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Vplyv ndhrady HZV misa nemésovymi bielkovinami na biologickt
hodnotu bielkovin vyrobku Luncheon meat pork — Vikend

VIOLA BUCHTOVA — JOZEF DUBRAVICKY — ZUZANA BARTEKOVA —
DAGMAR PASKOVA

Sthrn. Studovala sa problematika vplyvu ndhrady hovidzieho zadného vy-
robného miésa neméisovymi bielkovinami a krvou na technologické a senzorické
vlastnosti vyrobku Luncheon meat pork — Vikend. Z technologickych ukazovate-
Tov sa sledovala viznost vody, mnozstvo vytaveného tuku a aspiku a hodnota pH.
Zo senzorickych znakov sa sledoval vplyv prisad na konzistenciu, vzhlad a vypra-
covanie obsahu, votiu a chut vyrobenych vyrobkov, dalej ich vplyvy na jednotlivé
chutové rozliSovatele.

V stiéasnosti sa v celosvetovom meradle venuje velka pozornost zabezpece-
niu obyvatelstva plnohodnotnymi bielkovinami, pretoze tieto tvoria nezastupi-
teIni zlozku ludskej vyzivy. Krytie ich spotreby sa zabezpeéuje z dostupnych
zdrojov i hladanim novych. V poslednych rokoch sa velkd pozornost venuje

vyrobe rastlinnych a Zivoéisnych bielkovin, ktoré sa daji uplatnif pri vyrobe
rozliénych potravinarskych vyrobkov.

pristupné a bielkoviny z nej vyrobené maji vyznamnit vyzivni hodnotu. Oca-
kéva sa, Ze vyroba séjovych bielkovinovych produktov vzrastie rokm 1985
v porovnani s rokom 1973 o0 71 9, [1].

Velké pozornost sa venuje aj mlietnym bielkovindm, ktoré z nutri¢ného hla-
diska st najvyznamnejSou zlozkou mlieka. Ich fyzikdlne vlastnosti sa uz v niek-
torych vyspelych krajinidch vyuzivaji alebo zacinaji vyuzivat v rozliénych
odvetviach potravinarskeho priemyslu vo forme koncentratov mlietnych biel-
kovin [2].
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Material a metody

V naSej praci sme sa zamerali na overenie moznosti ndhrady hovidzieho zad-
ného vyrobného (HZV) misa zodpovedajicim mnozstvom nemésovych bielko-
vin vo vyrobku Luncheon meat pork — Vikend. Na jeho vyrobu sme pouzili
erstvé hovidzie a bravtové vyrobné misi, varené bravéové koze a prisady
podla normy ON 577 623, nemisové bielkoviny a krv. Uvedené misé sme po-
mleli na miasovom mlynéeku s doskami priemeru otvorov 5 a 3 mm. Odvéazené
druhy mias a prisad sme premiesali na mieSacom zariadeni. PouZité neméisové
bielkoviny a krv sme priddvali pri opracovani na kutri. Vzorky sme pripravili
v poloprevadzkovom laboratériu n'sho pracoviska. Cast HZV mésa sme na-
hradzali koprecipititom Na (KOP Na), koprecipitdtom Ca (KOP Ca), koncen-
trdtom séjovej bielkoviny (KSB) a krvou (K). Pri vypoéte potrebného mnozstva,
nemasovych bielkovin sme vychadzali z toho, Ze obsah bielkovin v HZV maése
je asi 200 g. kg, KOP Na a KOP Ca asi 800 g.kg1, KSB asi 600 g.kg! a krvi
200 g.kg1. Rozdiel medzi hmotnostou nahradzovaného HZV misa a neméiso-
vymi bielkovinami sme doplnili vodou.

Na analyzu sme pouZili dve série vyrobkov. V prvej sérii vyrobkov sme na-
hradzali HZV maso KOP Na, KSB, K a ich kombindciami. V druhej sérii
sme namiesto KOP Na pouzili KOP Ca.

V znaceni vzoriek znamen4 ¢islo pred pouzitou neméisovou bielkovinou per-
cento nahrddzaného HZV misa v diele (kontrolné vzorka obsahovala 21 9,
HZV masa, dalsie 12—19 9, (pozri tab. 1).

Na stadium obsahu jednotlivych analytickych ukazovatelov vo vyrobkoch
sme pouzili tieto metddy :

Voda, resp. susina — susenim zhomogenizovanej vzorky s pieskom do kon-
Stantného dbytku hmotnosti pri 105 °C [5, 6].

Celkové lipidy — extrakénou metdédou podla Soxhleta, rozpistadlo petrol-
éter [5, 7, 8].

Bielkoviny — vynésobenim celkového obsahu dusika koeficientom 6,25,
Celkovy dusik podla Kjeldahla [5].

Aminokyseliny — po hydrolyze 1—1,5 g vzorky s HCl koncentracie ¢c(HCl) =
= 6 mol.17? pri 110 °C 24 h. Hydrolyzaty sme prefiltrovali, odparili a zriedili
10 9, roztokom kyseliny octovej. Obsah aminokyselin v hydrolyzitoch sme
stanovili na automatickom analyzitore aminokyselin AAA 881 Mikrotechna,
n. p., Praha, upravenou metédou podla Spackmana, Moora a Steina [3, 4].

Tryptofan — spektrofotometricky podla Rotha a Schustera [9, 10, 12].

Hydroxyprolin — spektrofotometricky podla Neumana a Logana [10, 12].

[=7]
(=7}



Vysledky a diskusia

V prvej sérii vzoriek sme vo vyrobku Luncheon meat pork — Vikend na-
hradzali HZV méso KOP Na a vodou, pripadne kombindciou KSB s krvou
v mnozstve 6—9 9, v pripade aplikacie KSB 2 9 a kombindcie KSB s krvou

3 %. V druhej sérii vyrobkov sme nahrddzané mnozstvo HZV mésa nemenili
iba namiesto KOP Na sme pouzili KOP Ca. Experimentilne vysledky Studia
chemického zloZenia vyrobenych vyrobkov s pridavkom neméisovych hielko-
vin porovnévame s kontrolnou vzorkou bez ich pridavku. Uvédzame priemer-
né hodnoty jednotlivych analytickych ukazovatelov vyrobkov, ziskané z dvoch
az Styroch paralelnych stanoveni.

Tabulka 1 uvddza hodnoty obsahu vody, celkovych lipidov a bielkovin v 1.
a IT. sérii vzoriek. Obsah vody vo vzorkach s KOP Na v pou" nani s kontrolou
sa podstatne nemenil a pohyboval sa v rozmedzi 510 az 523 g.kg-%. Vzorky
s KOP Ca mali onieco vyssi obsah vody — kontrola 536 g Lo—l Y -c*k\ ostatné
vzorky s pridavkom nemésovych bielkovin mali obsah \*od} nizii o 5—18 g.
.kg=1. Obsah celkovych lipidov sa oproti kontrole znizil vo vzorkdch s KOP
Na o 14—28 g.kg!, vo vzorkich s KOP Ca rozdiely v obsahu celkovych lipi-
dov neboli velké, pricom této séria mala niz$i obsah tuku ako I. séria. Obsah
bielkovin v analyzovanych vzorkich sa nemenil, kedZe sme bielkoviny HZV
maésa nahradzali bielkovinami KOP Na, KOP Ca, KSB a krvou. Mensie kolisa-
nie v stanovenom obsahu mozno vysvetlit chybou metédy. Zakladny obsah
bielkovin vo vzorkach série s KOP Na bol niz§i ako vo vzorkach s KOP Ca,
¢o sa prejavovalo vo vSetkych séridch.

Tabulka 2 uvadza obsah tryptofanu, hydroxyprolinu, viziva a pomer TRY/
/HYP v oboch séridch vzoriek. Obsah tryptofinu vo vzorkich s KOP Na sa
podstatne zvysil oproti kontrole, az o 20 %, a vo vzorkach s KOP Ca az o 30 %,.
V doésledku toho, ze v sledovanych vzorkich sme HZV méiso nahridzali nemé-
sovymi bielkovinami, ktoré neobsahovali hydroxyprolin, jeho obsah v porovnani
s kontrolnou vzorkou poklesol v obidvoch séridch, v pripade ndhrady 9 9,
HZV misa az o 30 %,. S poklesom hydroxyprolinu klesal prirodzene i obsah
viziva, jeho najniziia hodnota bola aj vo vzorkach, kde bolo mnozstvo nahra-
deného méisa najvyssie, t. j. vo vzorke s ndhradou 9 %, HZV. Pomer TRY/HYP
ako miera biologickej hodnoty je najvyssi vo vzorkich s najnizsim obsahom
hydroxyprolinu. Jeho hodnota sa néhradou HZV mésa neméasovymi bielkovi-
nami zvySovala z 0,43 na 0,75, t. j. o 74 %,.

Tabulky 3 a 4 uvadzaji obsah esencidlnych a ostatnych aminokyselin vo
vzorkich I. a TI. série. Pri aplikacii KOP Na bol celkovy obsah esencidlnych
aminokyselin v porovnani s kontrolnou vzorkou vyssi okrem vzoriek, v ktorych
sa HZV miso nahradilo kombindciou KOP Na a krvou. Hodnota esenciadlnych
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Tubullka 1. Vplyv pridavku nemisovych bielkovin na chemické zloZenie vyrobku Luncheon meat pork — Vikend [g.kg1]

Tablo 1. Influonco of adding the non-meat proteins on the chemical composition of the product Lunch
G P % HZV - Bielkovi- % HZV
l\ /: ’.}1.];31 vo vyrob-| Voda3 c]:]]ll:(l)txlzé ny I\{zogl:fz;“ VO vyrob-
758 ku? ' Nx6,25% s80Ll ku
a P 7
IKontrola? 21 , 518 ¢ 316 125 Kontrola 21
6 KOP Na8 15 . 522 % 292 126 6 KOP Ca? 15
6 KOP Na 14 510 292 129 6 KOP Ca 14
1 K10 1K
8 KOP Na 13 514 ! 291 126 8 KOP Ca 13
I
8 KOP Na 12 520 288 126 8 KOP Ca 12
1K 1K
4 KOP Na 15 518 300 126 4 KOP Ca 15
2 KSBu1 2KSB
4 KOP Na 4 KOP Ca
2KSB 14 521 300 128 2KSB 14
1K 1K
6 KOP Na 13 522 302 125 6 KOP (Ca 193

eon meat pork — Vikend [g. kg 1|

.. Bielkovi-

Voda? | LAPIdy | "Nxe,
celkovét L e
258
536 277 134
518 286 138
529 271 134
h31 271 131
526 278 132
527 274 131
523 280 136
EOTY omE 1924




3 |
SR8 IN H24 | H02 } 120 2 KSB

SN S Y R R

'Sample, Ist sorios; *Per cent of hind part of beel in the product; *Water; ¥Total lipids; 5Proteins Nx6.25; SSample, 1Ind series; “Clontrol ;
8Coprecipitato of Na; °Coprecipitate of Ca; 1°Blood ; 'Soya protein concentrate.

Tabulkn 2. Vplyv pridavku nemiisovych bielkovin na sledované referen¢né aminokyseliny vyrobku Luncheon meat pork — Vikend [9,]
Tablo 2. Influence of adding the non-meat proteins on the studied referential amino acids in the produet Luncheon meat pork — Vikend [ %]

Vzorka o s TRY/ s % Vzorka TRY/ v

I sérial TRY HYP [HY P Vazivo 1. séria® TRY? HYP? [HYP Vizivo®
IKontrola?® 0,10 0,23 0,43 1,84 Kontrola 010 0,2: 0,43 1,84
6 KOP Na? 0,10 0,23 0.43 1.84 6 KOP (a’ 0,11 0,22 0,50 1,76
6 KOP Na 0,10 0.18 0,56 1,44 6 KOP Ca 0,10 0.20 0,50 1,60
1 K10 1K
8 KOP Na 0,10 0,22 0,46 1,76 8 KOP Ca 0,13 0,23 0,57 1,84
8 KOP Na 0,11 0,22 0,50 1,76 S KOP Ca 0,13 0,23 0,57 1,84
1K 1K
4 KOP Na 0,12 0,18 0,67 1,44 4 KOP Ca 0,12 0,23 0,52 1,84
2 KSB1 2 KSB
4 KOP Na 4 KOP Ca
2 KSB 0,12 0,18 0,67 1,44 2KSB 0,11 0,22 0,50 1,76
1K 1K
6 KOP Na 0,11 0,20 0,55 1,60 6 KOP Ca 0,10 0,23 0,43 1,84
2KSB 2 KSB
A KOP Na 6 KOP Ca
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Tabullka 3. Vplyv pridavku nemisovych bielkovin na obsah aminokyselin vo vyrobku Luncheon meat pork — Vikend [%] — I. séria

Tablo 3. Influence of adding the non-meat proteins on the content of amino acids in the product luncheon meat pork — Vikend [9,]— Ist

series
Vzorka

- 1 KOor
mi ling? - 6 KOP 8 KOP | 4 KOP =

S lgediies Kontrola?| ° bIT:, 9P Na 5 11\%)1) Na Na o |£\\I'L|;"
1Ks 1K 2KSB® | 7 N
Leu 0,80 0,82 0,74 0,84 0,74 0,84 0,84
Tleu 0,40 0,40 0,36 0,41 0,35 0,36 0,50
Lyz 0,88 0,85 0,72 0,86 0,81 0,85 0,83
Val 0,42 0,42 0,45 0,45 0,42 0,43 0,560
Phe 0,562 0,54 0,55 0,556 0,57 0,75 0,49
Thr 0,46 0,46 0,38 0,48 0,38 0,39 0,52
Tyr 0,45 0,54 0,55 0,57 0,51 0,42 0,43
Met 0,28 0,30 0,25 0,28 0,22 0,26 0,25
Try 0,10 0,10 0,10 0,10 0,11 0,12 0,12
SEAK 4,31 4,43 4,10 4,54 4,11 4,42 4,48

6 KOP
Na
2 KSB

0,86
0,65
0,84
0,H4
0,76
0,39
0,66
0,31
0,11

h,12

6 KOP
Na . 2 KSB

2 KsB | 2B8B | ¢
1 K :
1,04 0,82 0,89
0,51 0,44 0,54
0,90 0,88 0,84
0,48 0,50 0,562
0,72 0,62 0,79
0,65 0,48 0,52
0,77 0,47 0,75
0,42 0,32 0,36
0,12 0,10 0,10
5,61 4,63 5,31




’.\?n.ml:ln *Amino acid; *Control; "Coprocipitate ol Na: “Blood ; *Soyva protoin concontrate.

Tabulka 4. Vplyv pridavku nemisovych bielkovin na obsah aminokyselin vo vyrobku Luncheon meat pork — Vikend [%] — IL. séria
Table 4. Influence of adding the non-meat proteins on the content of amino acids in the product Luncheon meat pork — Vikend [%] — IInd
series

Vzorka!
- 1w e 4 KOP oo 6 KOP
F Aminclkyseling® ) 6 xop | 6 KOP | ¢ xop | 8 KOP | 4 KO SOV e Kot o -
Kontrola?® Cada Ca Ca Ca Ca 9 K816 Ca 9 KSB 2 KSB 1K
1 K9 1K 2 KSB® | 7, I ., | 2KSB “1 i,
| S .
|

Leu 0,78 0,80 0,76 0,88 0,79 0,78 0,74 | 0,77 0,73 0,72 0,78
Tleu 0,45 0,42 0,42 0,49 0,41 0,42 035 | 0,40 0,37 | 0,38 0,34
Lyz 0.90 0,94 0,73 0,94 0,84 0,78 0,71 | 0,83 0.87 | 0,86 0,88
Val 0,53 0,50 0,60 0,62 0.48 0,45 0,46 | 0,46 0,44 0,49 0,45
Phe 0,52 0,54 0,43 0,54 0,48 0,50 0,60 | 0,56 0,56 0,46 0,49
Thr 0,54 0,50 0,46 0,52 0.46 0,34 0,40 | 0,45 0,42 0,46 0,45
Tyr 0,47 0,46 0,38 0,49 0,44 0,46 0,49 | 0,46 0,48 0,40 0,44
Met 0,36 0,30 0,21 0,24 0,24 0,29 028 | 0,26 0,31 0.23 | 0,24
Try 0,10 0,11 0,10 0,13 0,13 0,12 l 0,1 | 0,10 0,12 | 0,11 0,11
SEAK 4,65 4,57 4,09 4,75 4,27 4.14 | 1,08 4,29 4,3 | 4,11 4,18
SOAK 6,07 6,45 5,60 6,65 5,82 5,68 H,36 6,13 | 5,50 5,86 6,07
His 0,38 0,50 0,37 0,37 0,32 0,32 0,35 0,37 0,36 0,45 0,40
Arg 0,75 0,84 0,62 0,70 0,66 0,75 0,68 | 0,76 0,64 0,75 0,73
Ser 0,51 0,49 0,46 0,53 0,44 041 | 040 | 044 042 | 0,42 | 0,43
s e i o amar ok G P n " o e | 0 0170 0O [N 0O R4




Tabulka 5. Vplyv pridavku nemésovych bielkovin na I-EAMK, BH a (S vo vyrobku Luncheon
mea pork — Vikend
Table 5. Influence of adding the non-meat proteins on the index of essential amino acids, biolo-
gical value and chemical score in the product Luncheon meat pork — Vikend

| |
Vzorka ! -3 s | « | Vzorka 5
I séria® | I.-EAMK | BH ' Cs ‘ I1. sévins | FEAMK®  BH® Cst
|
Kontrola® ' 62,3 * 56,2 | 62 f Kontrola 64,0 58,1 T 65
6 KOP Na’ | 62,5 | 56,4 | 61 6 KOP Cal 62,6 56,5 72
|
6KOPNa | 56.4 49,7 60 6 KOP Ca 56,0 49,3 66
1K® | 1K
|
SKOPNa | 63,5 57,7 61 SKOP Ca 65,9 60.1 65
|
s KUP Na 57,8 1,3 57 S KOP Ca 60,0 58,7 65
1K 1K ‘ .
|
4KOPNa | 638 | 478 55 4KOP Ca 58,4 52,0 | 63
- 2 KSB1 . 2KSB
| 4KOP Na 4KOP Ca
2 KSB 65,0 59,1 72 2 KSB 54,9 48,1° 58
1K 1K
6 KOP Na 71,8 66,5 74 6 KOP Ca 57,2 50,6 63
2 KSB 2 KSB
6 KOP Na 6 KOP Ca
2 KSB 77,2 72,4 61 2KSB 58,3 51,8 58
1K 1K
2 KSB 67,0 61,3 64 2 KSB 55,2 48,4 62
2 KSB 73,4 68,3 65 2KSB 61,2 54,9 55
1K 1K

1Sa,rnple, Ist series: 2Index of essential amino acids; ®Biological value; Chemical score; “Sample,
IInd series; ®Control; “Coprecipitate of Na; 8Coprecipitate of Ca; *Blood; 1°Soya protein concen-
trate.

aminokyselin bola najvyssia pri nahrade 9 %, HZV mésa neméasovymi bielkovi-
nami v zlozeni 6 KOP Na + 2 KSB + 1 K. Pri aplikdcii KOP Ca bol obsah
esencidlnych aminokyselin vys$i v porovnani s kontrolnou vzorkou iba pri
ndhrade HZV masa 8 KOP Ca. K vyraznému znizeniu ich obsahu dos§lo najma
pri ndhrade hovadzieho mésa kombinaciou KOP Ca s krvou. V obidvoch sé-
ridch vzoriek bol obsah esencidlnych aminokyselin a obsah ostatnych amino-
kyselin vy$§ pri ndhrade HZV masa 2 KSB + 1 K oproti nahrade maésa iba
2 KSB.

Hodnota obsahu ostatnych aminokyselin vo vzorkéch s aplikdciou KOP Na
v porovnani s kontrolnou vzorkou bola vyssia vo vSetkych vzorkach, okrem
nahrady HZV masa kombindciou KOP Na s krvou. Najvyssi obsah aminoky-
selin sme stanovili vo vzorke, kde sme nahradili 9 %, méasa nemasovymi bielko-
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vinami. Vo vzorkach s KOP Ca bol obsah ostatnych aminokyselin v porovnani
s kontrolnou vzorkou vys§i pri ndhrade HZV misa 6 KOP Ca, 6 KOP Ca -
-+ 2 KSB a 8 KOP Ca. Najvyssi obsah ostatnych aminokyselin bol pri ndhrade
misa 8 KOP Ca.

Ako vidiet z tabuliek 3 a 4, obsah lyzinu sa v porovnani s kontrolnou vzor-
kou znizil vo vietkych vzorkach, kde sa aplikoval KOP Na, s vynimkou vzorky
s ndhradou 9 9, HZV masa, kde bol jeho obsah vyssi. Aj vo vzorkach s KOP
(Ca sa jeho obsah znizil, s vynimkou vzoriek s ndhradou 6 KOP Ca a 8 KOP (Ca.

Z ostatnych aminokyselin sa podstatne zvysil obsah kyseliny glutdmove;j
v obidvoch sériach pokusov. Obsah kyseliny aspariagovej poklesol v 1. sérii
vzoriek z hodnoty 0,98 na hodnotu 0,78 °{. Obsah glvcinu poklesol z 0.63 na
0,55 %, a argininu z 0.78 na 0.63 °;. Pri pouziti KOP (a poklesol obsah viet-
kych esencidlnych aminokyselin v porovnani s kontrolnou vzorkou s vynim-
kou fenylalaninu a tryptofanu. Podobne ako pri aplikdcii KOP Na poklesol
obsah kyseliny asparagovej z 1,00 na 0,83 °; a obsah glveinu z 0.77 na 0,62 2
Obsah argininu zostal nezmeneny.

Tabulka 5 uvadza vplyv nemésovych bielkovin na vyzivové parametre
vyrobku Luncheon meat pork — Vikend. St to index esencidlnych aminoky-
selin (I-EAMK), biologické hodnota (BH) [13] a chemické skére (CS) [11].
Ako vidiet z tabulky 5, hodnoty I-EAMK a BH sa zvy#ili v porovnani s kon-
trolnou vzorkou pri aplikicii KOP Na vo vSetkych kombin4cidch nahrady mi-
sovych bielkovin KOP Na, KSB a kombindciou KOP Na 4 KSB. Pri nahrade
masa KOP Na a krvou, hodnota I-EAMK a BH klesala. Najvysgiu hodnotu
sme zaznamenali pri ndhrade 9 9, HZV mésa. Pri aplikécii KOP Ca sa I-EAMK
a BH zvysili iba pri ndhrade mésa 8 KOP Ca. Pri kombinacidch KOP Ca s KSB
a krvou boli hodnoty I-EAMK a BH niz8ie. V obidvoch séridch vzoriek sa
hodnoty I-EAMK a BH zvysili pri ndhrade HZV mésa KSB + K oproti hod-
notém, kde HZV miso bolo nahradené iba KSB.

Tabulka 5 uvadza vplyv nahrady HZV mésa na chemické skére, teda nutric-
nu kvalitu vyrobku. Z uvedenej tabulky vyplyva, Ze CS dosahuje v I. sérii
najniz§iu hodnotu pri ndhrade HZV méasa 4 KOP Na 4+ 2 KSB a to 55. V II.
sérii vzoriek sme dostali najnizsiu hodnotu CS pri ndhrade mésa 2 KSB —
+ 1K ato 55. V obidvoch pripadoch limitujticou aminokyselinou bol izoleucin.
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Vikend
Pesowme

Haywamacs npo6resarina BIIMARUA 3aMenst 3ajmei "aCTIH POUBBOCTREITHOI TOBAHEL
HEMACHBIMIT GEJIKAMI 1 KPOBbIO ma TeXHOIOIYCCKUE 1 COHCOPHELe CBOICTBA W3y Ty, -
cheon meat pork — Vikend. 13 TeXHOIOrIIeCKIUX MOKA3aTeolf ncereoBaIacn BOJIOBHRY-
Iast CHOCOGHOCTD ROTMUECTBA BhITAMIHE 4MOTO upa u crygmm, a Tawixe spavenue pH
U3 cencoprnrx IPUSHAKOB HAOIIONAIOCH BosyielicTIe 100aBoOK na ROHCHCTeHIIO, BHE NI
B/t u o6paGorry COACPRAMILS, 3amaxa I BKyca HPOUSBOANMEIX W3pemii, fasee UByvamocs
UX BIIMAHHE HA OTJeIIbHbe HJCHTH(HKATODS BKyCa.

The influence of substituting the non-meat proteins for hind part
of the beef production meat on the biological valye of the product
Luncheon meat pork — Vikend

Summary

The influence of substituting the non-meat proteins and blood for hind Part of the beef
production meat on the biological value of Proteins in the product Luncheon meat pork —
Vikend was studied, From technological indicators the water binding capacity as well
as the quantity of melted fat and aspic, and PH value were observed. From sensory pro-
: the influence of additives on the consistency, appearance and content Processing
“il as smell and taste of the finished products were investigated together with their
infuence on individual taste distinguishing factors,




