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ABSTRACT

The aim of the study was to compare textural atributes of selected meat sausages using instrumental analysis. For this
purpose, seven different meat sausage samples were treated by instrumental analysis, by the use of Warner-Bratzler probe,
to find differences for two selected textural parameter firmness and work of shear. As expected, various values of
mentioned atributes were obtained for different samples tested in fresh stage and after storage under controlled conditions
(48 hrs., 30 °C temp., and 60 % R.H.) before and after cooking. For statistical evaluation of results, paired T test was used,

statistically significant differences were taken at p<0.05.
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Potraviny, pontkané v sGéasnosti musia spihat rad
poziadaviek, aby boli akceptované spotrebitelom. Okrem
chuti, vone, farby musi byt potravina nositelom
adekvatnych texturalnych parametrov. Z tohto hladiska
textira je vyznamnym atribitom pre stanovenie kvality
potravin (Hyldig a Nielsen, 2001).

Texturalne vlastnosti spravidla rozdelujeme do troch
zakladnych skupin. Pevnost, pruznost, poddajnost,
tvarnost, krehkost' a pod. vlastnosti vyrobku oznacujeme
ako mechanické parametre. Vlhkost' (obsah vody v
potravine), obsah tuku, ako aj spdsob, akym sa tieto zlozky
uvoliuju, vplyva na celkovy pocit z potraviny pritomne;j
v ustnej dutine. Uvedené vlastnosti sa oznacuju ako
povrchové. Tretou skupinou si geometrické vlastnosti,
ako napriklad zrnitost ¢i usporiadanie castic. Tieto
parametre ovplyviiuji vnimanie rozmeru, tvaru a
orientacie Castic vo vyrobku (Kohyama et al., 2009;
Varela et al., 2008).

Na posudenie hodnoty, ¢i kvality vyrobkov existuje
viacero metod. Medzi najbeznejSie metody aplikované
v praxi radime senzorické posudzovanie, teda hodnotenie
atribitov  vyrobkov pomocou zmyslovych organov
hodnotitelov. Sucastou takychto analyz byvaju metody
poradové, rozliSovacie, pomerové, hodnotenie porovnanim
so Standardom, metddy slovného popisu, a pod. Relativne
novym trendom, ktory sa v sucasnej dobe Coraz Castejsie
stiva akymsi Standardom dopliujucim  spominané
senzorické testy je vyuzitie inStrumentalnych analyz. Ich
nespornou prednostou je predovSetkym opakovatelnost
a presnost’ pri hodnoteni. Zariadenia uréené na analyzu
textary, takzvané textiirometre, umoznuji posudzovani
vzorku stla¢it,, pritiahnut, prepichnut,, rozpucit’, pretocit’ a
rozdrvit sposobom imitujicim podmienky realneho
spravania sa spotrebitela pri manipulacii, priprave C¢i
konzumécii vyrobku. Na zaklade poziadaviek nielen
potravinarskeho priemyslu bolo za tymto ucelom
navrhnutych a vyvinutych viacero sond (tzv. proby)
umoziujucich  stanovenie  niekolkych  zakladnych

parametrov, napr. pomocou aplikacie tzv. Kramerovho ¢i
Warner-Bratzlerovho testu ((Bratzler, 1932; Warner, 1928;
Nollet a Toldra, 2008).

Hlavnym zameranim experimentalnej S§tadie bolo
porovnanie vybranych vlastnosti niekolkych druhov
komeréne dostupnych misovych klobas, pre identifikaciu
texturdlnych odliSnosti porovnavanych vyrobkov. Do
hodnotenia textiry sme zahrnuli 7 odliSnych druhov
klobas, ktoré sme pred analyzou rozne upravili. Hodnotili
sme pevnost’ a pracu u klobas bez akejkol'vek naslednej
Gpravy. Dalej, takto ziskané vysledky sme porovnavali
s hodnotami nameranymi uvarenych klobas. Pre
identifikaciu texturalnych zmien vznikajucich v dosledku
nevhodnych podmienok skladovania, podrobili sme tychto
7 vyrobkov modifikovanym podmienkam (skladované
48 hodin pri teplote 30 °C a 60 % R.V.). Aj vtomto
pripade sme testovali texturalne atributy pred a po uvareni
vyrobkov. Ziskané vysledky sme podrobili parovému
T testu pre identifikdciu potencidlnych rozdielov.

MATERIAL A METODY
Priprava vzoriek
Za GCelom  porovnania
parametrov  bolo pouzitych sedem druhov klobas
zakipenych v  obchodnych retazcoch: Bravcova,
Debrecinska, Domaca, Egerska, Ipel'skd, Laborecka
a Sviatoéna  klobasa. Pred podrobenim vyrobkov
stanovenym analyzam, v ramci doby spotreby, uvadzane;j
predavajicim prostrednictvom informacie na etikete,
vzorky boli uchovavané v chladnicke pri teplote 6 °C.
Vybrané texturalne atribity sme hodnotili u vyrobkov
podrla stanovenych metdd:
1. Bez upravy: vzorky boli analyzované bezprostredne po
ohriati na teplotu prostredia 25 °C.
2. Varené: vzorky boli varené pri teplote vody 100 °C
pocas 15 minlt, analyzované boli bezprostredne po
ochladeni na teplotu prostredia 25 °C.
3. Vzorky skladované v modifikovanych podmienkach
prostredia: Skladované 48 hodin pri teplote 30 °C a 60 %

vybranych  texturalnych
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R.V. Analyzované bezprostredne po ohriati na teplotu
prostredia 25 °C.

4. Vzorky skladované v modifikovanych podmienkach
prostredia: Skladované 48 hodin pri teplote 30 °C a 60 %
R.V. Nésledne, vzorky boli varené pri teplote vody 100 °C
pocas 15 minlt, analyzované boli bezprostredne po
ochladeni na teplotu prostredia 25 °C.

Analyza stanovenych texturdlnych atributov
Pristrojové vybavenie

Stanovenie vybranych texturdlnych parametrov bolo
vykonavane pomocou pristroja TA XT2 plus (Stable
Micro Systems) za pouzitia HDP/WBYV setu.

Nastavenie parametrov textirometra v programe Exponent
(Stable Micro Systems):

- kapacita tenzometra 5 kg,

- pohyb ramena textirometra pred testom 7 mm.s™,

- prienik sondy do vzorky 6 mm.s™,

- rychlost’ pohybu sondy po ukon&eni merania 10,0 mm.s™,
- hibka prieniku sondy do vzorky 30 mm,

Analyza vzoriek
Vzorky boli umiestnené do centralnej polohy podstavca

textirometra. Meranie textry vramci rovnakej vzorky
klobas bolo opakované 8x, pre identifikaciu moznych
rozdielov v textire, pri tej istej vzorke. Pri hodnoteni

Tab. 2 Hodnoty tuhosti aprace u vzoriek Debrecinskej

klobésy
Vzorka Tuhost’ K.V. Praca K.V
(kg) (%) | (kgsh) | (%)
Neuvarena 5,542 10,27 8,653 7,99
Uvarena 2,320 10,83 4,795 14,10
Neuvarena 5,605 15,18 11,482 21,73
skladovana
Skladovana 4,038 38,88 9,154 34,46
uvarena
Tab.3 Hodnoty tuhosti a prace u vzorieck Domacej klobasy
Vzorka Tuhost’ K.V. Praca K.V
(kg) (%) | (kgsh) | (%)
Neuvarena 4,57 23 8,385 12,02
Uvarena 4,156 21,85 7,176 18,20
Neuvarena 5,226 8,18 11,912 12,92
skladovana
Skladovana 4,936 8,84 9,463 13,59
uvarena

Tab. 4 Hodnoty tuhosti a prace u vzoriek Egerskej klobasy

texturdlnych rozdielov vramci rovnakej vzorky a pri Vzorka Tuhost’ K.V. Praca K.V
porovnavani  jednotlivych  vzorieck medzi sebou, (kg) (%) (kg.s'l) (%)
analyzovali sme nasledovné vybrané parametre: pevnost Neuvarena 5,026 14,11 10,913 22,42
(tuhost)) vzorky a praca, ktoru musi vykonat’ textirometer
pri prieniku sondy do vzorky. Uvarena 4,325 6,31 8,214 7,16
Spracovanie udajov Neuvarena - - - _
Hodnotené parametre praca a tuhost meranych vzoriek skladovana
boli priebezne zaznamenavané pocas vykonu analyz, na Skladovana 4,760 21,53 10,858 23,34
konci vSetkych merani vzoriek, ziskané udaje boli uvarena
vyhodnotené pomocou funkcie makro programom
Exponent pre zi51.<an1e pr1§m§mych _hodnét, smerodgjnej Tab. 5 Hodnoty tuhosti a prace u vzoriek Ipel'skej klobasy
odch}'{lky’ a ko?ﬁgler}tu .va.rlablhty.’ Pri hodnoteni rf)zdlelov Vzorka Tuhost K.V. Praca K.V
medzi ziskanymi udajmi, vychadzali sme z vysledkov (kg) (%) (kg.s™) (%)
statlstlcke'ho ’prqgramtrl Ta’magra (Ricco Rak(.)tomalala)3 Neuvarenda 3.8445 35377 6.573 26.99
hodnotenim udajov parovym T testom. Rozdiely medzi
Zz(;)réqsaml boli povazované za Statisticky signifikantné pri p Uvarend 2716 15.181 5.643 827
’ 2 1
VYSLEDKY A DISKUSIA Neuvarena’ 5,126 11,052 9,985 6,63
Vysledky st uvedené v tabulke 1 -7 skladovand
ysiedky suuvedene v tabutke L - /. Skladovand | 4,561 | 19,975 | 9,488 | 18,49
Tab. 1 Hodnoty tuhosti aprace u vzoriek Bravcovej uvarena
klobésy . , . .
Vzorka Tuhost K.V, Praca KV :112;'1 S6 Hodnoty tuhosti a prace u vzoriek Laboreckej
(ke) (%) | (kgs) | (%) v i Tuhost | K.V Praca K.V
N A | 3,618 | 2643 6,892 | 21,99 zorka ufos " g y
e ’ ’ ke | (%) | (gsh) | (%)
Uvarena 1,665 19,99 3.540 14.95 Neuvarena 3,093 20,46 6,384 24,96
Neuvarena | 4791 | 875 | 10432 | 11,05 Uvarend 3,884 1 1071 ) 7,577 | 12,55
Skladovand ; 0 1562 | 10361 | 1324
Skladovana | 3,886 | 1122 | 7,729 | 11,64 Neuvarena ) 5,05 > ; ;
uvarena skladovana
*K.V. _ Kooficient variability Skladoyana 3,841 26,51 8,969 17,57
uvarena
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Tab. 7 Hodnoty tuhosti aprice u vzoriek Sviato¢nej

klobésy

Vzorka Tuhost | K.V. Praca K.V
(kg) (%) (kgsh) | (%)

Neuvarena | 4,479 37,33 8,633 34,24

Uvarena 2,763 14,66 5,62 17,53

Neuvarena | 4,307 24,10 8,990 31,66

skladovana

Skladovana | 4,645 21,43 9,609 14,49

uvarena

Po spracovani vysledkov prostrednictvom softwaru
Tanagra parovym T testom a pri porovnavani ziskanych
¢isel usporiadanych vo forme matice, identifikované boli
Statisticky preukazné rozdiely (p<0,05) v nameranych
parametroch hodnotiacich texturu so zameranim sa na
tuhost: medzi neuvarenou a uvarenou vzorkou bravcovej
klobasy pred a aj po uvareni. U vzorky debrecinskej
klobasy boli zaznamenané preukazné rozdiely medzi
neuvarenou a uvarenou vzorkou a medzi uvarenou a
skladovanou neuvarenou vzorkou. U ipel'skej klobasy sme
zaznamenali  preukazné rozdiely pri porovnavani
nameranych hodnét uvarenej a skladovanej neuvarenej
vzorky amedzi wuvarenou askladovanou uvarenou
vzorkou. Pri  vzorkdch laboreckej klobasy boli
zaznamenané preukazné rozdiely medzi neuvarenou
a skladovanou neuvarenou vzorkou amedzi uvarenou
a skladovanou nevarenou vzorkou. V pripade sviato¢nej
klobasy, preukazné rozdiely boli zaznamenané medzi
uvarenou a skladovanou neuvarenou vzorkou, podobne
medzi uvarenou a skladovanou uvarenou vzorkou.
Rovnakym spdsobom sme postupovali pri porovnavani
nameranych hodnét prace, ktort musel vykonat
textarometer pri analyze vzorky. Pri hodnoteni tejto
veli¢iny sme identifikovali preukazné rozdiely u bravcove;j
klobasy medzi neuvarenou auvarenou, neuvarenou
a skladovanou neuvarenou, uvarenou a skladovanou
neuvarenou, uvarenou a skladovanou uvarenou vzorkou.
U debrecinskej klobasy boli identifikované preukazné
rozdiely medzi neuvarenou auvarenou, uvarenou
a skladovanou neuvarenou, uvarenou a skladovanou
uvarenou vzorkou. Pri vzorkach domacej klobasy sme

zaznamenali preukazné rozdiely medzi neuvarenou
a skladovanou neuvarenou, uvarenou a skladovanou
neuvarenou, uvarenou a skladovanou uvarenou,

skladovanou neuvarenou a skladovanou uvarenou vzorkou.
V pripade vzoriek ipel'skej klobasy boli zaznamenané
preukazné rozdiely medzi neuvarenou a skladovanou
neuvarenou vzorkou, uvarenou a skladovanou neuvarenou,
uvarenou a skladovanou uvarenou, neuvarenou
a skladovanou uvarenou vzorkou. U vzoriek laboreckej
klobasy bol identifikovany preukazny rozdiel medzi
neuvarenou  askladovanou  neuvarenou, uvarenou
a skladovanou neuvarenou vzorkou. Pri hodnoteni vzoriek
sviatoCnej klobasy boli zaznamenané preukazné rozdiely
medzi uvarenou a skladovanou uvarenou vzorkou.

Textara ako jeden z atribitov kvality vyznamne vplyva
na preferencie v predajnosti médsa a misovych vyrobkov
umiestnenych na trh. Kvalitu vyrobkov determinuje
viacero faktorov akymi su: senzorické vlastnosti, chemické

zlozenie, fyzikalne vlastnosti a iné (Probola a Zander,
2007). Pre stanovenie texturdlnych vlastnosti bolo
vyvinutych niekol’ko metdd, z ktorych v dnesnej dobre su
Coraz cCastejSie vyuzivané inStrumentalne analyzy, vdaka
ich nespornym vyhodam (Herrero et al., 2008).

V praci sme sa zamerali na stanovenie tuhosti a prace,
ktori musel vykonat’ textGrometer pri analyzach vzoriek.
Za tymto ucelom sme zvolili pouzitie Warner-Bratzlerove;j
sondy. Pri hodnoteni textiry siedmych druhov klobas s
rozdielnym zlozenim a naslednom spracovani ziskanych
vysledkov pomocou Statistickej metddy, bolo zistenych
viacero rozdielov u stanovenych texturalnych parametrov.

Na zaklade udajov o zlozeni vyrobkov a vysledkov
mozno konStatovat’, Zze rozdielna tuhost vzoriek bola do
istej miery ovplyvnena odliSnym podielom r6znych druhov
mias v hodnotenych vyrobkoch. Proces varenia sa
vyznamnym sposobom podpisal na zmene texturalnych
parametrov so zameranim na hodnotenie tuhosti, kedy
v dosledku tejto upravy doslo k zmiknutiu analyzovanych
vzoriek. Na druhej strane, proces skladovania vzoriek pri
stanovenych a kontrolovanych podmienkach sa podielal na
zvyseni tuhosti vyrobkov, pravdepodobne kvoli Ciastocnej
dehydratacii vzoriek, podobné vysledky zaznamenali vo
svojej praci Mor-Mur a Yuste (2003). Narast v tuhosti
mésovych vyrobkov uvadzaji aj Benito et al. (2005) v
procese zrenia, ¢o sa zrejme rovnako podpisalo na
odlisnostiach texturalnych parametrov nami hodnotenych
vzoriek.

ZAVER

Textra patri medzi dolezité vlastnosti, ovplyviiujice
celkové senzorické vnimanie vyrobku. Hoci je vyrobok
bezpetny z hladiska zlozenia, pokial’ nie je nositelom

primeranych senzorickych vlastnosti na dany druh
vyrobku, spotrebitefom bude len velmi tazko
akceptovany. InStrumentdlne hodnotenie texturalnych

vlastnosti ztohto hladiska pontka isty priestor pre
optimalizaciu vyroby, identifikaciu vhodnych podmienok
skladovania, vratane odporucenia doby skladovatelnosti,
¢i metddy upravy mékkych mésovych vyrobkov pred
konzumom.
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