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CHARAKTERYSTYKA PASZTETOW
STERYLIZOWANYCH
WYTWARZANYCH Z ROZNYCH SUROWCOW

Andrzej Tyburcy, Anna Kosinska, Aneta Cegietka

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem niniejszej pracy byla charakterystyka oraz poréwnanie wybranych
wyrdznikéw jakosciowych pasztetow sterylizowanych, wytwarzanych z réznych surow-
cOw, na przykladzie siedmiu asortymentéw pochodzacych z réznych zaktadow migsnych.
Oceniono cztery pasztety drobiowe, dwa z migsa zwierzat rzeznych oraz jeden z dziczy-
zny (trzy partie produkcyjne kazdego z wyrobow). W pasztetach oznaczano zawartos¢
wody, biatka, thuszczu, NaCl oraz pH, lepkos$¢ pozorna i sktadowe barwy. Dokonywano
réwniez oceny sensorycznej. Wszystkie badane pasztety spelnialy wymagania Polskich
Norm dotyczace limitowanych w nich sktadnikéw chemicznych (ttuszczu i NaCl). Pro-
dukty drobiowe zawieraly wigcej wody (69,0-71,0%) i mniej thuszczu (9,9-17,2%) niz
pasztety z migsa duzych zwierzat rzeznych i dziczyzny (odpowiednio: 55-62,5% i 20,5-
25%). W ocenie sensorycznej najwyzsze noty za wszystkie wyrdzniki otrzymat jeden
z pasztetdéw drobiowych, natomiast najnizej pod wzgledem smaku oceniono pasztet z dzi-
czyzny. Zaobserwowano istotna statystycznie korelacj¢ migdzy ocena sensoryczna smaku
a zawartoscig thuszczu w pasztetach (r = —0,44, p < 0,05).

Slowa kluczowe: pasztety sterylizowane, sktad chemiczny, sktadowe barwy, cechy sen-
soryczne

WSTEP

Pasztety sterylizowane naleza do stosunkowo tanich przetworéw migsnych. Ich ofer-
ta asortymentowa ulegla w ostatnich latach poszerzeniu. Atrakcyjnos$¢ pasztetow stery-
lizowanych wynika z mozliwos$ci wykorzystania do ich produkcji tanich i tatwo dostgp-
nych surowcoéw migsnych, podrobowych i thuszczowych. Ich produkcja jest takze oka-
zja do racjonalnego zagospodarowania migsa oddzielonego mechanicznie [Pyrcz i in.
1996]. W zestawie recepturowym trwate miejsce znalazty ponadto dodatki funkcjonalne
i przyprawy, decydujace czgsto o specyficznych walorach jako$ciowych tego rodzaju
produktéow. Gwarancja dobrej jako$ci pasztetow sterylizowanych sa przede wszystkim:
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jako$¢ surowcow uzytych do ich produkcji oraz wlasciwie prowadzony proces techno-
logiczny uwzgledniajacy wszystkie zalecenia sanitarno-higieniczne [Migso... 2004].

Poréwnanie wymagan maksymalnej zawartosci thuszczu, ustalonych w Polskich
Normach dotyczacych sterylizowanych pasztetow drobiowych [PN-A-86525:1996]
i migsnych (do ktorych zaliczane sa rowniez wyroby z dziczyzny) [PN-A-82022:1998],
odpowiednio 35 i 45%, sugeruje, ze pasztety drobiowe powinny charakteryzowac sig
mniejsza iloscia tego sktadnika. Zdaniem Kijowskiego [2000], wsrdd réznych przetwo-
row drobiowych najwigcej thuszczu zawieraja pasztety pieczone i sterylizowane. We-
dlug tego autora w produktach z migsa drobiowego ilos$¢ thuszczu jest szacunkowo o 1/3
mniejsza niz w wytwarzanych z migsa zwierzat rzeznych. Wyniki badan oferowanych
na rynku pasztetow pieczonych wskazuja jednak, ze zdecydowanie mniejsza zawartos¢
thuszczu w wyrobach drobiowych nie jest reguta [Tyburcy i in. 2004].

Na jakos$¢ oferowanych na polskim rynku pasztetow sterylizowanych moglo wpty-
na¢ zniesienie w 2003 roku obowiazku stosowania Polskich Norm [Ktossowska 2003].
Ponadto, w praktyce przemystowej na produkty tego typu moga by¢ wprowadzane
niskotluszczowe receptury [Makata 2002].

Celem niniejszej pracy byto porownanie wybranych wyrdznikow jakosciowych kon-
serw typu pasztet drobiowy oraz konserw typu pasztet migsny oferowanych na rynku
warszawskim.

MATERIAL I METODY

Materialem do badan bylo siedem asortymentdéw pasztetow sterylizowanych pocho-
dzacych z réznych zaktadow migsnych, zakupionych w dwoch warszawskich sklepach.
Przebadano cztery produkty drobiowe, nazywane dalej: K (z kurczat), D (drobiowy),
G (z gesi) 1 PS (pasta sandwiczowa), dwa pasztety z migsa zwierzat rzeznych: C (cielecy)
i M (migsny: wieprzowo-wolowy), oraz jeden produkt z dziczyzny: DZ (tab. 1). Wybo-
ru produktow dokonano na podstawie okreslonego wczesniej udziatu poszczegdlnych
asortymentow w pigciu warszawskich super- i hipermarketach. Stwierdzono, ze wsrod
sprzedawanych tam pasztetow sterylizowanych wyroby drobiowe, z migsa zwierzat
rzeznych i z dziczyzny stanowily odpowiednio okoto 60, 30 i 10%.

Pasztety znajdowaty si¢ w puszkach metalowych, z wyjatkiem pasztetu z dziczyzny,
ktory zapakowano w foli¢ polipropylenowa. Na etykietach produktow zadeklarowano
m.in.: sktad surowcowy (tab. 1), warunki przechowywania, trwato§¢ produktu, masg
netto konserwy, dane identyfikujace producenta, a takze informacjg, ze konserwy pod-
dane zostaly sterylizacji. Dodatkowo niektore pasztety zawieraty deklaracje dotyczace
sktadu chemicznego: K (16% tluszczu), PS (10% tluszczu), C (28,0% ttuszczu, 8,2%
biatka). Zgodnosci jakosci z Polskimi Normami nie zadeklarowali jedynie producenci
pasztetow PS i DZ. Etykiety niektérych produktow zawieraty dodatkowe informacje:
produkt o niskiej zawartosci cholesterolu, nie zawiera wieprzowiny (D), produkt nisko-
kaloryczny (G), konserwowany chemicznie (C).

Oceniono trzy partie produkcyjne pasztetow, ktore identyfikowano na podstawie da-
nych umieszczonych na wieczkach puszek oraz daty przydatnosci do spozycia. W oce-
nianych produktach oznaczano zawarto$é wody — metoda suszenia [Cwiczenia... 2000],
biatka — metoda Kjeldahla [Analiza zywnosci... 1996], tluszczu — metoda Gerbera
[Cwiczenia... 2000] i chlorkéw — metoda Mohra [PN-73/A-82114]. Pomiaru pH [Cwi-
czenia... 2000] oraz lepkosci pozornej dokonywano z uzyciem wiskozymetru rotacyjnego
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Tabela 1. Sktad surowcowy i ceny ocenianych pasztetow sterylizowanych
Table 1. Raw material composition and prices of assessed sterilized liver patés

105

Oznaczenie
Cena
Rodzaj pasztetu Stosol?,/al.je Deklarowany sktad surowcowy pasztetow zl/kg
Liver paté type W tekscle Declared raw material composition of patés Price
Abbreviation Uk
used in text zike
Pasztet z kurczat K migso z kurczat, thuszcz roslinny, podroby z kurczat, kasza 9,2
Chicken liver paté manna, bialko sojowe, przyprawy, sol, mleko w proszku,
azotan (III) sodu, glutaminian sodu, rybonukleotydy disodowe
chicken meat, vegetable fat, chicken giblets, semolina, soy
protein, seasonings, salt, milk powder, natrium nitrite, mono-
sodium glutamate, disodium ribonucleotids
Pasztet drobiowy D migso drobiowe, skorki drobiowe, watroba drobiowa, tluszcze 9,3
Poultry liver paté ro$linne, skrobia, biatko sojowe, przyprawy, sol
poultry meat, chicken skins, poultry liver, vegetable fats,
starch, soy protein, seasonings, salt
Pasztet z ggsi G migso z gesi, podroby drobiowe, tluszcz wieprzowy, skrobia, 11,3
Goose meat liver biatko roslinne, mleko w proszku, przyprawy smakowe, azotan
paté (I1T) sodu, izoaskorbinian sodu
goose meat, poultry giblets, pork fat, starch, vegetable protein,
milk powder, seasonings, natrium nitrite, sodium erythorbate
Pasta sandwiczowa z PS migso z kurczat, skrobia ziemniaczana, mleko w proszku, 10,2
kurczat przyprawy, sol, glutaminian sodu, kwas cytrynowy
Sandwich chicken chicken meat, potato starch, milk powder, seasonings, salt,
paste monosodium glutamate, citric acid
Pasztet cielgcy C migso cielgce, thuszez wieprzowy, watroba wieprzowa, skorki 9,9
Veal meat liver paté wieprzowe, biatko, skrobia, azotan (II1) sodu, przyprawy, sol
veal meat, pork fat, pork liver, pork skins, protein, starch,
sodium nitrite, seasonings, salt
Pasztet migsny M podroby, thuszcz wieprzowy, migso wieprzowe i wotowe, 8,4
(wieprzowo- izolat biatka sojowego, skrobia ziemniaczana, glukoza, malto-
-wotowy) dekstryna, przyprawy, sol, cytrynian sodu, azotan (I1I) sodu
Pork and beef liver giblets, pork fat, pork, beef, soy protein isolate, potato starch,
paté glucose, maltodextrin, seasonings, salt, sodium citrate, sodium
nitrite
Pasztet z dziczyzny DZ migso z dziczyzny, podroby wieprzowe, ttuszcz, biatko roslin- 16,1

Venison liver paté

ne, surowce skrobiowe, fosforan diskrobiowy, estryfikowane
mono- i diglicerydy kwasow thuszczowych, glutminian sodu,
sol peklujaca, przyprawy

venison meat, pork giblets, fat, vegetable protein, starch com-
ponents, distarch phosphate, fatty acides mono- and diglycery-
des, monosodium glutamate, curing salt, seasonings

Rheotest-2, zgodnie z instrukcja obslugi tego aparatu. Zestaw pomiarowy sktadat sig
z nieruchomego cylindra z rozbieralnym dnem i obrotowego walca. Pomiary wykony-
wano w farszu o temperaturze pokojowej. Kazda oceniana partia produkcyjna byla
badana dwukrotnie, a jako wynik oznaczen w danej partii przyjeto srednig. Pomiaru bar-
wy pasztetow sterylizowanych metoda odbiciowa dokonywano uzywajac aparatu Minol-
ta CR-200, w skali CIELAB a*, b*, L*, okre$lajac warto$¢ trzech sktadowych barwy:
+a* — sktadowa czerwona, +b* — skladowa zotta, L* — jasnos¢. Pomiar wykonywano
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w czterech roznych punktach bloku konserwy, przyjmujac $rednia jako wynik oznacze-
nia. Pozadalno$¢ wyroznikow sensorycznych (barwy, zapachu, smaku i konsystencji)
ocenial 6-osobowy zespot studentéw i pracownikow Zaktadu Technologii Migsa
SGGW w skali 5-punktowej [Barytko-Pikielna 1975]. Otrzymane wyniki poddano ana-
lizie statystycznej korzystajac z programu Statgraphics Plus 4.1 i stosujac jednoczynni-
kowa analiz¢ wariancji. Do szczegdlowego porownania $rednich wykorzystano test
najmniejszych istotnych réznic. Korelacjg liniowa migdzy wybranymi cechami badano
korzystajac z opcji analizy regresji.

OMOWIENIE I DYSKUSJA WYNIKOW

Wyniki analizy podstawowego skladu chemicznego pasztetow przedstawiono w ta-
beli 2. Wszystkie badane produkty spelnialy wymagania Polskich Norm, ustalone dla
konserw drobiowych oraz konserw migsnych typu pasztet (odpowiednio: PN-A-86525:
1996 i PN-A-82022:1998) dotyczace zawartosci thuszczu (odpowiednio: ponizej 35%
lub nie wigcej niz 45%) i soli kuchennej (nie wigcej niz 2,2% w pasztetach migsnych
i2,3% w drobiowych). W wypadku pasztetow K, PS i C zawarto$¢ thuszczu i/lub biatka
byta zgodna z danymi podanymi przez producentéw. Produkty drobiowe charakteryzo-
waly sig istotnie wigksza zawarto$cia wody niz konserwy migsne. Dwa pasztety migsne
(M i DZ) odznaczaty si¢ istotnie wigksza zawartoscia biatka niz pozostate produkty.
W wypadku wyrobu M na podwyzszenie zawartosci bialka wplynal prawdopodobnie
izolat sojowy, wchodzacy w skfad receptury. Zastosowanie preparatdw sojowych
w produkcji pasztetow przyczynia si¢ do podniesienia wartosci odzywczej tego typu
wyrobow [Stowinski i Mroczek 2000]. Najwigksza zawarto§¢ biatka w pasztecie DZ
mozna wyjasni¢ dodatkowo tym, ze migso zwierzat townych charakteryzuje si¢ duza
zawartoscia tego skladnika, o 4-5 jednostek procentowych wigksza niz migso zwierzat
rzeznych [Zin i in. 2002].

Tabela 2. Postawowy sktad chemiczny pasztetow sterylizowanych
Table 2. Chemical composition of sterilized liver patés

Cecha — Feature Rodzaj pasztetu — Liver paté type

% K D G PS c M DZ
Zawarto$¢ wody X 69,0°  69,0° 760°% 71,5¢ 599° 625° 550°
Content of water +s 0,3 2,6 1,4 0,9 0,8 0,3 4,1
Zawarto$¢ biatka X 74%  10,0° 84° 10,1° 85° 12,69 1329
Content of protein +s 0,4 0,5 0,4 0,6 0,5 0,6 0,3
Zawarto$é thuszczu X 172 172° 9,9 10,7%  250° 205" 243°
Content of fat +s 0,7 2,3 1,6 1,4 1,4 0,2 3,9
Zawarto$¢ soli kuchennej X 1,4° 1,6® 1,5° 1,7° 1,5% 1,6® 1,6™
Content of sodium chloride +s 0,1 0,2 0,0 0,2 0,1 0,1 0,2

x — warto$¢ $rednia, £s — odchylenie standardowe.

Wartosci srednie oznaczone w wierszach réznymi literami rdznia sig istotnie (p < 0,05).
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different (p < 0.05).
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Warto$¢ odzywcza pasztetow zalezy od uzytych sktadnikéw recepturowych, ale
z reguly sa to produkty dos¢ kaloryczne [Kolanowski 2002]. Zaobserwowano tendencje
do mniejszej zawarto$ci thuszczu w pasztetach drobiowych w pordwnaniu z migsnymi,
chociaz nie we wszystkich wypadkach rdznice osiagnety poziom istotnosci statystycz-
nej. Srednia zawarto$é thiszczu obliczona dla grupy pasztetéw drobiowych (13,7%)
byla o ok. 40% mniejsza niz srednia dla wyrobow z migsa duzych zwierzat rzeznych
i dziczyzny (23,3%). Warto jednak zwroci¢ uwage, ze w grupie produktow drobiowych
zaobserwowano znaczne wahania zawartosci tego sktadnika (9,9-17,2%). Otrzymane
wyniki potwierdzaja opinig, Ze przetwory z migsa drobiowego zawieraja mniej thuszczu
niz przetwory z migsa zwierzat rzeznych [Kijowski 2000]. Pasztet G, ze wzgledu na
najmniejsza zawarto$¢ thuszczu, zostal stusznie okreslony przez producenta jako pro-
dukt niskokaloryczny. Zawarto$¢ soli kuchennej byla w ocenianych produktach zrézni-
cowana w matym zakresie (1,4-1,7%).

W pasztetach wieprzowych, oferowanych na rynku hiszpanskim, Echarte i in. [2004]
stwierdzili wahania zawarto$ci wody, biatka i thuszczu w granicach odpowiednio 52,5-
-57,0%; 8,4-14,5% i 24,6-28,0%. Byty to zakresy zblizone do obserwowanych w niniej-
szej pracy dla pasztetow migsnych.

Pasztety oferowane na rynku portugalskim zawieraty natomiast 46,8-60% wody,
9,5-14,0% biatka oraz 21-37,5% tluszczu. Za niskotluszczowe uwazano tam pasztety
o zawartos$ci 12,6-13,6% thuszczu [Pinho i in. 1998]. Dwa z ocenionych przez nas pasz-
tetow drobiowych mogtyby zatem by¢ okreslane w Portugalii jako light.

Wahania w sktadzie chemicznym pasztetow w poszczegdlnych partiach produkceyj-
nych (oceniane na podstawie odchylen standardowych podanych w tabeli 2) spowodo-
wane byly prawdopodobnie naturalng zmiennos$cia uzywanych do ich produkcji surow-
cow migsnych i thuszczowych. Najwigksze wahania w zawarto$ci wody i thuszczu wy-
stapily w wypadku pasztetu DZ.

Na zroéznicowanie ceny pasztetow (tab. 1) w wigkszym stopniu niz sktad chemiczny
wplynegta prawdopodobnie warto$¢ rynkowa uzytych surowcow. Dziczyzna i migso gesi
to najdrozsze rodzaje migsa ze wzgledu na mata podaz.

Srednia warto$¢ pH badanych pasztetow znajdowata si¢ w przedziale 5,9-6,4 (tab. 3).
Wysokie pH produktéw, w polaczeniu ze stosunkowo duza zawartoscia wody (55-69%)
zmusza do ich szybkiego spozycia po otwarciu opakowania, poniewaz stwarza sprzyja-
jace warunki do rozwoju drobnoustrojéw dostajacych si¢ do tresci konserwy w wyniku
reinfekcji.

Tabela 3. pH i lepko$¢ pozorna pasztetéw sterylizowanych
Table 3. pH and apparent viscosity of sterilized liver patés

Cecha Rodzaj pasztetu — Liver paté type
Feature
K D G PS C M DZ
pH X 6,3% 6,3% 6,4°¢ 59° 6,2° 63% 62"
1s 0,0 0,2 0,0 0,1 0,1 0,1 0,2
Lepkos¢ pozorna, Pa-s X 414°  31,7°  542¢  474°  376° 613° 51,8
Apparent viscosity, Pa-s +s 2,3 43 3,0 5,1 1,9 0,7 4,1

x — warto$¢ §rednia, s — odchylenie standardowe.

Wartosci srednie oznaczone w wierszach réznymi literami rdznia sig istotnie (p < 0,05).
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different (p < 0.05).
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Pod wzgledem lepkosci pozornej stwierdzono statystycznie istotne rdznice pomig-
dzy niektorymi pasztetami (tab. 3). Korelacja pomigdzy zawarto$cia tluszczu a lepko-
$cia pozorna pasztetow nie byla istotna statystycznie (r = 0,03). W wypadku farszéw
surowych, wigkszej zawartosci thuszczu twardego towarzyszy wzrost parametrow re-
ologicznych charakteryzujacych lepko-sprezyste wiasciwosci uktadu [Dolata 2001]. Na
zrdéznicowanie lepkosci pozornej ocenianych pasztetow mogly mie¢ wplyw rowniez
inne sktadniki receptury takie, jak woda, preparaty biatkowe, wgglowodanowe i emul-
gatory.

Na barwe pasztetow sterylizowanych, obok surowcow podstawowych, istotny
wplyw moga mie¢ uzyte dodatki niemigsne, przyprawy, réozna ilo§¢ migsa odzyskanego
mechanicznie, zastosowanie substancji peklujacej lub stabilizatorow barwy. Wigkszo§¢
ocenianych pasztetow zawierata azotyn sodu (tab. 4). Nie zaobserwowano jednak lo-
gicznego wplywu tej substancji na sktadowe barwy. Na przyktad pasztety D i G charak-
teryzowaly si¢ zblizona wartoscig a* (sktadowa czerwona) i b* (sktadowa z6lta), mimo
ze tylko jeden z nich (G) zawieral azotyn. Uzyskane wyniki nie potwierdzity rowniez
innej oczekiwanej zaleznosci, iz produkty z migsa duzych zwierzat rzeznych sa ciem-
niejsze 1 ,,.bardziej czerwone” niz wyroby z migsa drobiowego. Zakresy zmiennosci
sktadowych a* (czerwona) i L* (jasno$¢) barwy w obu grupach pasztetow nakladaty sig
na siebie.

Tabela 4. Sktadowe barwy (a*, b*, L*) pasztetow sterylizowanych
Table 4. Colour values (a*, b*, L*) of sterilized liver patés

Cecha Rodzaj pasztetu — Liver paté type
Feature KA D GA PS cA MA Dz A
a* X 85% +12,5° +124°  +93%  495°  +8,6% +8,6"
48 1,4 0,9 0,7 0,9 0,3 0,6 0,1
b* X H14,1% 412,67 +12,1* +19,6¢ +16,0° +10,4°* +12,8°
+5 0,4 1,5 0,5 2.8 0,2 0,7 0,2
L* X 66,9  634* 660> 673% 6899 643" 62,9°
+5 1,2 1,5 0,6 1,4 1,6 1,2 1,1

x — warto$¢ $rednia, s — odchylenie standardowe.

Wartosci srednie oznaczone w wierszach réznymi literami rdznia sig istotnie (p < 0,05).
A — obecnos¢ azotanu (III) sodu w recepturze.

x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different (p < 0.05).
A — sodium nitrite in formula.

W ocenie sensorycznej najwyzsze oceny za wszystkie wyrdzniki uzyskal pasztet
drobiowy K. Na wysokie oceny smaku tego produktu moglo wptynac to, ze jako jedyny
zawieral dodatek rybonukleotydow (tab. 1). Pod wzgledem tego wyrdznika negatywnie
oceniono natomiast wyrob z dziczyzny. Mozna to wytlumaczy¢ tym, ze migso dzikich
zwierzat ma charakterystyczny profil smakowy, ktory nie jest przez wszystkich akcep-
towany [Dziczyzna... 1997]. Istotna korelacja pomigdzy ocena smaku a zawartoScia
thuszczu w pasztetach (r = —0,44, p < 0,05) wskazywata, ze preferowane sa produkty
0 mnigjszej zawarto$ci thuszczu. Nie stwierdzono natomiast istotnej zaleznosci migdzy
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sensoryczng ocena konsystencji a lepkoscia pozorng lub zawartoscia tluszczu w bada-
nych produktach. Nie zaobserwowano rowniez istotnych korelacji migdzy ocena senso-
ryczna barwy a sktadowymi barwy mierzonymi instrumentalnie.

Tabela 5. Wyniki oceny sensorycznej pasztetow sterylizowanych
Table 5. Sensory properties of sterilized liver patés

Cecha Rodzaj pasztetu — Liver paté type
Feature K D G PS C M DZ
Barwa — Colour X 47°¢ 4,7% 47" 4% 4,5% 44%  39°
+s 0,1 0,1 0,1 0,4 0,2 0,3 0,6
Zapach — Aroma X 50° 46" 46" 46  46®  44° 4,5°
+s 0,1 0,3 0,1 0,3 0,2 0,3 0,3
Smak — Taste X 4,7¢ 4,7¢ 43% 43 42° 43>  37°
+s 0,2 0,3 0,1 0,1 0,3 0,1 0,4
Konsystencja — Texture X 4,7°¢ 4,1 e 4.4°% 4. ¢ 3,6° 4,3 e 3,6°
+s 0,1 0,6 0,2 0,2 0,3 0,2 0,2

x — warto$¢ $rednia, £s — odchylenie standardowe.

Wartosci $rednie oznaczone w wierszach roznymi literami roznig sig istotnie (p < 0,05).
x — average value, +s — standard deviation.

Means in the rows with different superscript letters are significantly different (p < 0.05).

WNIOSKI

1. Wszystkie badane pasztety sterylizowane spelnity wymagania Polskich Norm do-
tyczace limitowanych w nich sktadnikow chemicznych (thuszczu i NaCl).

2. Pasztety drobiowe charakteryzowaly si¢ mniejsza zawartoscia thuszczu, wigksza
zawartoscia wody oraz podobna jak pasztety z migsa duzych zwierzat rzeznych i dzi-
czyzny zawarto$cia NaCl.

3. Obecnos¢ azotanu (III) sodu w sktadzie recepturowym nie miata oczekiwanego
wplywu na sktadowe barwy pasztetow.

4. Pod wzgledem smaku preferowane byly pasztety o mniejszej zawartosci thuszczu.
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CHARACTERISTICS OF STERILIZED LIVER PATE MANUFACTURED
FROM DIFFERENT RAW MATERIALS

Abstract. The aim of the study was to compare selected quality features of liver patés
manufactured from different raw materials. Three batches of seven products of different
manufacturers were assessed (four poultry liver patés, two red meat liver patés and one
venison liver paté). Water, protein, fat and NaCl contents, pH, apparent viscosity and col-
our values were determined in the patés. Sensory properties of the products were also in-
vestigated. All products met the chemical requirements of Polish Standards. Water con-
tent (69.0-71.0%) was higher and the fat content (9.9-17.2%) lower in the poultry liver
patés compared to liver patés manufactured from red meats or venison (55-62.5% and
20.5-25%, respectively). One of the poultry patés obtained the highest sensory scores.
Taste was scored the worst in the case of venison paté. Significant correlation (r = —0.44,
p < 0.05) was observed between sensory scores for taste and fat content in the patés.

Key words: sterilized paté, chemical composition, colour values, sensory properties
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