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%n of curing preparations by methods of sensoric enalysss

J o
OZEF DUBRAVICK?, JOZEF JAJCAY a MARTA GRESCHNEROVA

B
.cul‘-y of Chemical Technology Slovak Technical University, Bratislava, Czechoslovakia

The Qutors evaluated the suitebility and determined the optimum concentrations of soviet
[

Uring Preparations VNIIMP and VNIIMP 1 as well as of hungarian preparations Fumosal conc,
P“"‘“81 @er and Fumosal S-30 in the manufacture of three types of czechoslovak meat pro=

(|
“015. i.eo fine salemi in cutusin gut,; large grained salami in dark paper gut and of ham
)

nal“‘io pesteurigzed in cans, In evaluating the optimum concentrations of the curing pre-
Paratiohs the methods used were:

%/ method of consumer evaluation of meat produets by which the latter are eclaseified
tat 4 eategories, according to packaging, consistenecy, appearance of filling, smell
ang taste P

b/ by taste profiling method where a scale of values from O to 6 is used to exprese
the intan:ity of tastes: salt, meat, curing, seasoning and added distinguisher and the
P14 tude for total tastiness,
o Tesults of both sensoric analyses comblementod each other.

9 Suitability and optimum concentrations of the different curing preparatione differwed
9 %cordance with the grainsize of the product filling and with packinge

Bewiws

Ch
emia"h“hchnologieche Fakult#it der Slowakischen Technischen Hochschule, Bratislava, 8SSR

on den Autoren wurde die Zweckmiissigkeit sowie die festgelegten optimalen Konzentrationmen
» °°'ietiachen Rbucherpriparate VNIIMP und VNIIMP 1 und der ungarischen RHucherpriparate

Ssa) tone, FPumosal ear und Fumosal S-30 bei der Herstellung von drei Typen der tscheehc
alo'm‘5~5t:lxexx Fleischerzeugnisse und zwar der feine Salami in Cutusindarm, grobkorniger Sae
" ln dunklen Papierdarm und Schinkensalami pasteuri iert in Blechdose, beurteilt.

! dor Beurteilung der optimelen Konzentrationen von REwcherpriparatenm wurden angewsndet:
W::kbie Methode der Verbraucherauswertung der Fleischerzeugnisse womit diqio in 4 Quali-
lassen nach der Beurteilung von Verpackung, Konzistenz, Aussehen der Fillung, des

Teheg und Geschmacks eingereiht werden:
q W, Die Methode des Schmackhaftigkeitsprofilierens, bei der sich mit den O bis 6 Werten

Inte“sitét des salzigen, fleischigen, ger#ucherten, gewlrzigen und fremden Unterschei=-

L3 Y o
o 8d der Agplitude fir die totale Schmackheftigkeit susdriickte
]

i rgebniese beider Analysen wurden von der Bewerterkommission gegenseitig erginzt.
1 G .
_.z“ckmésaigkeit und optimale Konzentration verschiedener R#ucherprdparate hat sich in

1gkeit von der Kornigkeit der Fillung uud von der Verpackung gesondert.




124 *

Coix des préparations fumoirs par les méthodes d'gnel_y_se 8ensorique

JOSEPH DUBRAVICKf, JOSEPH JAJCAY et MARTA GRESCHNEROVA

Faculté chimico=technologique du L Université technique slovaque, Bratislava, &SSR

Les auteurs ont analysé et 4valué les concentrations les plus convenables des prépﬁr’“ﬁﬂ

sovidtiques VNIIMP at VNIIMP 1 et des préparations hongrois Fumosal cone, Fumosal se’ »

fumosal S-30 a la production de trois sortes des produites de la viande tchéeoslovequ®

ceux de saucisson fin en intestin de cutusin, saucisson grossierément granuleux en inte?”

tin du papier foncé et saucisson du jambon pasteurisé dans l‘emballage du fer=blance

Pendent 1 évaluatiom des concentrations optimales des préparations fumoirs ils ont “‘ilu
a/ 1a méthode d 4valuation des eonsommateurs des producte de la viande par laquoll'l.'

produite sont classés en 4 elasses de qualité d'aproe le Jjugement d‘cmballago, de 12 00"

sistence, d'apporonce du remplissage, d’odeur et de la saveurg -
b/ 1a méthode de profiler la saveur & laquelle on explique per les valeurs du O Jue%”

6 1 intensité du differencier ealin, de la viande, de charcuterie, des dpices et 1',,919

tude de la saveur totale,

les résultats de deum snalysy par la réeiprocité ont été accompli,

La convenance et la concentration optimale de différents préparations fumoirs ont dif{‘r‘

en dépendance du remplissage granuleux des produits et de l'emballageo

Bubop openapaTon, NDUMEHAGMHX NAT KONYEeHNd, WeTOLOoW CeHBOpUUeCKOro aHaausa

WOCH® LYBPABHLKM, nOCH® AMIAR u MAPTA I'PENHEPOBA

Xumugo-rexsoxorngeckut faxyarer CAOBAUKOro NOAMTEXHAYECKOro MHCTHTyTa B Bparucaase
Aprvopr NnoCyAMaM NEeAECOOGPABHOCTH M YCTOHOBHAK ONTHUMAABHYD KOHNEHTPAIMD COBETCKUX ﬂpenapa,a’
naA xouweHums BHMMMII m HHW/MI 1 u BeHrepckux npenaparoB $#ymocax ROHN, ®ymocax eep X ‘Vioca‘
C=30 np NpoNMSsBONCTBE +#PeX COPTOB YEXOCHOBAUKMX MACHHX NPOAyKwOs & T LCANKATECHOM ,01656“
)
B KYTUCHHOBHX KMUKHX, I'Py6uBEpHACTON KOJAOACH 5 TeMuHX OyMAXHHNX KalKax W BeTunsoBol K040
OHCTEPUBOBUAHHOK B XECTnHOM YOUKOBKE.
lipu OCCYRNEHKHN OI'FUMEABHMEX KOHLSHwpHLMK LUPENAPATOs HJs KOUWEHUS UpUMEnain:
#/ METOJ UOYDPEUNTEABCKOH OUEHKn MACHHX UPOUYKFOB, Mpy KOWOPOM 8H4HUCAADT npoly KTH #o
4ECTHEHHHX I'pyud HA OCHOBHHMU YUHKOBKA, KOHCUCTEHUMH, COCTOHHMA HAUMHKH, sapaxa u BRYCS!
6/ wmeTouom PUOPMAOBEHAA BKYCOSHX OCOUEHHOU'SEM, HPM KUrOpuX BH84enfiMa or U L0 0 b8
HHTEHCUBHOCTL COJIEHOI'O, MACHOIO, KOMNUEHOro, MNPSHHOrO M YyXHX OTAUIUTEAbHHX BemecT?
TYyOH Aas ofmero Bxyca.
Pesyararn o60OKMX aHANMS, KOTODHE MPOBEJ8 KOMUCCHUS SKCHEDTOB BSAUNHO [ONOJMHAIMCE .
mln“ajlcb

Hexecoodpaauoc'x‘b M ONTUMAJABHAA KOHIEHTpauus pasAMYHHX Openaparon nasd KOonueHusd O

B BABUCHUMOCTH OT SEPHMTOCTH HAUMHKK MPOAYKTOB M YHNAKOBKH.
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Riucher Préparate Auswshl nach den Methoden der sensorischer Anslyse

JOSEF DUBRAVICKY, JOSEF JAJCAY und MARTA GRESCHNER

Ch9miech-Technologische Fakultét der Slowskischen technischen Hochschule, Bratislave - v

; Ynleitung
Bei der Losung von rationellen Prozescen des Réuchens und bei Gewhhrleistung des gesund-
heitlichen Unbedenkens in meximslem Mssse der Arome Bestandteile, werden immer ofter
Ra“Cher Pridparate mit verschiedenen Eigenschaften verwendet und ihre Verwendbsrkeit muss
immer fir ein bestimmtes Erzeugnis getestet werden.

Bei Verwendung dieser Préperate in einigen Erzeugnissen lsut den CSSR Normen, versuchen
Wip in unserer Arbeit die wirksemsten Konzentrationen zu finden in einigen sowjetischen
nq Ungarischen Prépsraten durch zwei verschiedene Moglichkeiten der sensorischer Anelytik.

M?terial und Methoden
Rip

die Aromstisation verwendeten wir sowjetische flissige Réucherprhpsrate VNIIMP und
NIL

MP 1, weiter ungarische Réucherpriparate FUMOSAL CONC, verdinnt mit pflanzlichem Oel
FUMOSAL S-2C en Kichensslz als Tréger und FUMOSAL AER sls Sprihmsteriel.

Die Applikstion wurde in drei verschiedenen Konzentrationen durchgefuhrt, bei drei ver-
Bchiedenen Erzeugnissen, unterschiedlich in Zerkleinung, Homogenisation und Ksliber. Wir

‘wéhlten diese drei Erzeugnisse:

" FeiﬂWUrst, ein Typ mit monogenem Br#t im Cutisin Darm

; 8robgehackte Wurst, homogene Fillung im schwarzen Papierdarm

" Sehinkengslemi in Dose, suddricklich unhomogene Millung, auf klessische Art nicht
bearbeitungafﬁhig.

I‘omet'islierte Erzeugnisse wurden mit Kontroll-Erzeugnissen verglichen, die thermisch

eeréuchert wurden /ausser Schinken Selemi/ im klsssischen technologischen Verfahren.

i Schinkenselami in der Dose wurde nur pssteurisiert.

le wirksamkeit und die Verbrauchers~Annehmbsrkeit dieser Appliketion von Réucher-
I\ap'g”'eten wurden getestet und in zwei sensorischen Methoden snelysiert. Die Auswertung
Yurgq Von einer Kommission von finf Mitgliedern durchgefiihrt. Jedes einzelne Mitglied
et 88nz selbststéndig seine Werte mit zusténdigem Punkt-Wert gedussert.

& Uswertung nach Schemns

8 “Urde ein Schems engewendet, dsnach wird ausgewertet und klessifiziert in 5 Grundmerk-
"elen des Erzeugnisses, und zwer: Hiille und Oberfléche, Konsistenz, Anschnitt und Auser-

\ ! Ei‘ung, Geruch und Geschmack. Diese Merkmsle sind im Scheme wortlich charakterisiert'und

‘ | ngefﬁhrt fir elle vier Klassifikations-Stufen: 4, 3, 2 und 1. Aus den Auswertunge? 91“?
. ol KOMmisaionemitglieder wurden die Durchschnittswerte entnommen und schliesslich die

eaemtaUBWertungen einzelner Erzeugnisse synthetisch numerisch ergeben die Durchschnitts-

' Wobei die Werte von Geruch und Geschmack - die dominsnt sind - wurden doppelt ge-
9 3 u

R. Die Auswertungsmethode enth#lt slle Hsuptmerkmale des Erzeugnisses urd geht sus

8 i
. Subjektiven Stellungnshmen des Verbrauchers sus.

Werte
‘n°mMQ
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b/ Auswertung vom Geschmsecks 2V £ o Tl e s BT

‘ . Z .e g cherskteristisch fur dss Produkt sind, die
in den Hintergrund des Geschmacks suftreten, gebildet von Bestandteilen, die man nicht
als einzelne unterscheiden kann. Die Intensitst dieser Unterscheidungen wurden in Stufe!
ausgedrickt von O /unauffsssbar/ bis 6 /susdricklich eusdrucksvoll/.-bic Intensitit der
Nuancen wurden als salzig, Fleischgeschmack, Reuchgeschmack, wirzig, eventuell Fremd-
geschmsck zum Ausdruck gebrecht. Die Vollheit und die komplizierte Empfindung im Munde
beim Ksuen partizipiert mit einer Reihe von Nuancen, isoliert unsuffassbar und schwer
zum unterscheiden, ist die sogenannte Amplitude, deren Intensitét mit Stufe 1 gum Aus~
druck gebracht wurde /schwacher Geschmack/ bis Stufe 3 /ausgezeichneter Geschmseck/. D8
der gleichzeitige Empfindungsverlsuf such in Reihenfolge zum Ausdruck zu bringen ist,
resp. die Dsuer der Empfindung und zwsr in Sekunden von O" bis 30". Die Auswertung kanp
men such tabellarisch oder grafisch veranscheulichen.

Die sngewendeten zwei Methoden erg#snzen sich gegenseitig, de die Auswertung nech Schemd

des Erzeugnis in breiten Aspekten beurteilt, wihrend die Methode nach Nuancen des Ge-
schmacks nur den Geschmeck, aber konsequent, beachtet.

Des Ergebnis und Kommenter zum Ergebnis

Auswertung-Endergebnis der Erzeugnisse, die mit sromotisierten Réucherpriparaten hergeé~
stellt wurden, im Vergleich zu Kontroll-Erzecugnissen, sind in Tabellen 1., 2. und J- B

gefihrt. Deteil-Ergebnisse von Kommissionen werden de nicht wegen Plazmangel verlputbert:
Die Erzeugnisse in traditionellen Darm Hillen und in Treditionsverfahren hergestellt,
"sind eindeutig hochstens bewertet.

Die Reihenfolge, in der sich die aromstisierten Erzeugnisse zu den Kontroll—ErzeugPiﬁSen
anndhern, ist bei Feinwurst:

1/ Fumossl conc 10 mg/kg; 2/ Fumosal cocnc 25 mg/kg: 3/ Fumosal S-30 0,5 mg/kg.

Von den Eigenschaften des Kontroll-Erzeugnisses am weitesten entfernt sind die Erzeu

gnis®’

mit dem Prépsret VNIIMP, besonders mit VNIIMP 1 hergestellt. Des Erzeugnis Feinwurst, fell
ner Selemi srometisiert mit R#éucherprépsrsten wer niedriger bewertet nach Schems, besmmeﬁ
im Merkmel {iber die Hiille und Oberflsche, im Anschnitt und Aussrbeitung, da bei ve |
Form von Thermobehsndlung, d.h. nur bruhen, hat des Erzeugnis die charskteristischeD Big?"
schaften nicht gewonnen und sm Rende ist die Farbe ausgeblasst.

Der grobkornige Selemi mit den Prépsraten im Vergleich zu Kontroll-Erzeugnissen, sind a4
Erzeugnisse mit den Priéperaten hergestellt:

1/ Fumosal S-30 0,4 g/kg; 2/ Fumosel 5-30 0,2 g/kg; 3/ Fumosel S-30 0,6 g/kg.

Die unginstige Arometisierung ist mit dem Préperat Fumosal S=30 in Konzentrstion voP
. s & i

2 g/kg. Die grobgehackte Wurst wird in schwarze Pspierdirme gefullt, deshelb untersch® je°
Auch am Anschnit? s

€
dess die Ver”
jsie
189"

sich nicht die Auswertung von der Oberfl#che vom Kontroll-Erzeugnis.
ses Erzeugnisses sind keine bemerkenswerte Xnderungen, wovon sich ergibt,
dung von Papierdérmen giunstiger ist bei Frodukten, die mit Raucherpriaperaten sromat
sind. Priperst Fumosel S-30, in glinstigen Konzentrstionen verwendet, gibt den Erzeug"
keinen Beigeschmack.
des alle Voraussetzungen zur Anwendung ae’

: .t
n Schinkensslemi, die ™ e
e8¢

Der Schinkensslemi in Dose ist ein Erzeugnis,
Réucherpréperste hat. Es ist bemerkenswert, dsss die Proben vo
den Pr#peraten VNIIMP und VNIIMP 1 sromstisiert wurden, bei der Bewertung beinehe di

Auch weitere Muster sromstisiert mit niedrige ¢
a vo |

< s ¥ ref
Werte erzielen els die Kontrollmuster.
on Auswertung, waren nur wenig abweichen

Dosierung von Pripasraten bei dieser Form v
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der Kontrolle. Ein wenig unterschiedlicheres Bild wer bei der Bevertuny nnch teachmnck
Nuancen, da sich bei sllen Mustern die Zupgabe von Riuckerprapsaraten auseerte

W (e S . g il . - A Y 1

enn wir die verfolgten Muster nach der gesamten Geschmack-Amplitude beurteilen, heim

ochinkensalsmi in der Dose zeigten sich die Préparate VNLIIMP und VNIIMP 1 in Konzentration

Von 0,3 % und Fumosal S-30 in Konzentration von 0,2 g/kg sls gunstige.

dusemmenfsssung
In dieser Arbeit wurden die sensorischen Eigenschoften und die Eignung von Dirmen fir die
Erzeugnisse mit Réwucherpréparsten vertolgt.

Die besten Eigenschaften fir die Aromaetisierung von Fleischerzeugnissen zeigt das ungn-
r‘.Alsc:he Praperst Fumosal S-30. Fur den feinen Sslemi - homogenisierten Salnami - war die
8dnstige Zugabe von Fumosal conc, dosiert mit 10 mg/kg und Fumosal 5-30, dosiert mit

015 2/kg euf Erzeugnis. Dieses Erzeugnis, bei Verwendung von Riucherpriipsraten ist nicht
MOglich in Cutisin Dérme zu flillen, sollte men densch sie thermisch beheandeln nur durch
brlhen im Wasser. Am besten hsben sich die Riéucherpréparate bei der Aromstisstion von
g§0bgehackten, homogenisierten Sslemisrten, wie Trnavské, im dunklen Fapierdsrm bewihrt.
Fir dieses Erzeugnis wer das glinstigte Prépsrat Fumossl S-30, dosiert mit 0,4 g/kg.

Bei Schinkenselsmi Aromatisierung - Fullung in Dosen - haben sich sowjetische Priparate
SNIIMP und VNIIMP 1 bewshrt, dosiert mit 0,3 % zum Materiel, von den ungarischen Fumoaal

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

In 8llgemeinen kann men segen, dass die Aromstisierung von Fleischerzeugnissen sich am
besten bei grobgehackten Arten und bei Erzeugnissen in Hullen, die kein Ausfiirbungs-
DPCZess, durch réuchern, erfordern, bewihrt hat.

Tabelle 1 table 1

Summare Ergebnisse der sensorischen Analyse des Produktes
feine Salami mit verschidenen Zutaten von Riu herpriéiparaten

Results of sensoric analyses of fine salami with different
additives of curing preparations

Auswertung nach

Angewandtes Priiparat Koncentration/kg evaluation attar

preparation used concentration/kg
dem Schema dem Profil
scheme profiles
Kontrdlmuster 8.0 10.4
Controlled samples 5, 2
VNIIMP 0,3 % 20,0 7,0
0,5 % 17,2 6,6
VNIIMP 1 0,3 % 18,6 7,4
0,5 % b 6,8
Fumosal aer 19,4 8,8
Fumosal conc 3 mg 21,0 e
10 mg 22,4 8,8
25 mg 20,4 10,0
Fumosal S=30 0,2 g 20,4 78
0,4 g 18,8 8,6

0,5 g 20,0 9,4
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Tabelle 2 table 2

Summage Ergebnisse der sensorischen Analyse des Produktes
grobkornigar Salami mit verschidenen Zutaten von

Riucherpripara ten

Results of sensoric analyses of large grained salami with
different additives of curing preparations

Angewandtes Priiparat Koncentration/kg Auswextang neol
preparation used concentration/kg £ atunrion al'teg
dem Schema dem profil
scheme profiles

Kontrollmuster

VRS
Controlled samples 27,6 Ly
VNIIMP 0,3 % 23 .2 12,4
0,5 % 25,2 12,8
VNIIMP 1 0,3 % 21,4 12,8
0,5 % 24,8 1352
Fumosal conc 3 mg 228 10,6
%0 mg 22,0 2]
Fumosal S~30 0,2 g 25,4 13,6
0,4 g 26,2 B3y
0,6 ¢ : 25,8 13,2
0,8 g 23,4 13,0
1,0 g 23,4 11,8
2,0 g 21,8 9,0
Tabelle 3 table 3

Summare Ergebnisse der sensorischen Analyse des Produktes

Schinkensalami mit verschidenen Zutaten von Riéucherpriparaten

Results of sensoric analyses of ham salami with different
additives of curing proparations

Auswertung nach

Angewandtes Priparat Koncentration/kg evaluation after

preparation used concentration/kg
dem Schema dem Profil

scheme profiles

Kontrollmuster 2l, 0 10,0

Controlled samples

VNIIMP 0,3 % 24,0 9,4
0,5 % 22,4 10,8

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 r

/!

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

0’6 g 18,2 9,2






