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Senzorické ucinky udiaceho preparatu UTP 1 vo fermentovanych
mésovych vyrobkoch

ZUZANA BARTEKOVA - JOZEF DUBRAVICKY - MARKO MACHALA

Suhrn. Studoval sa vplyv niektorych prisad, konkrétne §-lakténu kyseliny D-glukéno-
vej (GDL) zamenou za glukézu, UTP ¢iastoéne zdmenou za tradi¢né tidenie a kombindcie
tychto prisad pri vyrobe fermentovanej salamy Start, pri ktorej sa upaltiuje tartovacia
kultira Lactil. Sledovali sa zmeny organoleptickych vlastnosti pocas zrenia tohto vyrobku.

Ukazala sa moznost pouzit UTP ako ¢iastoénti ndhradu tradi¢ného tdenia v kombindcii
glukézy a UTP, vzorka GDL a UTP mala nizsie hodnoty senzorickych ukazovatelov.
Z pohladu senzorického hodnotenia sa ukdzala optimdlna konzumdcia salamy tohto typu
od 28. az 35. den zrenia.

Snaha nahradit zdihavé a pracne tdenie potravin, najmi miésovych vyrob-
kov racionalnej$im sposobom vedie potravindrskych chemikov a technolégov
k hladaniu novych ciest, ktoré by umoznili ziskat produkty s rovnakymi alebo
iba malo odli$nymi vlastnostami, ako maji vyrobky tdené tradi¢ne [1].

Splnenie tychto poZiadaviek umoziiuje pouzitie udiacich preparétov, ktoré
potravindrske vyrobky nielen aromatizuju, ale maju aj antioxida¢né a Konzer-
vacéné vlastnosti. Ich aplikaciou sa riesi aj problém odstranenia zdraviu §kodli-
vych karcinogénnych latok [2, 3].

Tuto nasu pracu sme orientovali na poznanie senzorického ucinku UTP
aplikovaného pri technoldgii fermentovanych misovych vyrobkov.

Ing. Zuzana Bartekovad, doc. Ing. Jozef Dubravicky, CSc., Ing. Marko Machala,
Katedra chémie a technolégie sacharidov a potravin, Chemickotechnologickd fakulta SVST,
Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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Material a metédy

Pre s$tidium senzorického G¢inku UTP 1 pri technoldgii fermentovanych
masovych vyrobkov sme zvolili saldamu Start so §tartovacou kultiirou ,,Lactil”
Vzorky boli vyrobené podla PN MP 153/88 vo Vyvojovom pracovisku Miso-
vého priemyslu, §. p., Bratislava-Raca, senzoricky hodnotené na nasom pra-
covisku [3].

ISlo o tieto vzorky:

Vzorka ' Charakteristika
1 zakladné suroviny podla normy (t. zn. s glukézou), 5-krat kratko zatdenc
2 ako vzorka 1, iba glukéza sa nahradila 8-lakténom kyseliny D-glukéno-
vej (GDL) v mnozstve 8 kg/1000 kg, 5-krat kratko zaidend
3 ako vzorka 1, do diela sa pridal udiaci preparat UTP 1 (HA-05-10, 11)
v mnozstve 80 mg fenolov v 1 kg dicla, zatidend prvé dva razy
4 ako vzorka 2, do dicla sa pridal udiaci preparat UTP 1 (HA-05-10, 11)

v maozstve 80 mg fenolov v 1 kg diela, zatdena prvé dva razy

Vzorky na senzorické hodnotenie sme hodnotitelom predkladali anonymne
na bielych porceldnovych tanieroch nakrédjané na tenké platky. Hodnotili ich
pracovnici vyskumu a Studenti, ktori boli pre hodnotenie $koleni (12 hodnot:-
telov).

Senzorické hodnotenie vzoriek sme robili od 14. dna zrenia vzdy po
7 ditoch po 42. den. Sledovali sme vplyv zrenia, tdenia a pridavku UTP | n=
znaky — farba, konzistencia, vona a chuf podla hedonickej stupnice, ktorc
sme my vypracovali.

Hedonick4 stupnica na hodnotenie salamy Start

Body * Charakteristika

Farba a vzhlad v ndkroji

- mozaika tmavsia hnedo-¢ervend, pravidelna

— mozaika svetlejsia alebo tmavsia, mensie odchylky v zrneni
mierne odlisnd alebo pripominajiica surové méso

— odli$nd, pripominajica surové miso

- odli$nd, vyrazne po surovom mése

O =N WA
|

onzistencia »

— hutnd az tvrda, pruzna
tuhsia, pruzna
mak$ia, pruzna
mikkd, menej sudrznd
vyrazne mékkd, nesidrzna

K
4
3
2
1
0
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prijemnd, jemnd po udeni, jemne kysld, harmonicky zladena s pouZity-
mi prisadami

charakteristick4 pre dany typ vyrobku, jemne kysld s miernou prevahou
nicktorej zlozky vone

menej vyraznd alebo kyslejsiaslabo pripominajiica surové maso (opisat)

- mierne odli$nd, pripominajtca surové méiso (opisat)

- préazdna, necharakteristickd, po surovom mise

nezclatelna

wn
|

120 G d=
|

Chut

! — prijemnd, jemnd po dideni, jemne kysld, harmonicky zladena s pouzity-
mi prisadami, na skuse krehka

— charakteristickd pre tdeny vyrobok. jemne kysld s miernou prevahou

niektorej zlozky chute, na skuse krehkd

- udiva kyslejsia, mierne pripominajica surové miso

- adivé, pripominajica surové miso, na skuse méksia

- nevyladena po surcvom mise, na skuse makka

1 - necharakteristickd, intenzivna po surovom maése, na skuse makka

0 - nezelatelnd

‘n

Y &% T O

Na hodnotenie celkove] chutnosti vyrobkov 2 na hodnotenie intenzity jed-
notlivych chutovych rozlisovatelov (deskriptorov) sme pouzili stupnice podla
Tilgnera [4]

- vyborna
- strednd
- slaba
0 - neprijatelnd

Celkova chutnost
1

Intenzita chutovych rozlidovatelov (deskriptorov)
— Vyrazny poc

i

o £ 4 ¢

3 - stredne vyrazny pocit
2 - slaby pocit

1 ~ sotva vnimatelny pocit
N\

r_-
I

nevnimatelny pocit

Vysledky a diskusia

Doévodom skimania moznosti aplikovat udiaci preparat pri vyrobe fermen-
tovanych misovych vyrobkov so tartovacou kultirou boli v principe dva cie-
le:

— pridavkom UTP zabezpecit tuky pred neZelateInymi zmenami, najmi
pred oxidéciou,
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— tradi¢né udenie Ciasto¢ne nahradit do tej miery, aby zabezpecovalo pre-
vazne vyfarbovaciu funkciu povrchu, kym aromatiza¢ni funkciu by prevzal
udiaci preparét.

Vyrobené vzorky salamy Start sme hodnotili od 14. diia zrenia vzdy po
7 diioch, po 42. den. Ziskané individudlne hodnotenia ¢lenov hodnotitelnej
komisie sme spracovali a v tabulkach uvddzame iba ich priemerné hodnoty.
Tabulka 1 zhfiia vysledky hodnotenia hlavnych znakov (farba a vzhlad v na-
kroji, konzistencia, vona, chut), pricom hodnota s je ich sic¢tom, ktory zna-
zoriuje pre jednotlivé vzorky obr. 1. Venovali sme sa dalej hodnoteniu cel-
kovej chutnosti vyrobkov (tab. 1, obr. 2) a intenzite chutovych rozliSovatelov

Tabulka 1. Vysledky senzorického hodnotenia vyrobkov Start poéas zrenia (12 hodnotitelov)
Table 1. Resultsof the sensoric evaluation of the products Start during maturing (12 referees)

Vzorkal Farba Konzist. Vona Chut x Cheli(:v:t
max.4b.2 | max.4b.? | max.6b.} | max.6b.5 - S .
max. 3b.°
Po 14 diioch zrenia’
1 3,25 1,71 4,58 3,17 12,71 1,75
2 3,22 1,83 4,50 3,42 12,97 1,92
3 3,54 1,67 4,00 3,00 12,21 1,83
4 2,25 1,41 3,00 2,80 9.46 1,50
Po 21 diioch zrenia®
1 3,36 2,46 4,79 4,54 15,15 2.46
2 3,45 2,71 4,75 4,42 15,33 2,42
3 341 2,92 4,71 4,67 15,71 2,54
4 2,75 2,04 3,50 3,75 12,04 1,75
Po 28 diioch zrenia’
1 3,67 2,82 5.41 5.27 17,39 2,68
3 3,67 3,04 5,09 5,27 17,07 2,64
4 3,09 2,95 5,00 495 15,99 2,45
Po 35 dioch zrenia!’
1 3,90 3,80 5,75 5,70 19,15 2,90
2 3,85 3,80 5,75 5,70 19,15 2,90
3 3,85 3,80 5,70 5,80 19,15 2,80
4 3,10 3,20 5,35 5,00 16,65 2,50
Po 42 ditoch zrenia'!
1 3,50 3,50 5,50 5,23 17.73 291
2 3,59 345 5,30 5,36 17,70 2,68
3 3,64 3,73 5,23 5,50 18,10 2:07
4 3,27 345 5,27 5.41 17,40 2,95
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- zakladné suroviny podla normy (t. zn. s glukézou) 5-krat krdtko zaidené
- basic raw materials according to the standard (i. e. with glucose). 5 times briefly smoked
2 - ako vzorka 1, iba glukdza sa nahradila 6-lakténom kyseliny D-glukénovej (GDL) v mnozstve
8 kg/1000 kg, S-krdt krdtko zaidena
- as sample 1, but glucose was substituted with d-lactone of D-gluconic acid (GDL) at the rate
of 8 kg per 1000 kg. 5 times briefly smoked
> - ako vzorka 1, do diela sa pridal udiaci preparat UTP 1 (HA-05-10, 11) v mnoZstve 80 mg fe-
nolov v 1 kg diela, zatidend prvé dva razy
- as sample 1, the smoking preparation UTP 1 (HA-05-10, 11) was added to the minced meat
at the rate of 80 mg phenols per ! kg minced meat, smoked for the first two times
- - ako vzorka 2, do diela sa pridal udiaci preparat UTP 1 (HA-05-10, 11) v mnozstve 80 mg fe-
nolov v 1 kg diela, ziidené prvé dva razy
- as sample 2, the smoking preparation UTP 1 (HA-05-10, 11) was added to the minced meat
at the rate of 80 mg phenols per 1 kg minced meat, smoked for the first two times.
Sample; 2Colour, max. 4 points; *Consistence, max. 4 points, *Smell, max. 6 points; “Taste, max.
= points; %Total flavour, max. 3 points; "After 14 days of maturing; *After 21 days of maturing;
After 28 days of maturing; '"After 35 days of maturing; ''After 42 days of maturing.
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Obr. 1. Graficka zavislost zmien sumarnych hodndt senzorickych ukazovatelov (x) v salame Start
pocas zrenia.
Fig. 1. Graphic dependence of the changes of total values of sensoric parameters (x) in the salami
Start during maturing. (‘Sample; *Points; *Days of maturing.)
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Obr. 2. Grafickd zdvislost zmien celkovej chutnosti saldimy Start pocas zrenia.
Fig. 2. Graphic dependence of the changes of total flavour of the salami Start during maturing
For explanations see Fig. 1.

(masovy, slany, po koreni, kyslasty, horkasty, po ddenf, po surovom mise)
Vysledky tychio hodnoteni uvddza tab. 2 a zndzoriuju ich hviezdicové diagra-
my na zadiatku hodnotenia (14 dnf) a po 35 dioch zrenia, ked vykazovali pre
hlavné znaky najpriaznivejsie vysiedky (obr. 3 a 4).

Farba vyrobkov sa dobcu zrenia zlepSovala aZ do 35. dila od vyroby. Priaz-
nivo boli hodnotené vzorky s glukézou (1) a jei kombinacie s UTP (3), po-
dobne aj vzorka s GDL (2}, avSak vzorka v kombindcii GDL bola na reze
svetloruZové a vzdy bola ohodrotend najniz§im bodovym hodnotenim.

Podobné vysledky boli zaznamenané v znaku konzistencia. Jej bodové hod-
notenie stipalo po 35. deri od vyroby, potom nastal mierny pokles tohto hod-
notenia. V znaku konzistencia bola vy$Sie hodnotend v..orka kombindcie glu-
kézy a UTP (3) ako vzorka so samotnou glukézou (1). Vzorku s GDL a UTP
(4) opit postdili niz§im bodovym hodnotenim ako vzorku iba s GDL (2).

Vonu vyrobenych vzoriek po 14 ditoch zrenia hodnotili ako menej vyrazna.
pripominajicu surové maso. Vplyvom zrenia dochddzalo k zjemfiovaniu vone
tychto vzoriek, ktoré po 35 dnoch ziskali takmer Sestbodové hodnote-
nie, charakterizované ako vofia prijemna, jemnd po udeni, harmonicky zla-
dena s pouzitymi surovinami. NajniZ$ie bodové hodnotenie ziskala opét vzor-
ka s GDL a UTP.

Chut vzoriek po 14 diioch zrenia dosahovala trojbodové hodnotenie, ktoré
mozno charakterizovat ako chut udivd, pripominajicu surové méso, na skuse
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Tabulka 2. Vysledky senzorického hodnotenia intenzity chutovych rozliSovatelov saidmy
Start pocas zrenia (12 hodnotitelov)

Table 2. Results of the sensoric evaluation of the flavour parameters intensity of the salami
Start during maturing (12 referees)

]
Rozligovatel®
Vzorka! 7 I
Aeaved 'qg«t'r‘ ™ ’;,; enid cyslia o a7 4 rlt poes ¥O-
masovy slany po koreni” | kyslasty® | horkasty’ | po tdeni vom mése’
Po 14 drioch zrenial®
1 3,12 3,25 2,25 2,67 0,75 0,52 2,54
2 3,00 3,25 2,50 2,33 0,83 0,42 2,46
3 3,12 2 2,29 2,46 0,92 0,83 2.42
4 2,58 3,08 2,08 2,25 1,25 0,75 2,42
Po 21 drioch zrenial!
I 3,08 3,08 2,42 2,50 1,42 0,58 2,29
2 3.08 3,08 2,83 2.50 1,67 0,75 2,29
3 3,16 3,25 2,67 2,38 1,38 1,25 2,08
4 2,67 3,17 2,33 2,29 1,50 1,08 2,25
Po 35 diioch zrenial?
1 3,10 3,30 2,65 2,95 1,25 1,15 0,45
2 3,10 - 3,40 2,90 2,80 1,00 1,15 0,40
3 3,10 3,40 2,90 2,80 0,90 1,35 0,45
; 4 3,10 3,25 2,70 3,00 1,55 1,35 1,05
; Po 42 dioch zrenial?
" 1 3,32 2,86 2.55 2,77 1,86 2,09 0,36
2 3,27 2,95 2,73 2,45 1,68 2,23 0,36
3 3,18 2,77 2,86 2,32 1,86 2,32 0,45
4 3,09 2,86 2,73 2,23 1,17 2,32 0,36

'Sample; 2Parameter; *meaty; *salty; Sspicy, sourish; 7bitter; Ssmoky; ‘after raw meat; YAfter 14
days of maturing; ' After 21 days of maturing; *After 35 days of maturing; '*After 42 days of ma-
turing.

miksiu. Najvy$Sie znamky pre tentc ukazovatel sa ziskali opat po 35 ditoch
zrenia. Chut vzoriek charakterizovali ako prijemni, jemnu po Gdeni, jemne
kysld, harmonicky zladent s pouZitymi prisadami, na skuse krehkd. Vzerka
s GDL a UTP mala cudziu pachut. ktord sa stracala az po 28 dricch odo dia
vyroby.

Najlepsi prehlad o kvalite vyrobkov déva tab. 1 v znaku s, ktory je sictom
bodového hodnotenia ich farby, konzistencie, vone a chuti. Z vysledkov tejto
tabulky a obr. 1 vyplyva, Ze najvdcSie zmeny, teda najpriaznivejsie boli hod-
notené vzorky po 28. a 35. dni zrenia, potom nastédval pokles sumy hodnoteni,
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—— vzorka' 1
--- vzorka 3

vzorka 2
---- vzorka 4

Obr. 3. Hviezdicové diagramy intenzit chutovych rozliSovatelov salamy Start po 14 ditoch zrenia.

a —misovy, b —slany, ¢ — po koreni, d - kyslasty, ¢ — horkasty, f - po udeni, g - po surovom mise.

Fig. 3. Diagrams of the intensities of flavour parameters of the salami Start after 14 days of

maturing. a — meaty, b — salty, ¢ - spicy, d - sourish, ¢ — bitter, f — smoky, g — after raw meat.
("Sample.)
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vzorka 1
——- vzorka 3

vzorka 2
—-— wvzorka 4

Obr. 4. Hviezdicové diagramy intenzit chufovych rozlisovatelov salamy Start po 35 diioch 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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najmi v dosledku poklesu bodového hodnotenia konzistencie, vone a chuti.

”';v;‘cgle zmeny celkovej chutnosti vyrobkov sme zaznamenali po 21
diioch 7ren ia vo vzorkdch s pridavkom glukdzy a jej kombinacie s UTP, ale
aj vzorky s GDL, av8ak jeho kombindcia s UTP dosahovala tieto hodnoty az
po 28 ditoch zrenia. Celkovd chutnost vyrobkov sa zlepSovala po 35. dei zre-
nia, potcm vz nastdval mierny pokles bodového hodnotenia, ¢o zrejme savisi
s rozkiadom hydroperoxidov na organolepticky neziadtce latky [5]. Vysledky
tchto hodnotenia st v stlade s vysledkami s v tab. 1. Toto naznacuje, ze z po-
hladu senzorického hodnotenia je optimélne rozmedzie pre konzuméciu sald-
my tohto typu 28. az 35. den po zamieSani a narazen{ diela.

Hodnota chutového rozliSovatela ,,masovy” nadobtidala stredne vyrazny
pocit, ktory bol takto posudzovany po cely ¢as zrenia. Podobne to bolo v pri-
padne slaného rozliSovatela.

Rozlisovatel ,,po koreni* bol po 14 dnoch zrenia postudeny ako slaby pocit,
vplyvom zrenia dochéddzalo k jeho zvyrazneniu na pocit stredne vyrazny.

Kyslastost vyrobkov klasifikcvali ako stredne vyrazny pocit, v pripade roz-
lifovatela ,,horkasty" ako sotva vnimatelny (na zaciatku zrenia) po slaby pocit
(pri konci zrenia).

Vyrobky boli jemne zatdené tradi¢ne alebo ¢iasto¢né tdenie bolo nahrade-
né pridavkom UTP. Intenzitu tohto rozliSovatela ¢iasto¢ne potla¢ala surovost
misa, pri¢om pocas zrenia dochddzalo k jeho miernemu zvySeniu. Vzorky

nali jemnu chut po tdent s intenzitou tohto rozliSovatela charakterizovanou
ako slaby pocit.

7aui1’mav3’/ bel priebeh sledovania intenzity rozliSovatela ,.po surovom mi-

se*. Z tab. 2 vyplyva, Ze hodnoty tohto rozliSovatela sa pocas zrenia zniZzovali
a uZ po 28 dioch dosahovali sotva vnimatelni intenzitu.

Zaver

Z vysledkov $tudia senzorického ucinku udiaceho preparatu UTP 1 v tech-
noldgii fermentovanych mésovych vyrobkov sa ukdzala moznost ¢iasto¢ne na-
hradit tradi¢né ddenie v saldme Start.

Kombindcia glukézy a UTP dosahovala prakticky také isté bodové hodno-
tenia ako ta istd vzorka tdena tradicne.

Kombindcia GDL a UTP vykazovala niz§ie zndmky senzorického hodnote-
nia ako vzorka s GDL udena tradi¢ne, preto tato kombindcia nebola vyhovu-
jhc
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~ sohladu senzerického hodnotenia je optiméine rozmedzie pre konzumd-
ciu saldm tohto typu 28. az 35. deft po zamieSani a narazeni dieia.

Celkova chutnost vyrobenych vzorick nadobtdale hodnoty takmer vibor-
1ej chutnosti po 28 diloch zrenia, priCom chutovy rozlidovatel ,,po surevom
e“ mal intenzitu sotva vnimatelného pocitu. Po 35 ditoch zrenia bola cel-
<ova chutnost uz vybornd, okrem vzorky s GDL a UTP, intenzita chutového
szliSovatela ,,po surovom mése* nevnimatelna.
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C CH2ODHYCCKSS DIMAHNE KONTHILHOMC

MACHBIX 5

UTP 1 3 QepMesTEDNOSaHELIX

= A

3TETIEAX
Pezwme

JI3y4asnocs BAMSHME HEKOTOPBIX IPUCANOK, KOHKPETHO 8-TaKTOHA D-THHKOHOBCH KVC-
ote1 (GDL) Bmecto rioro3wel, UTP wacTuuHOW 3aMeHOV 3a TPaIMLIMOHHOE KONITEHNE
KoMOMHAIMen 3TUX IPUCANOK B ITPONM3BOACTBE hepMeHTHpoBanHON Koabacer CTapr,
KOTOPOV MPUMEHAECTCH B KaUeCcTBe CTapT-1ITaMma JlakTus. YzyHaiamncs U3MeHeH! s op-
“SHOJENTUHeCKUX KAadYeCTB BO BPEMA CO3PEBaHUA ITOTC M3IRIUA.

TIokaszajach BO3MOKHOCTE ucriosb3oBauuda UTP B kavecTse 4aCTUYHON 3aMeHbI TRpAL-
310HHOTO KOMTeHuA mpy KoMonuaumy r1:oko3e u UTP, mpoba GDL n UTP umesa Husiue
~eJMYUHBI CeH30pUYeCKUX nokasarerneit. C TOUKY 3peHns CeH30PMYeCKO OLeHKI TOKasa-
Z0Ch ONTUMAJBHBIM IPefesoM Asia noTpebiennus Konbackl 3TCro THIIA co3pesanne ¢ 28 1o

5 nHe.
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Sensoric effects of the smoking preparation UTP 1 on fermented meat products
Summary

The influence of some additives, namely §-lactone of D-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-
ters. 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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