias 14 dni a 6 mesiacov menia nepatrne. Rozdiely medzi sklado-
vanlimi a tepelne opracovanimi vzorkami neboli Statisticky vyznamn6 na hladine vliznam-

nosti a : 0.05.
Minimiilna trvanlivost UTP je 6 mesiacov odo df,a vlroby.

Otizka aromatiz{cie potraviniirskych vyrobkov udiacimi prepardtmi si

vyZaduje mnohd Stridie a overenia, tak pri ich prfprave, ako aj pri zistovani
technologickdho ridinku [1].

Kvapalnd udiace prepardty prakticky neobsahujri neZelatelnd zloZky, ktor6
sa odstrafiujf Specifick;im postupom ich vyroby [2]. Ich vlihodou je aj to, Ze

udiaci prepardt je rovnomerne rozptylenf v celom diele miisovych vfrobkov,
kfm pri tradidnom rideni sa prevaZnii dast' dymovych zloLiek koncentruje na

ich povrchu. DdleZitou podmienkou na aplikdciu udiacich prepariitov do po-
travin6rskych vfrobkov je aj ich vysok6 senzorickd hodnotenie v6ne a chuti

[3, 4].
NaSa pr6ca zhfin vfsledky Stfdia v6ne a chuti udiacich prepariitov UTP 1,

ktord sme podrobili rdznym teplotni'm a skladovacfm podmienkam.

lng. Zuzana Bartekov6, doc. Ing Jozef Dubravickyi. CSc., Ing. Ladislav Staruch,
Ing. Marko M a c h a I a, Katedra ch6mie a technolcigie sacharidov a potravin, ChemickotechnickiS
fakulta SVST. Radlinsk6ho 9. 812 37 Bratislava.
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Materidl a metridy

Vzorky udiacich prepariitov ndm dodali SLZ, k. p., HnriSta, ktord ich vyro-
bili. Ich prfpravu vyvinuli na Katedre ch6mie a technol<igie sacharidov a po-
travin SVST v Bratislave.

ISlo o tieto vzorky UTP l: HA-03-10, HA-03-12, HA-04-09, HA-06-07 a2

12.

Oznadenie: H - vyjadruje vfrobcu (Hnri5t'a), A - surovy drevny decht A sedi-
mentovani, d(slo za pomldkou poradie SarZe drevndho dechtu, poslednd dislo
poradie rafindcie.

Vzorky sme skladovali v tmavohnedlich uzavretych fla5tidk6ch a hodnotili
sme ich za tfchto podmienok:

a) pred skladovanfm,
b) skladovan6 pri teplote miestnosti (22"C) volne za pristupu svetla,
c) skladovand v chladnidke (5 "C),
d) skladovan€ v termostate pri teplote 37 "C,
e) var 10 min pod spiitnym chladidom, nilslednd skladovanie pri teplote

miestnosti (22'JC) volne za prfstupu svetla

0 skladovan6 pri teplote -19'C.
Na senzorickd hodnotenie UTP sme pripravili ich vodnd roztoky s koncen-

tr6ciou fenolov 100 mg. kg-r. Hodnotili sme podla hedonickfch stupnic, ktord
uvddzame v predchiidzajricej priici venovanej hodnoteniu UTP 1, UTP 2,

UTP 3 a U'IP 4. Uvedend udiace prepariity sme vyrobili za laborat6rnych
podmienok na na5ej katedre [4].

Pri spracovani vfsledkov senzorickdho hodnotenia sme pouZili charakteris-
tiky "t, s, a hodnotu Studentovho r-testu [5].

Vfsledky a diskusia

Vfsledky senzorickdho hodnotenia v6ne a chuti kvapalnfch udiacich pre-
par6tov UTP 1 sri v tabulkiich 1 a 2. Uv'Adzame podet hodnotitelov (n), prie-
mernti hodnotu pre znak v6fia, resp. chut (.r,), ktorf sme ziskali vfpodtom
z individu6lnych hodnotenf dlenov hodnotitelskej komisie a napokon hodno-
tu Studentovho t-testu s oznadenim vyznamnosti rozdielu medzi skladovanf-
mi a tepelne opracovanfmi vzorkami a vzorkou porovndvacou. Poslednf
stlpec tabuliek, I, je stidtom bodovdho hodnotenia v6ne a chuti prepar6tov.

V tab. 1 zhffiame vysledky Stridia vplyvu polrodndho skladovania (5,22 a 37

"C) na znaky v6fia a chut vzoriek HA-03-10 a HA-03-12, v tab. 2 vlisledky
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Tabutka 2. Vlfsledkysenzorickdhohodnoteniav6neachuti udiacichprepardtovHA{),H}9:r}lA.{)6i.}1 a2 1-
(koncentriicia fenolov 100 rng.kg-r)

T a b I e 2. Results of sensoric evaluation of flavour of the smoking preparations HA--{J1{)9 and HA*0(>{7 to I l
(phenols corrccntration 100 mg.ke r)

Vzorkal

vona-

n -[ s. I
Vi'znunrntrst ;

ioztlielur | "
HA'-{4-09
pred skladovanfms
sklad. pri622 oC

sklad. pri 37 oC

,arend l0 min,
n:isledneT
sklad. pri 22 oC

mraz. pris-19 oC

HA4647 aLl2
pred skladovanimi
sklad. pri6 22 oC

sklad. pri 37 oC

varenil l0 min.
niisledneT
sklad. pri 22 "C
mraz. prir{-19 ocl

l0
t2
t2

L2

t2

l0
lt
t1

ll
ll

7.80
8,00
'7.67

7,50
7.tt3

8,3i)
8.22
8,l2

8.36
8,4-5

0.32
0
0,49

0.67
0.39

0.86
0.54
[t. (,1 )

0.,ir)
0.-52

1.869
0.722

r.316
0. Ir)0
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tych istfch znakov vz()rick ilA-i;+-()'9 a Ii \ ( 6-{17 ui- ll skladovanych 14 dni
za podmienok uvetlenych r. tr,:j to ta',:uilic. '-iclont tclrt,r pokusr, bolo zistit, di
vzorka poclrobend l(]-rnin:-ltovrtnu vaLenir: ,:! !z/rl'k;r z:rnr'tz?nlt sa budri lf5it
svo.jimi organoleptickvrni '.'l:t-stit'.lsta',ni od ,'z'rii,-'k .,l,l.r.Lrlirnvch pri teplote 5,
22 tt 37 "C. Vietky vzorl"i' srrlr ne Ihi:iii pl-i:, 1 l:1s;i1.;r:.. "rrr.ln,.rtenirn r'l,tempero-
vat na teplotu mieslnorti r';r ir,:1tl111 inrc,";'ii:rl'r.o' rli ich potr-cr:n€ roztoky.
Koncentr/rcia fenolov l0rl ri.!: t:f-i .,.,oli;:, 1-r r: ll,ii ir :lr,:dch:idzirjricich prdc

[3. 1] . Senzorick6mu ht.rclttirl,:.:ri:! i-,ienll-ii '. rrl'r'i.lr-'li;iilzlrlo stztnr,r'"'enie celko-
vlfch fenolov a aL potont sa r.rri:tii1':ii, k : r' 1.i.l.rin: tru lrt,stitleniir nii hladine
100 mg. Zo Stridia obsahu fenr:lcro'r,'c v7:(;,:-,:r !'r ()'l i':kla,"lcivany'ch za uvede-
nych rnodelovfch podmient.rl. , "l,ltrnrtla je.!i,.r ciitt:rii :tat'ilita [r',].

Z vysledkov tab. 1 vyplir;r :'i, li::ili'c ri:iii: si r' .rrriitu vriiia- udriali svoje
vysok6 bodovd hodnotenic. I*1,;ft< :t,rtjLlr-'vc::lii d'rr1oi'i:j v,-;ni bcz neZelatelnfch
pachov. Nepatrn6 rozclielt r.t.ri:tili r';.:li.:ii'; cl-rut, ktt'rru vSak postidili aj po
skladovani ako fdivfi, micrilc l.\,rl:;ritr.i r :,pp:;t11:1 p,tzadim. Rozdiely medzi
skladovanlimi vzorkami a vzct'hanti rtcr, .ki.t'Joviinfm nebcli Statisticky vy-
znamnd na hladine vyznamnosti r; : 0.ii.'' ,,, : i.131).

Vlisledky dal5ieho pokusu zhr'itarr.c .,' 
f 'l-.. 2. Z ridajor,tejto tabulky vypli-

va,2e uveden6 sp6soby tepelncllio ()pracr)\'ania (varcnie. mrazenie) a sklado-
vanie (5, 22 a37 "C) neprejavr)\'eli negatfrnl r'plvv na vfiku bodovdho hod-
notenia v6ne a chuti v porovnani s tfrni istluri vzorkami pred skladovanim.
V6iu vzoriek charakterizovali ako dyrnorir, hez neZelatelnych pachov, chui
ridivf , mierne kyslastri s trpkastym pozadfrn. Rozdiely medzi vzorkami neboli
Statisticky vfznamn€ na hladine vfznamnosti a : 0,05 (t, : 2,086).

Zdner

Z vlsledkov senzorick6ho hodnotenia v6ne a chuti kvapalnych udiacich
prepariitov UTP 1 skladovanych za rozlitnych modelovfch podmienok vyply-
va, Le:

- Studovand udiace prepar6ty majri blizke bodov6 hodnotenia vrSne a chuti,
ich aromatiza(n€ a chutovd vlastnosti sa vplyvom tepeln6ho opracovania
(varenie, mrazenie) a skladovania (5,22 a 37 "C) podas 14 cln( a 6 mesiacov
menia nepatrne,

- rozdiely medzi skaldovanymi a teplene opracovanfmi vzorkami neboli Sta-

tisticky vyznamnd na hladine vyznamnosti a : 0,05.
Podla schv6lenej normy je minimiilna trvanlivost UTP 1 6 nresiacov od dii-

tumu vfroby [7].
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Oprano.nenr[qecxne cBoficrBa flpenapara UTP I B pa3rbrx MoAeJrbnbtx ycnoBflrx
xpaHeHnc

PesrcMe

Aaroprr cJre4vrJrvr 3a opraHoJrenrI4tlecKr4Mt{ cgoricreaivrz rorrrrfirbHbrx upenaparoe UTP 1

rrpor,r3BoAsrqnx sa SLZ Hnfita, B pa3Hbrx MoAeJrbHbrx ycJroBr{sx xpaHeHuff.
V onpete.ndnnbrx Ko[TI4JIbHbrx npenaparog 6rrgras nyHKToBag orIeHKa 3arraxa r BKy-

ca, rx apoMarr43rrpyrcqne 14 BKycoBbre csoricrsa MeHsrorcs uoA BJrr4raHrreu repur.r.recrori
o6pa6omr,r (aapxa, rvropox<eure) r xpaneHrls (5,22,37 oC) a re.renrae 14 Anei r,r 6 uecaqee
He3uatrr4TeJrbno. Pag.nrrrag Me)nAy xpaHeHrbrMrr rr repMr4r{ecKn o6pa6orannrrvrra npo6aur
He rMeJIu crarl4r{ecKoro 3Harreglrs Ha ypoBnr4 3nar{nMocru a : 0,05. Bpenaa Mrnr{Marbnoi
crorZxocrr UTP 6 uecsqeB c r{rcta [porr3BoAcrBa.

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

Summary

Organoleptic properties of the smoking preparations UTP 1 made in the Sloval Chemical
Works, Hn05ta, 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 a : 0,05.

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