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sutors evaluated the suitability and determined the optimum concentrations of soviet 
preparations VNIIMP and VNIIMP 1 as well as of hungarian preparations Fumosal cone, 

08al aer and Fumosal S-30 in the manufacture of three types of Czechoslovak meat pro- 
e» i»e0 fine salami in cutusin gut, large grained salami in dark paper gut and of ham 

* Pasteurized in cans« In evaluating the optimum concentrations of the curing pre- 
patiofis the methods uBed were:
 ̂ method of consumer evaluation of meat produots by which the latter are classified 
0 4 categories, according to packaging, consistency, appearance of filling, smell 

^  taste,
b/ h

^  y taste profiling method where a scale of values from 0 to 6 is used to express 
^tensity of tastes: salt, meat, euring, seasoning and added distinguisher and the 

Plitude for total tastiness«
Results of both sensorio analyses complemented each other«
“«itability and optimum concentrations of the different curing preparations di f f e m d 
*®cordanc8 with the grainsize of the product filling and with packing.

■äa£. RaucherprSparate mit der Methode der sensorischen Analyse 
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46,1 Autoren wurde die Zweckmässigkeit sowie die festgelegten optimalen Konzentrationen
8°*ietischen Röucherpräparate VNIIMP und VNIIMP 1 und der ungarischen Räuoherpräparate 

''*®Osai conc, Fumosal ear und Fumosal S-30 bei der Herstellung von drei Typen der tschech«. 
kieehen Fleischerzeugnisse und zwar der feine Salami in Cutusindarm, grobkörniger Sa» 

dunklen Papierdarm und Schinkensalami paateurJ iert in Blechdose, beurteilt,
°*i aer,

Beurteilung der optimalen Konzentrationen von Räucherpröparaten wurden angewendet:
, 6 ^ ^ o d e  der Verbraucherauswertung der Fleischerzeugnisse womit diese in 4 Quali-
« 8een nach der Beurteilung von Verpackung, Konsistenz, Aussehen der Füllung, des
^ ^ ( ¡ h e a und Geschmacks eingereiht werden: b/

18 Methode des SchmackhaftigkeitaprofilierenB, bei der sich mit den 0 bis 6 Werten 
^ensität des salzigen, fleischigen, geräucherten, gewürzigen und fremden Unterschei- 
Und der Amplitude für die totale Schmackhaftigkeit ausdruckt«

'‘»i'a

fir.'Sabnie* — •■•■sse beider Analysen wurden von der Bewerterkommission gegenseitig ergänzt« 
cis:B1ä88igkeit und optimale Konzentration verschiedener Räucherpräparate hat sich in 

^^igkeit von der Körnigkeit der Füllung und von der Verpackung gesondert«



12.4
Colx des préparations fumoirs par les méthodes d'analyse senaorioue 
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Iab auteurs ont analysé et évalué lea concentrations les plus convenables des prépar8*^" 
soviétiques VNIIMP at VNIIMP 1 et des préparations hongrois Fumosal cono, Fumosal s«r 
fumosal S-30 a la production de trois sortes des produits de la viande tchéeoslovsqc8 
ceux de saucisson fin en intestin de cutusin, saucisson grossièrement granuleux en in*8*

V

tin du papier foncé et saucisson du jambon pasteurisé dans l'emballage du fer-blanc» 
Pendant 1 évaluation des concentrations optimales des préparations fumoirs ils ont u t ^  

a/ la méthode d'évaluation des consommateurs des products de la viande par laqueU8 
produits sont classés en 4 classes de qualité d'apres le jugement d'emballage, de 1* 00 
sistance, d'apparence du remplissage, d'odeur et de la saveurj

b/ la méthode de profiler la saveur à laquelle on explique par les valeurs du O JU*̂ U 
6 l'intensité du différencier salin, de la viande, de charcuterie, des épices et 1 8Î' ‘ 
tude de la saveur totale«
Les résultats de deux analysy par la réciprocité ont été accompli«
La oonvenance et la concentration optimale de différents préparations fumoirs ont ài 
en dépendance du remplissage granuleux des produits et de l'emballage«

BhOod npenapaTOB. npKveHfleuHX axs noiraemiH. veToaov ceseopHuecxoro aHaxtiga 

HDCH* HySPABHUKH, nOCItt flflUAÜ tt MAPTA rPEJÜHEPOBA

Xkvkko—TexHOJiorHueoKHtt $aicyjiTeT CxoBamcoro noxHTexHaueoKoro «HCTJiTyva b BpaTuaaaBe

,f0*„n«nap8‘ABVoptt nooyAMJiM ue.iecoo<5pa8HocTb h yCTaBOBHjm onTHwaxbHyD KOHueBTpannc cobstckhx np®
Axa KonueHHH BHMHMTI ■ BHHHMTI 1 u BeHrepciwx npenapa-roB «yuocsui kobu, *yuocax aep * w  
0-30 npM npoKSBOACTse vpex coptob vexocxouaiucux u s c h h x npoftyRroe a to AexHKaveoaoà *°
B KyTHCHHOBHX KiouKax, rpyOosepHHCTOtt KOxOacH u TeWMhix OymaxHax KHuacax h ueTmtaoboa
nacvepKBOBaBHOM a xaCTnHOH ynaxoBKe.
upH oécyxAeuHH om'MaajbbUX KoanearpauM« upeuapaTob A-a« KoiweHHH upauebiuut:

a/' v s t o a uovpeuMTexbCKOii ouemt« p h c h u x upoAyKToa, np» Koropoa eanMCJumv api^oy“™
t* BtynecTueHHUX rpyuu Ha oc h o b h h m w yuuxobKH, KOHcHCTeHuMK, coctohhhm hawHHKH, gaaaxa "

6/ weTüAOM puoipMAOuaHafl BxycobHX oooueHHoureH, upJt xoropaX 8Haae«aa»i Or u AO o «a P®

CSl
*80'

HHTeHCHBBOCTb COJieHOrO, VHCHOTO, KOnveHOrO, npSHHOrO H qyXHX OTXMVHTeAbHHX BemeCTS 

ryAH AJW oflmero BKyca.
PeayATaTH o5oxx aHaJius, KOTopue npoBexa kovhccwh excnepTOB BsawvHO AonoxHHXtfCb• 
UexecooOpaaHOCTb h onTHuajibHas KOHUeHTpauMH paaxw^HHx npenaparoB axa KoimeHM« otxhi a i* ct

B 8aBHCtfV0CTH OT aepHHTOCTH Ha>mHKH npOAyKTOB H ynSKOBKH.
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^fllgitung
he1*061 L°SUnp VOn r8tlonellen Prozessen des Röuchens und bei Gewährleistung des gesund- 
Hüu llChen Unbedenkens in maximalem Messe der Aroma Bestandteile, werden immer öfter
imU°her-PrÜParate mlt veröchiedenen Eigenschaften verwendet und ihre Verwendbarkeit muss 
®er für ein bestimmtes Erzeugnis getestet werden.

Be *
Wir Verwendung dle8er Präparate in einigen Erzeugnissen laut den ÖSSR Normen, versuchen 
Und ^  Utl8el'er Arbeit die wirksamsten Konzentrationen zu finden in einigen sowjetischen

ungarischen Präparaten durch zwei verschiedene Möglichkeiten der sensorischer Analytik.

i-§£ial und Methoden
3ie Aromatisation verwendeten wir sowjetische flüssige Räucherpräparate VNIIMP und 

1, weiter ungarische Räucherpräparate FUMOSAL CONC, verdünnt mit pflanzlichem Oel 
OSAL S-20 an Küchensalz als Träger und FIJMOSAL AER als Sprühmeterial.

le Applikation wurde in drei verschiedenen Konzentrationen durchgeführt, bei drei ver- 
ledenen Erzeugnissen, unterschiedlich in Zerkleinung, Homogenisation und Kaliber. Wir 
ben diese drei Erzeugnisse: 

einwurst, ein Typ mit monogenem Brät im Cutisin Darm 
„ ^r°bgehackte Wurst, homogene Füllung im schwarzen Papierdarm

0 tnkensalami in Dose, ausdrücklich unhomogene Füllung, auf klassische Art nicht 
eerbeitungsfähig.

ge°m8tisierte Erzeugnisse wurden mit Kontroll-Erzeugnisnen verglichen, die thermisch 
^  bchert wurden /ausser Schinken Salami/ im klassischen technologischen Verfahren. 

Schinkensalami in der Dose wurde nur pasteurisiert.
Wl Utv ir*8ömkeit und die Verbrauchers-Annehmbarkeit dieser Applikation von Kaucher- 

^  Bten wurden Äete°tet und in zwei sensorischen Methoden analysiert. Die Auswertung
hat 6 V°n e:*'ner Kommission von fünf Mitgliedern durchgeführt. Jedes einzelne Mitglied 

88hz selbstständig seine Werte mit zuständigem Punkt-Wert geäussert.
8/ A

u 8 w e r t u n g  n a c h  S c h e m a :
IiajWUr'de ein Schema angewendet, danach wird ausgewertet und klassifiziert in 5 Grundmerk- 
tiHt^ des Erzeugnisses, und zwar: Hülle und Oberfläche, Konsistenz, Anschnitt und Auser- 
8ft Geruch und Geschmack. Diese Merkmale sind im Schema wörtlich charakterisiert und
j.e^e^bbri für alle vier Klaaaifikations-Stufen: 4, 3, 2 und 1. Aus den Auswertungen ein- 
Qe flei' Kommissionsmitglieder wurden die Durchschnittswerte entnommen und schliesslich die 
Wer n*̂ eU8WGrtunSen einzelner Erzeugnisse synthetisch numerisch ergeben die Durchschnitts- 
hoitm W°bei die Werte von Geruch und Geschmack - die dominant sind - wurden doppelt ge- 
 ̂ 6tl* Pie Auswertungsmethode enthält alle Hauptmerkmale des Erzeugnisses und geht aus 

Objektiven Stellungnahmen des Verbrauchers aus.
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b/ A u s w e r t u n g  v o m  G e s c h m a c k s p r o f i l
Diese Methode beruht auf der Voraussetzung, dass der Geschmack aus einigen Komponenten- 
Bestandteilen besteht - zur Unterscheidung - charakteristisch für d83 Produkt sind, die 
in den Hintergrund des Geschmacks auftreten, gebildet von Bestandteilen, die man nicht 
als einzelne unterscheiden kann. Die Intensität dieser Unterscheidungen wurden in Stufe' 
ausgedrückt von 0 /unauffassbar/ bis 6 /ausdrücklich ausdrucksvoll/. Die Intensität, der 
Nuancen wurden als salzig, Fleischgeschmack, Reuchgeschmack, würzig, eventuell Fremd- 
geschmack zum Ausdruck gebracht. Die Vollheit und die komplizierte Empfindung im Munde 
beim Kauen partizipiert mit einer Reihe von Nuancen, isoliert unauffassbar und schwer 
zum unterscheiden, ist die sogenannte Amplitude, deren Intensität mit Stufe 1 «um Aus
druck gebracht wurde /schwacher Geschmack/ bis Stufe 3 /ausgezeichneter Geschmack/. Ds 
der gleichzeitige Empfindungsverlauf auch in Reihenfolge zum Ausdruck zu bringen ist, 
resp. die Dsuer der Empfindung und zwar in Sekunden von 0" bis 30". Die Auswertung kann 
man auch tabellarisch oder grafisch veranschaulichen.
Die angewendeten zwei Methoden ergänzen sich gegenseitig, da die Auswertung nach Schema 
das Erzeugnis in breiten Aspekten beurteilt, während die Methode nach Nuancen des Ge
schmacks nur den Geschmack, aber konsequent, beachtet.

Das Ergebnis und Kommentar zum Ergebnis
Auswertung-Endergebnis der Erzeugnisse, die mit aromatisierten Räucherpruparaten herge' 
stellt wurden, im Vergleich zu Kontroll-Erzeugnissen, sind in Tabellen 1., 2. und 3* sn 
geführt. Detail-Ergebnisse von Kommissionen werden ds nicht wegen Plazmangel verloutbar1
Die Erzeugnisse in traditionellen Darm Hüllen und in Traditionsverfahren hergestellt, 
sind eindeutig höchstens bewertet.
Die Reihenfolge, in der sich die aromatisierten Erzeugnisse zu den Kontroll-Erzeugnisseil 
annähern, ist bei Feinwurst:
1/ Fumosal conc 10 mg/kg; 2/ Fumosal cocnc 25 mg/kg:. 3/ Fumosal S-30 0,5 mg/kg. g
Von den Eigenschaften des Kontroll-Erzeugnisses am weitesten entfernt sind die Erzeugai-^ 
mit dem Präparat VNIIMP, besonders mit VNIIMP 1 hergestellt. Das Erzeugnis Feinwurst, fi
ner Salami aromatisiert mit Räucherpräparaten wer niedriger bewertet nach Schema, besc

nd®r 
£if?en'Merkmal über die Hülle und Oberfläche, im Anschnitt und Ausarbeitung, da bei veran

Form von Thermobehandlung, d.h. nur brühen, hat des Erzeugnis die charakteristischen 
schäften nicht gewonnen und am Rande ist die Farbe ausgeblasst.
Der grobkörnige Salami mit den Präparaten im Vergleich zu Kontroll-Erzeugnissen, s 
Erzeugnisse mit den Präparaten hergeatellt:
1/ Fumosal S-30 0,4 g/kg; 2/ Fumosal S-30 0,2 g/kg; 3/ Fumosal S-30 0,6 g/kg.

ind di«

Die ungünstige Aromatisierung ist mit dem Präparat Fumosal S-30 in Konzentration 
2 g/kg. Die grobgehackte Wurst wird in schwarze Papierdärme gefüllt, deshalb unterscb^ ^  
sich nicht die Auswertung von der Oberfläche vom Kontroll-Erzeugnis. Auch am A n s c h n i t ^  
ses Erzeugnisses sind keine bemerkenswerte Änderungen, wovon sich ergibt, dass die e^  
düng von Papierdärraen günstiger ist bei Produkten, die mit Räucherpräparaten a r o m a t i ^ ^  
sind. Präparat Fumosal S-30, in günstigen Konzentrationen verwendet, gibt den Erzeug 
keinen Beigeschmack. ^
Der Schinkensalami in Dose ist ein Erzeugnis, das alle Voraussetzungen zur Anwendung * 
Räucherpraparate hat. Es ist bemerkenswert, dass die Proben von Schinkensslemi, dl« ^  
den Präparaten VNIIMP und VNIIMP 1 aromatisiert wurden, bei der Bewertung beinahe i 
Werte erzielen als die Kontrollmuster. Auch weitere Muster aromatisiert mit niedrig 
Dosierung von Präparaten bei dieser Form von Auswertung, waren nur wenig abweichen
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a*r Kontrolle. Ein wenig unterschiedlicheres Bild wer bei der Bewertung nnch ‘.;«y,chmnCk 
Nuencen, do eich bei nllen Mustern die Zugebe von Rtiuckerprapnreten busserte.
Wenn wir die verfolgten Muster nnch der gesamten Geschmeck-Amplitude beurteilen, beim 
Schinkonsalsmi in der Doae zeigten sich die Präparate VNIIMP und VNIIMP l in Konzentrati 
von 0,3 % und Fumosal S-jO in Konzentration von 0,2 g/kg als günstige.

12.

Zusammenfassung
In dieser Arbeit wurden die sensorischen Eigenschaften und die Eigming von Därmen für di 
Erzeugnisse mit Räucherpröparaten verfolgt.
Die besten Eigenschaften für die Aromatisierung von Fleischerzeugnissen zeigt das ungo- 
rische Präparat Fumosal S-JO. Für den feinen Salami - homogenisierten Salnmi - war die 
dunstige Zugabe von Fumosal conc, dosiert mit 10 mg/kg und Fumosal S-30, dosiert mit,
°|2 g/kg auf Erzeugnis. Dieses Erzeugnis, bei Verwendung von Räucherpräporaten ist nicht. 
m°glich in Cutisin Darme zu füllen, sollte man danach sie thermisch behandeln nur durch 
frühen im Wasser. Am besten haben sich die Räucherpräparste bei der Aromatisation von 
Srobgehsckten, homogenisierten Salamisrten, wie Trnavskö, im dunklen Fapierdarm bewährt. 
tur dieses Erzeugnis war das günstigte Präparat Fumosal S-30, dosiert mit 0,4 g/kg. 
öei Schinkensalami Aromatisierung - Füllung in Dosen - haben sich sowjetische Präparate 
°RlIMP und VNIIMP 1 bewährt, dosiert mit 0,3 % zum Material, von den ungarischen Fumosal
30

Im
i dosiert mit 0,2 g/kg Erzeugnis.

ollgemeinen kann man sagen, dass die Aromatisierung von Fleischerzeugnissen sieh am
besten bei grobgehackten Arten und bei Erzeugnissen in Hüllen, die kein Ausfarbungs- 
Proze8s, durch räuchern, erfordern, bewahrt hat.

Tabelle 1 table 1
Suramare Ergebnisse der sensorischen Analyse des Produktes 
feine Salami mit verschidenen Zutaten von RSi tierprfiparaten
Results of sensoric analyses of fine salami with different 
additives of ouring preparations

Angewandtes Präparat Koncentration/kg
preparation used concentration/kg

Auswertung nach 
evaluation after

dem Schema dem Profil 
scheme profiles

Kon t r dJLmu s te r 
Controlled samples 28,0 10,4

VNIIMP 0 , 3 % 20,0 7,0
0 , 5 £ 17,2 6,6

VNIIMP 1 o,3 i 18,6 7,4
o,5 1° l4,4 6,8

Fumosal aer 19,'* 8,8

Fumosal conc 3 mg 21,0 7,2
10 mg 22,4 8,8
25 rag 20, f* 10,0

Fumosal S-30 0,2 g 20,4 7,8
0,4 g 1 8 ,8 8,6
0,5 g 20,0 9,'*



Tabelle 2
table 2

Summa re Ergabnlwe der sensorischen Analyse des Produkt, 
ĵ * , r n l y , r  Salami mit versohidenen Zutaten von ^uöhe^prä para ten 
Result« nr «ano nr<4 »-» 1.. —— _ .
ailleront additives of ourinB préparations

Angewandtes Präparat Koncentratlon/kg 
préparation used concentration/kg

llou owxamx with

Auswertung nach 
evaluation after

dem Schema deni profil 
scheme profiles

Kontrollrauster
Controlled samplos 27,6 14,4
VNIIMP 0,3 # 23,2 12,4

0,5 % 25,2 12,8
VNIIMP 1 o,3 % 21,4 12,8

0,5 % 24,8 13,2
Fumosal conc 3 mg 22,8 10,6

ho mg 22,0 7,o
Fumosal S-30 0 , 2 g 25,4 1 3 , 6

o,** s 2 6 ,2 1 3 , 2
0,6 g CC\TiW 13,2
0,8 K 23,4 13,0
1,0 g 23,4 11,8
2,0 g 2 1 ,8 9,o

Tabelle 3 table 3
Summare Ergebnisse der sensorischen Analyse des Produktes
Schinkensalarai mit verschidenen Zutaten von Rauche rpr.'i pa ra ten
Results of sensoric analyses of ham salami with different
additives of curing prépara tions

Angewandtes Präparat Koncentration/kg Auswertung nach
preparation used concentratlon/kg evaluation after

dem Schema dem Profil
scheme profiles

Kontrollrauster 24,0Controlled samples 10, 0

VNIIMP 0 , 3 % 24, 0 9,4
0 , 5 % 22,4 1 0 ,8

VNIIMP 1 0,3 % 24,0 8,8
0,5 % 22,8 9,4

Fumosal conc 5 mg 22,4 8,4
15 mg 20,0 9,0
20 mg 18,2 7,4

Fumosal S-30 0,2 g 22,8 10,4
0,4 g 21,4 9,4




