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Vplyv obsahu draselnej soli na senzoricku kvalitu debrecinskej Sunky
Effect of potassium salt content on the sensory quality of Debrecen ham
Hanuska, A., Kro¢ko, M., Bobko, M., MesaroSova, A., Golian, J.

Slovenska poI'nohospodarska univerzita v Nitre

Abstract

The objective of this study was to assess the effect of potassium salt content on the sensory quality of Debrecen ham. Evaluations
were conducted on consistency, taste, aroma, saltiness, and overall acceptance. Panel members rated the samples on a scale of 1 to
5, with 1 representing the lowest rating and 5 the highest. Sensory evaluation of Debrecen hams with different salt contents
revealed significant differences In the quality of the individual samples. Sample 1 (90% commercial curing salt (CCS) + 10%
KCI) obtained the highest score for consistency and also scored well in other descriptors such as saltiness and overall acceptance.
Similarly, sample 6 (CCS) showed a balanced sensory profile, excelling in consistency, saltiness and total acceptance. Sample 2
(80% CCS + 20% KCI) scored well in flavour and saltiness but had slightly lower scores in aroma. Sample 3 (50% CCS + 50%
KCI), however, scored lowest overall, particularly in taste and saltiness, Indicating that it was the least popular in most of the
sensory descriptors. Sample 4 (60% CCS + 40% KCI) scored average, with lower consistency and taste scores compared to the
other samples. Sample 5 (70% CCS + 30% KCI) had a distinct aroma and good saltiness but was less successful in taste.

Material a metodika
BravCové maso (12 kg stehna) vychladené na 4 °C sa pomlelo cez rezna dosku s otvorom 2 cm a rozdelilo sa na 6 rovnakych Casti
po 2 kg. Nasledne sa pridala komeréna dusitanova soliaca zmes (KDS) a draselna sol’ (KCl) v mnozstve 2 % z celkového
masoveho diela v pomere:

Vzorka 6 — KDS (99,5 % NaCl + 0,5 % NaNQO2),
Vzorka 1-90 % KDS + 10 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI),
Vzorka 2 — 80 % KDS + 20 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI),
Vzorka 3 —50 % KDS + 50 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI),
Vzorka 4 — 60 % KDS + 40 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI),
Vzorka 5 - 70 % KDS + 30 % KCI (80 % NaCl + 20 % KCI).

K maéasovej zmesi sa pridalo 10 % ladovej vody a masirovalo po dobu 10 minut. Kazda cast’ sa naplnila samostatne do
polyamidovych obalov a tepelne opracovala vo vodnom kupeli az kym teplota v jadre nedosiahla hodnotu 70 °C po dobu 10
minut. Vzorky sa uchovavali pri teplote 4 °C 21 dni.
Senzorické hodnotenie sa uskuto¢nilo po dobe skladovania v senzorickom laboratoriu za ucasti 7 Clenov senzorickej komisie.
Hodnotili sa nasledujuce senzorické deskriptory: konzistencia, chut, vona, slanost’ a celkové prijatie. Clenovia komisie hodnotili
Udaje z jednotlivych analyzovanych skupin boli podrobené analyze rozptylu (ANOVA) pomocou softvéru SAS (verzia 9.3,
Enterprise Guide 4.2, USA) a hladina vyznamnosti o bola stanovena na 0,05.
Vysledky
Konzistencia
5 Zaver
A Moézeme konStatovat, ze zistené rozdiely v senzorickych deskriptoroch
(konzistencia, chut’, vona, slanost’ a celkové prijatie) medzi jednotlivymi
vzorkami debrecinskej Sunky su Statisticky vyznamné. To naznacuje, ze
Chut’ obsah soli mal pravdepodobne realny a meratelny vplyv na senzorické
vlastnosti vzoriek, predovsetkym u vzoriek 6 (KDS) a 1 (90 % KDS + 10
% KCI), ktoré vynikali vysSou kvalitou v urcitych deskriptoroch, zatial’ ¢o
in¢, ako napriklad vzorky 3 (50 % KDS + 50 % KCI) a 4 (60 % KDS + 40
% KCI), boli horSie hodnoten¢ vo viacerych deskriptoroch. Na zaklade
vysledkov by stratégie, ako napriklad pouzivanie nahrad soli (KCI), mohli
pomoct’ pri zachovani kvality debrecinskej Sunky SO znizenym obsahom
soli a zaroven zvysili Je] prijate'nost’ medzi spotrebitel'mi.

Celkové prijatie

Slanost’ Vona

Vzorkal Vzorka 2==\/zorka 3=\/zorka 4 Vzorka 5=s\/zorka 6

Obrazok 1 Senzorickd analyza debrecinskej Sunky s rdznym obsahom
draselnej soli
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