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Senzorickd riCinky udiaceho prepardtu UTP f vo fermentovanfch
miisovfch vfrobkoch

ZIJZ,ANA BARTEKOV A - JOZEF DUBRAVICKY - UNRTO MACHALA

S f h r n . Studoval sa vplyv niektorfch pr(sad, konkr€tne 6-lakt6nu kyseliny o-gluk6no-
vej (GDL) zemenou za glukdzu, UTP diastodne z6menou za tradidnd ridenie a kombinricie
tichto prfsad pri vfrobe fermentovanej sakimy Start, pri ktorej sa upaltfiuje Startovacia

kultfra Lactil. Sledovali sa zmeny organoleptickfch vlastnostf podas zrenia tohto vfrobku.
Ukrizala sa mo2nost pouZit UTP ako diastodnri n6hradu tradidn€ho ridenia v kombin6cii

gluk6zy a UTP, vzorka GDL a UTP mala niZ5ie hodnoty senzcirickfch ukazovatelov.
Z pohladu senzorick€ho hodnotenia sa uk6zala optimiilna konzumiicia saliimy tohto typu
od28. aL 35. defi zrenia.

Snaha nahradit zdfhavd a pr6cne ridenie potravin, najme miisovich vfrob-
kov racion6lnejSim spdsobom vedie potravin6rskych chemikov a technol6gov
k hladaniu novych ciest, ktor6 by umoZnili zfskat' produkty s rovnakymi alebo
iba mdlo odli3nfmi vlastnosfami, ako majf virobky fden€ tradidne [1].

Splnenie tfchto poZiadaviek umoZiluje pouZitie udiacich prepardtov, ktor6
potravini{rske virobky nielen aromatizujri, ale maj0 aj antioxidadn€ a konzer-
vadn6 vlastnosti. Ich aplikdciou sa rie5i aj probldm odstrdnenia zdraviu Skodli-
vfch karcinog6nnych l6tok [2,3].

Trito na5u pr6cu sme orientovali na poznanie senzorickdho ddinku UTP
aplikovandho pri technol6gii fermentovanfch miisovfch vfrobkov.

lng. Zuzana Bartekov6, doc. Ing. Jozef Dubravick!'. CSc., lng. Marko Machala,
Katedra chdmie a technol6gie sacharidov a potravfn, Chemickotechnologickd fakulta SVST,
Radlinskdho 9 - 812 37 Bratislava.
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Materidl a met6dy

Pre Stridium senzorickdho ridinku UTP 1 pri technol<igii fermentovanych
mtisovych vfrobkov sme zvolili sal6mu Start so Startovacou kultrirou,,Lactil".
Vzorky boli vyroben6 podla PN MP 153/88 vo Vfvojovom pracovisku N4ast -

vdho priemyslu, 5. p., Bratislava-Rada, senzoricky hodnoten6 na na5om pra-
covisku [3].

ISlo o tieto vzorky:.

Vzorka Charakteristika

zrikladn6 suroviny podla normy (t. zn. s gluk6zou), S-krrit kriitko zafdcn.'
ako vzorka 1, iba gluk6za sa nahradila 6-lakt6nom kyseliny o-gluk6no-
vcj (GDL) v mnoZstve 8 kg/1000 kg, 5-kr6t krdtko zaridend
ako vzorka 1, do diela sa pridal udiaci prcpardt UTP 1 (FiA-05-10. 1l )

v mnoZstve 8[l rng fenolov v 1 kg dicla, zadden 6 prvd dva ra.zy

ako vzorka 2, do diela sa pridal udiaci prepardt UTP I (H.A-05-10. i 1)

v niloistve 80 mg fenolov v I kg diela, zafdcnii prv6 dva razy

Vzorky na senzorick6 hodnotenie sme hodnotitelom predkladali anonymnt
na bielych porceldnovich tanieroch nakr6jan6 na tenk6 pldtky. Hodnotili ic:.

nracovnfci vfskumu a Studenti, ktori boli pre hodnotenie Skoleni (12 hodnot:-
telov).

Senzorickd hodnotenie vzoriek sme robili od 14. dia zrenia vZdl r.
7 df,och po 42. defi. Sledovali sme vplyv zrenia, fdenia a prfdavku UTP 1 r '
znaky - farba. konzistencia, v6fia a chut' podla hedonickej stupnice, kto:--
sme my vypracovali.

Hedonickri stupnica na ho'dnotenie sal6my Start

Body Charakteristika

vzhlid v ndkroji
- mozaika tmav5ia hnedo-derven5, pravidelnri

- mozaika svetlejSia alebo tmavSia, men5ie odchflky v zrneni
- mierne odli5n6 alebo pripominajrica surovd mdso

- odli5n6, pripominajfca surovd miiso
- odliSnri, vyrazne po surovom mdsc

Konzistencia
4 - hutnd aZ tvrd6, PruZn6
3 - tuh5ia, pruZni{
2 - mik5ia, pruZnd
i - miikkd, menej sfdrZnri
0 - vyrazne miikkd, nesridrZn6
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- prijemnri, .jcmnd po fdeni. jemne kyslii. harrnonicky zladenS s pouZity-
mi prisadarni

- charakteristickd prc dany t;,p vyrobku, jemne kysl6 s miernou prevahou
niektorej zloZky v6ne

- menej vyraznii ale bo kyslejiia slabo pripominajuca surovd miiso (opisat')

- micrnc odli5n6, pripomina jIi0 Suir)v6 mdso (opisiri)

- prineJna. necharakteristickii, p.o sltrovorn rniise

- neZclatclnzi

- prijcmnii, jernilii i.ro fdenf , jcrnne kysld, harmonicki'zlacicnd s pouZity-
nri prisadami, na :ikusc krchkii

- charakteristickd pre ricien{' vyrobol:. jemne kyski s nriernou pr,ilvahou
niektorej zloiky cl'lute , na skuse krehkd

- ridivd kyslejSia. rnierne pripomfnajrlca surovd miso
- fdivd" pripominajdca surovd mdso, na skuse rndkSia

- nevyladen6 po surcvom nrdse, ila skuse mdkkd
- necharakteristickd. intenzivn;r po surovom mAse, na skuse mdkk6
- neZelatelnii

chutovych rozliSovatelov (deskriptorov)
- vyiaz|r! ti'::ii
- strcdne vyrazny pocit
- slaby pocit
- sotva vnimatelny pocit
- nevnfmatelnf pocit

:: l;.-. l.i gii fermentovanych
Lr\ l.Lru kultrirou ,,I-actil".
Jrtr\ rrrn pracovisku Miiso-
h-ri:rrtend na na5om pra-

z, - . -<-kr/rt kr6tko zaridend
n. : kr scliny o-gluk6no-
:::.' Zir[dcne
l: L TP 1 (HA-05-10, l1)
t: ::r j dr a razy
i:LTP I (H,,\-05-10, i1)
tJ l:\ 3 dva razy

cm predkladali anonymne
:nke plitkv. Hodnotili ich

':en:e Skole ni (12 hodnoti-

1j Jna zrenia vZdy po
eni: a pridavku UTP 1 na

ldr.nrckej stupnice, ktord

lj
dchr liv v zrneni
i mast'r

+

_1

l
rl

Chut'
1

+

-l

l

i)

Na hodnotenie celkovej chutnosti vyrobkov a na hodnotenie intenzity jed-
notlivfch chutovfch rozli5ovatelcv (deskriptorov) sn.re pouZili stupnice podla
Tilgnera [4]

Celkov6 chutnost
j - vlibornd
: - strednd
I - slabd
a) - neprijatelnd

intenzita
1t

-t

2

I

tl

Vfsledky a diskusia

Ddvodom skrimania moZnosti aplikovat udiaci prepariit pri vyrobe fermen-

tovanych mdsovych vyrobkov so Startovacou kultfrou boli v priircfpe dva cie-

le:

- pr(davkom UTP zabezpedit tuky pred neZelatelnlimi zmenarni, najmii
pred oxidr{ciou,

179



- tradidnd tidenie diastotne nahradit do tej miery, aby zabezpedovalo pre-
vaZne vyfarbovaciu funkciu povrchu, kym aromatizadnf funkciu by prevzal
udiaci prepardt.

Vyrobene vzorky saldmy Start sme hodnotili od 14. df,a zrenia vZdy po
7 dioch, po 42. dei. Ziskand individurilne hodnotenia dlenov hodnotitelnej
komisie sme spracovali a v tabulkiich uvddzame iba ich priemern6 hodnoty.
Tabulka I zhiha vysledky hodnotenia hlavnlich znakov (farba a vzhlad v nd-
kroji, konzistencia. v6ia, chut), pridom hodnota: je ich sridtom, ktory znii-
zoriuje pre jednotlive vzorky obr. 1. Venovali sme sa dalej hodnoteniu cel-
kovej chutnosti vyrobkov (tab. 1, obr. 2) a intenzite chutovych rozlisovatelov

T a tr u I k a l Vlf slcdky senzorickiho hodnotenia vyrobkov Start poe as zrcnia ( 12 hodnotitetov )

T a b I e l Results of thc sensoric eval uation of the products Start during m a turi ng ( I 2 referecs )

Vzrlrkal
Farha

max. .l b.l
Konzist.

max. 4 b.r
V6f,a

max. 6 h.l
Chul

max. 6 b.5

Celkoviir
chutnost

rnax.3 b.('

I
2

-t

-l

1

2

l

I

3

-+

I
2

-)

-l

t
2

3

I

Po 14 diioch zrenia

1r{
111

3.51
?15

3.36
3..15

3.41
) ^75

l.7l
1.83

1.67

1..11

2.-16

2.7 |
2.92
2.0.1

4.-s8

I.50
l.m
3.00

3.17
3.{2
-3.( X)

2.80

r2;71
t2.97
12.2t
9.16

l-s. t5
l 5.33
i 5.71

12.0.1

17.39

t'l .07
15.99

l9.l-s
r9.15
19. l5
16.65

t7.'13
t] .70
Itt. tt)
I7.i10

I.75
1.92

1.83

I.-s0

2.16
1J)

2.-s4

1.75

Po 2l drloch zrcniax

1.79
,1.75

.1.7 I
3.50

.1.51

4.42
4.67
3.75

Po 28 dioch zrenia"

3.67
3.67
3.09

2.ri2
3.0.1

2.95

-s.4 I

-s.09
5.U)

5.27
5.2'7
,t-9-5

2.68
2.6.1

2.J-s

Po 35 drioch zreniar0

3.90
3.u-s

3.85
3.l()

1 5(l

lSq
3.6.1

3.27

3.rJ0

l.tiO
3.ttO

-3.20

3.50
3.15
I 71

3.15

5.75
.5.7-5

-s.70

5.35

5.70
5.70
5,ttO

5.U)

2.90
2.90
2.80
2.5t)

2.91

2.68
2.17
2.95

Po -12 drioch zreniarl

5.50
5.3t)
5.23
5.27

5.23
5.-36

5.50

-5.;l I

ltiO



b1'zabezpedovalo pre-
nf funkciu by prevzal

{. dia zrenia vZdy Po
r elenov hodnotitelnej
fi priemern€ hodnoty.
r' (farba a vzhlad v nd-
kh sridtom, ktorf zn6-
r dalej hodnoteniu cel-
ruiovych rozli5ovatefov

rcas zrenia (12 hodnotitelov)
hring maturing (12 referees)

s

12.7 1

12.91

l t.2l
9..16

15. l5
15.33

15.71

12.04

17.39

17.07

15.99

1 9.15
19. l5
19. l5
16.65

r7.13
t7.70
18. l0
17..t0

1,75

t,92
1,83
1,50

2,46
2,42
2,54
1,75

2,68
2.U
2,45

2,90
2,90
2,80
2,50

2,9r
2,6
2,77
2.95

. - zrikladnd suroviny podla normy (t. zn. s gluk6zou) S-krrit krritko zafdend

- basic raw materials according to the standard (i. e. with glucose), 5 times briefly smoked
I - ako vzorka l. iba gluk6za sa nahradila 6-lakt6nom kyseliny o-glukdnovej (GDL) v mnoZstve

I kglfin kg. S-krrit krdtko za0dend

- as sample l. but glucose was substituted with ii-lactone of o-gluconic acid (GDL) at the rate
of 8 kg per lfi)0 kg, 5 times briefly smoked

: - ako vzorka I, do diela sa pridal udiaci prepar6t UTP I (HA-05-10, ll) v mnoZstve 80 mg fe-
nolov v I kg diela, zafdenii prv€ dva razy

- as sample l, the smoking preparation UTP t (HA-05-10, ll) was added to the minced meat
at the rate of 80 mg phenols per I kg minced meat, smoked for the first two times

.: - ako vzorka2, do diela sa pridal udiaci prepar6t UTP I (HA-05-10, l1) v mnoZstve 80 mg fe-
nolov v I kg diela. zriden€ prvd dva razy

- as sample 2. the smoking preparation UTP I (HA-05-10, ll) was added to the minced meat
at the rate of 80 mg phenols per I kg minced meat, smoked for the first two times.

Sample; 2Colour, max. 4 points; rConsistence, max. 4 points, rSmell, max. 6 points; sTaste, max.
- points; 6Total flavour, max. 3 points; TAfter 14 days of maturing; sAfter 2l days of maturing;
'After 28 days of maturing; r(rAfter 35 days of maturing; rtAfter 42 days of maturing.

ta ,l 2l !t tl 
arl rr.|i.l

Obr. 1. Grafick6 zrlvislosd zmien sum6rnych hodndt senzorickj'ch ukazovatelov (:) v sakime Start
poCas zrenia.

Fig. l. Graphic dependence of the changes of total values of sensoric parameters (:) in the salami

Start during maturing. (rsample; 2Points; rDays of maturing.)

ltorka' t
vrorkr 2
vrorkr t
vrorkr I

18r
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td ?t 2g 35 42 dni rretirl

Obr. 2. Crafickri zdvislost zmien celkovcj chutncsti saliimy $tart poias zrenia.
Fi-q. 2. Graphic ricpendence of the changes of total flavour of thc salami Start during maturins

For cxplanations see Fig. 1.

(miisovf , slaily', po korenf , kyslast;i, horkasty, po 6deni, po surovom rnise).
Visledky tychio hodnoteni u',/6dza tab. 2 a zndzorfiujd ich hviezdicovd diagra-
my na zadratkr"r hodnotenia (1a dnf) a po 35 dioch zreni&, ked vykazovalipre
hlavnd znaky najpriaznivejile vysiedky (obr. 3 a 4).

Farba vyrobkov sa dobcu zrenie zlepSovala aZ do 35. dfia od vyroby. Friaz-
nivo troli hodnotend vzorkv s gluk6zou (1) a jej kombiniicie s UTP (3), po-

dolrrie aj vzorka s GDL (2), avdak vzorka v kornbini{cii GDL bola na reze

svetloruZcv6. a vLdy bola ohodnoten;l najniZ5(m bodovym hodnotenim.
Fodol,:nd vfsledky boli zaznamenand v znaku konzistencia. Jej bodov€ hod-

notenie stdpalo po 35. defi od vyiroby, potom nastal mierny pokles tohto hod-
notenia. V znaku konzistencia bola vy5Sie hodnotend v;..orka kombin6cie glu-
k6zy a UT'F'(3) ako vzorka so samotnou gluk6zou (1). Vzorku s GDL a UTP
(4) opet' posridili niZ5(nn bodovfm hodnotenfrn ako vzorku iba s GDL (2).

V6fiu vyrobenych vzoriek po 14 dfloch zrenia hodnotili ako menej vyrazn{.
pripomina.!ricu surovd mdso. Vplyvom zrenia dochddzalo k zjemiovaniu v6ne

tfchto vzoriek, ktor6 po 35 dfioch zfskali takmer Sest'bodovd hodnote-

nie, charakterizovanl, ako v6ila prfjemn6, jemn6 po ridenf , harmonicky zla-

den6 s pouZitfmi surovinami. NajniZSie bodovd hodnotenie zfskala opdt vzor-

kasGDLaUTP.
Chut' vzoriek po 14 dioch ztenia dosahovala trojbodovd hodnotenie, ktor6

moZno charakterizovat ako chut tidivri, pripominajdcu surovd maso, na skuse
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vaorkal
Yzorka
vs@rks
Irgorkr

!5 42 dni rrenicS

c--::i itlrt poias zrenia.
r :--: .:l:imi Start during maturing

uJ-nl. po SurovOrn mase).
iuj': ich hviezdicovd diagra-
r zr3nia. ked vykazovali Pre
ii.
1.. -:-i. Cna od vyroby. Friaz-
k:.:iiindcie s UTP (3), po-
r:;r:,--ii GDL bola na reze
i,-C.-. r \m hodnoten im.
rnzisti-'ncia. Jej bodovd hod-
ei mierny pokles tohto hod-
en:. -' -crka kombinricie glu-
r, I r. r:zorku s GDL a UTF
l1'r rTorku iba s GDL (2).
ul:r.rtili ako menej vyraznf,
:d,izrlo k zjemiovaniu v6ne
km:r Sestbodovd hodnote-
L p: rlden(, harmonickY zla-

:d:rr-rtenie ziskala opiit' vzor-

o; :r-rdovd hodnotenie, ktor6
aju:u surovd mdso, na skuse

- :buIka 2. V5isietiky senzorick6ho hoCnotenia inienziiy chutovlch rozli5ovateicv saidrny
Stert poi-as zrenia (12 hodnotiteLov)

. r b I e 2. R.esults of the sonsoric evaluation of the flavour parameters intcnsity of the sala:ni
Start during maturing (1.2 referees)

RozliSovatel:
I

i

kysiasty6 po ucenl'
pa su,ro- |

vom mAse'i I

't

2*
4

\'zorkal

I
2

J

l

i
z
3

-i.

1

2

J
4

3"t2
3,00
I 1t

2.53

3,08
3,08
3,16
2,67

3,r0
3,10
3,r0
3.10

??,
7)1
3,18
3.09

17q

3,25
3.25
3,08

3,08
3,06
11q

3.t7

3,30
3,40
3,40
3,25

2,86
,45

2.86

))q
? 5()

))q
2.08

0,7-5

0.83
0,92
11\

r,42
L,67
1,38
1,50

1,25

1,00
0,90
1,55

1,86
1,68
1,86
I,t7

0.52
0,42
0,83
0,75

0,58
0,75
t,25
1,08

I,15
1,15

1,35

1,35

2,09
))7
) a',

2,32

2,54
) 1!6

L"+L

2,42

r' to
))q
2,08
))\

4,45
0,40
0,45
1.05

0,36
0,36
0,45
c.36

457

.a--tJ

2,46
2.2s

Po 21 dioch zreniarr

)4)
?R?

2,67
2,33

2,65
2,90
7AO

2,70

?q(
2,73
2,86
2,73

2,50
t(n
2,38
2.29

to<

2,80
2.80
3,00

Po 35 dioch zreniat2

Po 42 dfioch zrenia13

I
2

J
4

2,77
)A\
) \',)
) 'r1

rSample; 2Paiameter; 3meaty; rsalty; sspicy, 6sourish; Tbitter; ssmoky; eafter raw meat; r(rAfter 14

Cavs of maturing; rrAfter 21 days of maturing; r2After 35 days of maturing; r3After 42 days of ma-

turing.

miik5iu. Najvy5Sie zndmky pre tentc ukazovatel sa ziskali opat po 35 dfioch
zrenia. Chut vzoriek charakterizovali ako prfjernn6, jemnf po rideni, jernne

kyslf , harmonicky zladenrl s pouzitimi prisadarni, na skuse krehkd. Vzorka
s GDI- a trJTP mala cudziu pachut'. ktor6 sa str6cala aL po 28 drioch odo dria
vfroby.

Najlep5f prehlad o kvalite virobkov d6va tab. L v znaku >, ktori je sddtom
bodovdho hodnotenia ich farby, konzistencie, v6ne a chuti. Z vfsledkov tejto
tabulky a obr. 1 vyplfva, Ze najviid5ie zmeny, teda najpriaznivej5ie boli hod-
notend vzorky po 28. a 35. dni zrenia, potom nast6val pokles surny hodnoten(,
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vtorkat
Ytorl.

vtorka
vrotk.

Obr. 3. Hviezdicovi diagramy intenzft chulovich rozli5ovatclov sali4my Start po l4 dioch zrcnia.
a-miisovli,b-slanf,c-pokoreni,d-kyslastf,e-horkastf,f-poridcnf,g-posurovommisc.
Fig. 3. Diagrams of the intensitics of flavour paramcters of the salami Start aftcr 14 days of
maturing. a - mcaty, b - salty, c - spicy, d - rcurish, c - bittcr, f - smoky, g - aftcr raw meat.

(rSamplc.)
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\

- 
y367l3r

--- YrotL

- 
vto?ka

---- vto?ka

*imr Start po 14 drloch zrcnia.
po ridcnf . g - po surovom mesc.

r salami Start aftcr 14 days of
f - smoky. g - aftcr raw meat.

vrcrk
vlod..

vtc?l(.
Yro?k

Obr. 4. Hviezdicov€ diagramy intenzit chutovj'ch rozli5ovatelov sal6my Start po 35 dioch zrenia.
Vysvetlivky ako v obr. 3.

Fig. 4. Diagram of the intensities of flavour parameters of the salami Start after 35 days of matu-
ring. For explanations see Fig. 3.
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:ste:cic. vdne a chuti.
:ie zrznamenali po 21

k,-'::binieie s UTP, ale

=,-' la tieto hodnoty aZ

e:i,.-'. irla po 35. deti zre-
l..Ie :il. do zrejme stivisi
rd'.:.'- idtk,v [5]. VfsledkY
T.':.- lazna(uje, Le z Po-
zie ;re konzumSciu sald-
'ni crela.
::ucala stredne vyraznY
r. FoJr-'rbne to bolo v pri-

\rii:.ren! ako slabf pocit,
rr,xi: stredn e vyraznY .

uni :ocit, v pripade roz-
tku zrenia) po slabY Pocit

rne ,:lenie bolo nahrade-
s:.-a:ie potl6iala surovost
rne:ru zvySeniu. VzorkY
uateIa charakterizovanou

or'.::[.a ..po surovom md-

r !r :Lraas zrenia zntlovali
nz:iu.

r prepariitu LTTP 1 v tech-
ela n-lcr2nost diastodne na-

r tiiie iste bodovd hodno-

rkv senzorick6ho hodnote-
l.m:inacia nebola vyhovu-

- ,"hladu seuzcrickdho hodnotenia je cptirnf lne rozmeii;,ie pre koriziilrri',-
-.- saldm tcirto typu 28. ai.3^i. deil po zatn;esa;ti a niirtizerrf diela.

Celkovd chutnost vyrobenych vzoricr. Lr;iclobiidala hcdncty takrne: vfLror-
:j chutncsti po 28 ciircch zienie, i.lrii'ol.'r chuto"'! rozliio','atei ,"pL-r sr-Irovotn

--l::e" r,ral intenzitu s,;tl'a ",'lti.::rateli€hl pociit"t. Po -?-5 cl:lt-.ch zrenia bcla cci-
...rvd chutnosf uz vylornd" ck:'em vzcrky s GDL a UTP, inie;rzita chrt'cvfho

'zli5ovatela,,po surovorn rillse" nevnin:itei'n5.
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lel:_acpw.iecxoe F.irMItItc xo:lTtijbh){ lic ?l;:u,:rtr.ti.f;t Y,I-.l':P ! :r $r:prur:;lr'tlotit:ljtL.:1t!
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Pegrolre

iI;yvanocr BJrr.rffIrr.fe r{eKoropr,x npr{caAoK, KoHKperno E-aartorra D-r;rroKoHoBc14Kvlc-
_,rlr (GDL) BMecro rJrroKo3hr, UTP .racrr.rHofi saueHor;i 3a rpaAl4rironuoe Korirenlte
, xorrbnHaqnerl grlrx [pr4caAoK B npoll3BoAcrne $eprreHrrpoeaxnorZ xo"'r6acsr Crapr,

xcroporZ npi{nleH.aercg B Kar{ecrBe crepr-ruTa\r\:a ,Tanrr,r.r. 71-.:yra,lncn l{'trtcHeHrIF op-
:. HO JrerrTt4qecKt{x KaqecTB Bo Bpel\I.fi co3peB aHr{E STo f o r{3le.rrl4fl .

Ifoxaga.lacr Bo3Mo>KHocrb r4cnoJlb3oBaHlrs UTP B i(aqec'tBe .racrrr.{Hol'I 3atrreHr,I Tpa,qtl-

-;roHHoro Konregr{f npr,t xouSnaa[r4r{ rr'rroKo3bi n UTP, npoSa CDL lr IJTP ltrriera Hu3llrl'ic

-..1r{qtIHbI ceH3Optlr{ecKr{x rloKa3aTe-'Ietl. C ro"fir 3peHr{fi ceH3opi4qecKol4 orleHKr4 noKa:a-
.,acb onrrrMa,'rbHblM npeAeiroM AJIff notpe6.reuila xon6acr,r gToro rrrna co3peBaHl4e c 23 ao

5 :nelt.

."il i



Sensoric effects of the smoking preparation UTP I on fermented meat products

Summary

The influence of some additives, namely D-lactone of o-gluconic acid (GDL) as a substitute for
glucose, UTP as a partial substitute for traditional smoking, and the combination of these addi-
tives in the production of the fermented salami Start in which the starting culture Lactil is used
was investigated. The changes of organoleptic properties during maturing of this product were
studied.

The UTP was proved to be a possible partial substitute of traditional smoking in the combination
of UTP with glucose. The sample of GDL and UTP showed lower values of the sensoric parame-
ten. From the aspect of sensoric evaluation, the optimum range of the consumption of this salami
type proved to be the 28th to 35th day of maturing.
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