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Streszczenie: Celem pracy bylo okreslenie wplywu rodzaju obrobki termicznej oraz cza-
su przechowywania na jako$¢ pasztetow z odsciggnionego migsa drobiowego (Baader). Nie
zaobserwowano istotnego wpltywu rodzaju obrobki termicznej na analizowane wyrdzniki
jakosci. Dwumiesigczne przechowywanie pasztetow pasteryzowanych spowodowato istot-
ne zmniejszenie ilosci wycieku termicznego oraz pH, a takze istotne zwigkszenie wartosci
parametru barwy a* oraz ogolnej oceny sensorycznej barwy. Pasztety sterylizowane prze-
chowywane przez dwa i cztery miesigce charakteryzowatly si¢ istotnie nizsza wartoscia pH
W poréwnaniu z pasztetami analizowanymi po uptywie 48 godz. od produkcji oraz istotnie
wyzszym wspolczynnikiem TBA po 4 miesigcach przechowywania w poréwnaniu z paszteta-
mi analizowanymi po wyprodukowaniu.

Stowa kluczowe: konserwy, pasztet, migso drobiowe odsciggnione (Baader), pasteryzacja,
sterylizacja.

Summary: The aim of this study was to determine the effect of type of thermal treatment and
storage time on quality of patés from desinewed poultry meat (DSM). Patés were subjected to
two types of thermal treatment — pasteurization and sterilization. The quality of pasteurizated
patés was evaluated after 48 hours of production and after two months of storage. The quality
of sterilizated patés was evaluated after 48 hours of production, after two months of storage and
after four months of storage. In pates pH, the amount of thermal leakage, colour parameters,
penetration force, rate of TBA, water, protein and fat content and sensory evaluatiom
were determinated. There were no significant differences in quality characteristic between
pasteurizated and sterilizated pates. Two monthly storage of pasteurized patés resulted in the
decrease of the amount of thermal leakage and pH value as well as in an increase value of
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“a” colour parameter and the overall colour in sensory evaluation. Sterilizated patés which
were stored for two and four months were characterized by lower pH value compared to the
patés analyzed after production and significantly higher ratio of TBA after four months of
storage compared to the patés analyzed 48 hours afer their production. The storage did not
significantly influence the sensory evaluation of sterilized patés. Tendency for higher notes
obtained in sensory evaluation of sterilized than pasteurized patés may be due to consumer
habits for sterilizated products.

Keywords: cans, paté, desinewed poultry meat (DSM), pasteurization, sterilization.

1. Wstep

Konserwy migsne utrwalane sg na drodze pasteryzacji lub sterylizacji. Proces paste-
ryzacji konserw polega na ogrzewaniu produktu w hermetycznie zamknigtym opa-
kowaniu, najczgsciej w temperaturze 72-100°C przez odpowiednio ustalony czas.
Pasteryzacja niszczy jedynie wegetatywne formy drobnoustrojow. Konserwy migsne
pasteryzowane przechowuje si¢ w warunkach chtodniczych, w temperaturze 0-5°C,
maksymalnie przez okres do 9 miesigcy, lub w temperaturze 10°C do 3 miesiecy.
Zastosowanie wyzszych temperatur przechowywania nie gwarantuje bezpieczen-
stwa produktow ze wzgledu na obecne w nich przetrwalniki bakterii, ktore w wyz-
szych temperaturach mogg si¢ rozwija¢ [Anonim 1993; Adamczak 2006; Mroczek
iin. 2011].

Proces sterylizacji konserw polega na ogrzewaniu produktu w hermetycznie
zamknigtym opakowaniu, w temperaturze powyzej 100°C (najczgsciej 121°C) przez
czas okres$lony dla danego produktu. Przechowywanie konserw poddanych takiemu
rodzajowi obrobki termicznej nie wymaga zastosowania warunkow chtodniczych,
poniewaz obrobka ta niszczy wszystkie formy drobnoustrojow, zarowno wegetatywne,
jak 1 przetrwalnikowe. Proces ten moze jednak powodowaé pojawienie si¢ nieko-
rzystnych zmian fizykochemicznych i sensorycznych konserw [Mroczek i in. 2011].

Baader to potoczna nazwa masy migsnej uzyskiwanej za pomoca tzw. separatora
migkkiego. Separacja migkka (od$ciegnianie) to metoda polegajaca na usuwaniu
twardych 1 migkkich elementéw bezposrednio przylegtych do tkanki mig$niowej
[Suter 2007; Fabian 2012]. Masa migsno-tluszczowa uzyskana przy uzyciu separatora
mickkiego cechuje si¢ wigkszg trwalos$cig oraz lepszymi wlasciwosciami funkcjonal-
nymi niz mi¢so odkostnione mechanicznie — MOM. Zbilansowany sktad chemiczny
oraz dobre wlasciwos$ci technologiczne wplywaja na wzrost zainteresowania wyko-
rzystaniem tego surowca do produkcji wyroboéw o wysokich walorach smakowych
i atrakcyjnym wygladzie [Kubiak 2007].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu rodzaju obrdbki termicznej oraz czasu
przechowywania na jako$¢ pasztetow z odsciggnionego migsa drobiowego.
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2. Material i metody

Do produkcji pasztetow wykorzystano zakupione u producenta (Suwalskie Zakta-
dy Drobiarskie, Polska) mi¢so drobiowe odsciggnione (Baader), stanowigce 50%
surowcow podstawowych uzytych w produkcji. Zostato ono podzielone na porcje,
zapakowane w woreczki foliowe (PE) z zastosowaniem prozni (50 mBar), przy uzy-
ciu zamykarki prézniowej C70 (Multivac, Polska), a nastepnie zamrozone i prze-
chowywane (temp. —18°C). Watroba drobiowa i podgardle, stanowigce odpowiednio
20 i 30% sktadu recepturowego, pochodzity z biezacych dostaw sklepowych. Za-
stosowano rowniez dodatek koncentratu biatka sojowego (4% w stosunku do masy
surowcow pomocniczych) oraz przypraw. Przed przystapieniem do produkcji suro-
wiec migsny ogrzewano w opakowaniach we wrzacej wodzie przez 45 min. Osobno
gotowano, w tych samych warunkach, podgardle wraz ze §wiezg cebula, ktore na-
stepnie rozdrabniano w wilku laboratoryjnym (z siatkg o $rednicy otworéw 5 mm).
Rosot pozostaly po gotowaniu zostat wykorzystany w produkcji pasztetdw. Surowag
watrobe wykutrowano wraz z potlowa przewidzianej ilosci soli.

Po zestawieniu sktadu recepturowego farsz kutrowano w kazdym etapie przez
2 min, przy uzyciu kutra laboratoryjnego UM-5 (Stephan, Niemcy) wedtug okreslone;j
kolejnosci. Po 180 g masy migsno-tluszczowej odwazano do metalowych puszek,
a nastgpnie zamykano na podwojna zaktadke przy uzyciu zamykarki pétautoma-
tycznej Nov—handy (Novopack, Niemcy). Przygotowane w ten sposob konserwy
sterylizowano w autoklawie A-125E (Jugema, Polska) przez 40 min w temp. 121°C,
do osiagnigcia dawki cieplnej Fo > 3,0, lub pasteryzowano we wrzacej wodzie (temp.
100°C) przez 40 minut.

Po obrobee termicznej pasztety studzono w zimnej wodzie do temp. ok. 30°C, a na-
stepnie przechowywano w chtodni (temp. 4-6°C) przez 24 godz., 2 miesigce (konserwy
pasteryzowane) oraz 2 i 4 miesigce (konserwy sterylizowane). Przed przystapieniem
do analiz konserwy kondycjonowano w temp. 20°C przez 24 godz. Proces produkc;ji
konserw przeprowadzono w trzech powtoérzeniach. Jakos$¢ pasztetéw okreslono na
podstawie pH gotowego wyrobu przy uzyciu pehametru CP-315 (Elmetron, Polska),
z elektrodg zespolong szklano-kalomelowa, oraz procentu wycieku. Okreslono site
penetracji przy uzyciu maszyny wytrzymatosciowej Zwick typ 1120 (Niemcy). Uzyto
trzpienia cylindrycznego ptaskosciennego o srednicy 13 mm, a pomiary dokonywane
byty na blokach pasztetow w otwartych puszkach. Sit¢ odczytywano po penetracji
bolca na glebokos¢ 10 mm od momentu osiagniecia sity wstepnej 0,1 N przy predkosci
przesuwu glowicy 50 mm/min. Pomiary wykonywane byly w trzech powtdrzeniach,
a za ich wynik przyjmowano warto$¢ srednig. Jako$¢ pasztetow okreslano poprzez
oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego przy zastosowaniu spektrometrii
transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (FoodScan, Foss Analytical, Dania). Pomiary
wykonywano w trzech powtorzeniach, przyjmujac ich $rednia za wynik oznaczenia.
Okreslono parametry barwy metoda odbiciowg przy uzyciu spektrofotometru Minolta
CR-200 (Konica Minolta, Japonia) w systemie CIE L*a*b* — zrodto swiatta D,
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obserwator 10°. Pomiarow dokonano w pigciu powtdrzeniach, przyjmujac $rednig
za wynik oznaczenia. Okreslono warto$¢ wskaznika TBA (wedtugg Shahidi [1990]),
wyrazonego w zawartos$ci aldehydu malonowego w przeliczeniu na 1 kg badanej proby
pasztetu na podstawie reakcji barwnej z kwasem 2-tiobarbiturianowym (roztwor TBA).

Oceng sensoryczng przeprowadzit 6-osobowy panel, stosujac metodg 9-stopniowe;j
skali hedonicznej. Ocenie podlegaly: barwa, zapach, smak, konsystencja, smarowno$¢
oraz ogblna pozadalnos¢ pasztetow (1 — nieakceptowany, 9 — petna akceptacja).

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu StatGra-
phics 7.1., stosujac jednoczynnikowa analize wariancji. Istotno$¢ roznic szacowano
testem Tukeya (p < 0,05).

3. Wyniki i dyskusja

Rodzaj obrébki termicznej nie réznicowal istotnie pH analizowanych pasztetow.
Wynosito ono w przypadku obu rodzajow pasztetow 6,5 (tab. 1). Nieznacznie nizsze
warto$ci pH wykazali Tyburcy i in. [2005], wedtug ktorych warto$¢ tego parametru
dla rynkowych pasztetow drobiowych miescila si¢ w granicach 5,9-6,4.

Na podstawie jednoczynnikowej analizy wariancji stwierdzono, iz dwumiesi¢czne
przechowywanie spowodowato istotne obnizenie pH pasztetow pasteryzowanych
i sterylizowanych do ok. 6,3 1 pozostawalo na tym poziomie rdwniez po 4 miesigcach
przechowywania (dla pasztetow sterylizowanych, zob. tab. 1). W zwiazku z tym, ze
pasteryzacja i sterylizacja niszczg wegetatywne formy drobnoustrojow (do ktorych
naleza takze bakterie kwaszace), obnizenie pH badanych pasztetow byto prawdopo-
dobnie spowodowane zachodzacymi wskutek ogrzewania przemianami w sktadnikach
konserw, gtéwnie w thuszczach.

Ilo$¢ wycieku termicznego powstatego w konserwach podczas sterylizacji wyno-
sita 3,2%, a podczas pasteryzacji 2,7% (tab. 1). R6znice wynikaly przede wszystkim
z wyzszej temperatury obrobki termicznej, jednak nie byly one istotne statystycznie.
Wyniki te sg zgodne z badaniami autorow, takich jak: Kosiba [1973], Grabowski
[1993] oraz Pyrcz i in. [2007], ktorzy stwierdzili, iz ilo§¢ wycieku po obrdbce ter-
micznej przetworow migsnych zalezy przede wszystkim od parametrow prowadzenia
obrobki, takich jak czas i temperatura, ale rowniez od pH migsa, jego wodochtonnosci
i zawartosci biatek miofibrylarnych.

Dwumiesigczne przechowywanie pasztetow pasteryzowanych spowodowato
istotne zmniejszenie si¢ ilosci wycieku termicznego (tab. 1), co moze $wiadczy¢
o0 przemieszczaniu si¢ wody do wnetrza konserwy w wyniku wyréwnywania si¢ stezen.
Nie zaobserwowano tego w przypadku przechowywania konserw sterylizowanych,
co moze by¢ spowodowane wigkszymi zmianami w biatkach, wywotanymi wyzsza
temperatura obrobki termicznej produktu.

Srednia wartos$¢ sity penetracji wynosita: w przypadku pasztetow pasteryzowa-
nych 2,5 N, a sterylizowanych 2,4 N. Nie stwierdzono istotnego wptywu rodzaju
obrobki termicznej na teksture apertyzowanych pasztetow drobiowych. W badaniach
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przeprowadzonych przez Pyrcza i in. [2007] produkty sterylizowane charakteryzowatly
si¢ wigksza twardo$cig niz pasteryzowane ze wzgledu na wigkszy wyciek termiczny.
Zastosowanie nizszych temperatur obrobki termicznej wplyngto na poprawe jako-
$ci produktow — bardziej migkka konsystencja oraz mniejszy wyciek cieplny. Nie
stwierdzono takze wplywu czasu przechowywania na site penetracji obu rodzajow
konserw (tab. 1).

Tabela 1. Wplyw rodzaju obrobki termicznej oraz czasu przechowywania na pH, ilo$¢ wycieku oraz
site penetracji pasztetow z odsciggnionego migsa drobiowego

Table 1. The effect of type of thermal treatment and storage time on pH value, the amount of leakage
and penetration force of patés with desinewed poultry meat

Czas przechowywania (miesiace)/Storage time (month)
Wyréznik/Characteristic Pasteryzacja/Pasteurization
“«” oy

ph/pH value 6,54*+0,0 6,3°+0,1

The amountof hermal takage () 274404 L6 +00

Sita penetracji/Penetration force (N) 2,543+ 0,5 2,52+ 0,6
Wyréznik/Characteristic Sterylizacja/Sterilization

“0” “2” “4”

pH/pH value 6,54+ 0,0 6,3°+0,1 6,3*+0,0
Lo i e | o | e | s
Sita penetracji/Penetration force (N) 2,442+ 04 2,3*+0,5 23*+0,4

" warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe/mean value + standard deviation; a,b — wplyw
czasu przechowania, wartosci $rednie oznaczone réznymi literami réznig si¢ statystycznie istotnie
(p < 0,05)/the effect of storage time, mean values denoted by different letters differ statistically
significantly (p < 0.05); A,B — wptyw rodzaju obrobki termicznej, wartoéci $rednie oznaczone réznymi
literami roznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)/the effect of type of thermal treatment, mean values
denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05)

Zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikéw odzywcezych analizowanych pasztetow
przedstawiono w tab. 2. Rodzaj obrobki termicznej oraz czas przechowywania nie
réznicowaly istotnie zawarto$ci wody, biatka i thuszczu w analizowanych pasztetach
pasteryzowanych 1 sterylizowanych. Wszystkie poddane analizie pasztety spetniaty
wymagania co do zawarto$ci poszczegdlnych sktadnikow odzywczych, zawarte
w nieobligatoryjnych Polskich Normach (PN-A-86525:1996 dla konserw drobiowych
oraz PN-A-82022:1998 dla konserw migsnych typu pasztet). Tyburcy i in. [2005]
w badaniach dotyczacych sktadu chemicznego rynkowych pasztetow drobiowych
stwierdzili, iz $rednia zawartos$¢ tluszczu w tych produktach wynosita 13,7%, bial-
ka 10,0%, a wody 71,4%. Badane w niniejszej pracy pasztety cechowata wyzsza
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zawarto$¢ ttuszczu 1 biatka oraz nizsza zawarto$§¢ wody w poréwnaniu z produktami
rynkowymi, co wynika gtownie z zastosowanego sktadu recepturowego wyrobow.

Barwa stanowi wazny element informacji o stanie surowca i gotowego wyrobu.
Rodzaj obrobki termicznej nie wplynat istotnie na zaden z analizowanych parametréw
barwy (tab. 2), pomimo iz wyniki badan Pyrcza i in. [2007] wskazuja, Ze produkty
poddane tradycyjnej pasteryzacji majg barwe jasniejsza, a produkty poddane tagodne;j
sterylizacji barwe ciemniejszg oraz intensywniej czerwona.

Tabela 2. Wplyw rodzaju obrobki termicznej oraz czasu przechowywania na zawarto$¢ wody, biatka
i thuszczu, parametry barwy L*, a*, b* oraz wspotczynnik TBA pasztetow z od$ciggnionego migsa
drobiowego

Table 2. The effect of type of thermal treatment and storage time on water, protein and fat content,
L*, a*, b* color parameters and rate of TBA of patés with desinewed poultry meat

Czas przechowywania (miesigce)/Storage time (month)

Wyroznik/Characteristic Pasteryzacja/Pasteurization
“» won

Woda/Water (%) 60,542+ 2,0 60,42+ 1,5
Biatko/Protein (%) 17,742+ 0,6 17,6+ 0,5
Thuszez/Fat (%) 20,742+ 2,6 20,9*+1,9
L* 62,642+ 1,1 63,1*+1,6
a* 5,74040,1 6,2°+0,2
b* 11,942+ 0,1 11,42+0,9
TBA (mg aldehydu 0,542+0,1 0,82+0,2
malonowego/1 kg pasztetu)/
TBA (mg of malonic
aldehyde/ kg of patés)
Wyréznik/Characteristic Sterylizacja/Sterilization

“0” “2” “4”

Woda/Water (%) 60,042+ 2,1 60,82+ 1,9 61,3°+1,8
Bialko/Protein (%) 17,542+ 0,6 17,7*+0,5 17,92+0,5
Thuszcz/Fat (%) 21,242+27 20,4*+24 19,82+22
L* 60,844+ 0,8 622°+1,5 62,1*+0,5
a* 5804+ 0,4 59+0,3 58+0,1
b* 12,149+ 0,1 11,5408 12,4403
TBA 0,54°+0,0 0,8%+ 0,1 0,9+0,3

" warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe/mean value + standard deviation; a, b — wplyw
czasu przechowania, warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami roznia si¢ statystycznie istotnie
(p < 0,05)/the effect of storage time, mean values denoted by different letters differ statistically
significantly (p < 0.05); A, B—wplyw rodzaju obrdobki termicznej, wartosci srednie oznaczone roznymi
literami r6znig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)/the effect of type of thermal treatment, mean values
denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05).
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Istotng réznice w warto$ci parametru ,,a” zaobserwowano po dwoch miesig-
cach przechowywania konserw pasteryzowanych. Pasztety te charakteryzowaty sig¢
wyzszym udzialem barwy czerwonej w pordwnaniu z pasztetami analizowanymi po
uptywie 48 godz. od produkc;ji (tab. 2).

Jako wyroznik okreslajacy zmiany ilosciowe produktow utleniania thuszczu w ba-
danych pasztetach przyjeto wskaznik TBA. Szybkos§¢ zmian oksydacyjnych jest
uwarunkowana m.in. takimi czynnikami, jak sktad kwasow tluszczowych, obecnos¢
przeciwutleniaczy i prooksydantow, czy warunkami przechowywania produktow
[Wroniak i in. 2006].

Tabela 3. Wplyw rodzaju obrobki termicznej i czasu przechowywania na wybrane wyrdzniki jakosci
sensorycznej pasztetow z od$ciggnionego migsa drobiowego

Table 3. The effect of type of thermal treatment and storage time on selected characteristic of sensory
quality of patés with desinewed poultry meat

. Czas przechowywania/Storage time (miesiace — month)
CXZraOthI;li(s Eliu;)ljlyn);s ) Pasteryzacja/Pasteurization
“0 wy»
Smak/7aste 6,542+0,2 6,4*+0,1
Barwa/Colour 6,14°+0,6 7,2:+0,3
Zapach/Aroma 6,242+ 0,3 6,1*+0,3
Konsystencja/Consistence 6,543+ 0,6 6,7*+0,3
Smarowno$¢/Spreadability 7,342+£0,3 6,604
Twardo$¢/Hardness 6,142+£0,8 6,7°+0,5
3;‘;;12;%3“/ Overall 6,600+ 04 6,5+ 04
Wyréznik/Characteristic Sterylizacja/Sterilization
“0” “2” “q4”

Smak/7Taste 6,64+0,5 6,5°+0,5 7,12+0,6
Barwa/Colour 6,944+ 0,5 7,12 +£0,5 6,60 +0,8
Zapach/Aroma 7,044+ 0,4 6,9°+0,3 7,3*+£0,2
Konsystencja/Consistence 6,743+ 0,5 6,7*+0,7 6,87 +0,7
Smarowno$¢/Spreadability 7,342+ 0,4 6,7*+0,6 7,12 +£0,7
Twardos$¢/Hardness 6,20+ 0,6 6,3*+0,3 6,9*+0,5
gi?izzlsf;qdalnoéé/Overall 6.8%+0.4 6.8+ 0.4 6.8°40.5

" warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe/mean value + standard deviation; a,b — wplyw
czasu przechowania, warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami rozniag si¢ statystycznie istotnie
(p < 0,05)/the effect of storage time, mean values denoted by different letters differ statistically
significantly (p < 0.05); A,B — wpltyw rodzaju obrobki termicznej, wartosci §rednie oznaczone réoznymi
literami réznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)/the effect of type of thermal treatment, mean values
denoted by different letters differ statistically significantly (p < 0.05).
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Rodzaj obrobki termicznej nie wplynat istotnie na ilo$¢ nadtlenkéw w produkcie,
a co za tym idzie — na warto$¢ wskaznika TBA badanych pasztetow (tab. 2). Jedno-
czynnikowa analiza wariancji wykazata jednak istotne r6znice zachodzace podczas
przechowania konserw sterylizowanych, gdzie po 4 miesigcach mozna zauwazyc¢ istot-
ny wzrost wskaznika TBA w porownaniu z pasztetami analizowanymi po 48 godz. od
produkgji (tab. 2). Liczne badania wskazuja na istotny wptyw czasu przechowywania
na warto$¢ TBA [Formanek i in. 2001; Jongberg i in. 2001; Tang i in. 2007]. Rowniez
Estevéz i Cava [2004] wykazali, ze warto$¢ wskaznika TBA pasztetow pakowanych
prézniowo wzrasta w czasie przechowywania. Podobne wyniki uzyskali Olszak i in.
[2012]. Autorzy stwierdzili, iz czternastodniowe przechowywanie pieczonych pasz-
tetow istotnie wptywa na zwigkszenie si¢ wskaznika TBA.

Ocena sensoryczna przeprowadzona w pracy miala na celu okreslenie stopnia
akceptacji pasztetow produkowanych w roznych warunkach obrobki termiczne;.
Nie stwierdzono istotnego wplywu rodzaju obrobki termicznej na wszystkie oce-
niane wyr6zniki. Ponadto wszystkie produkty charakteryzowaly si¢ dobrg jakoscia
sensoryczng, a srednia ocena zadnego z wyr6znikow nie byta nizsza niz 6,1 (tab. 3).

Wplyw obrobki termicznej na jako$¢ sensoryczng konserw migsnych byt przed-
miotem badan wielu autorow. Makata [2002] w swoich badaniach stwierdza, iz
pasztety sterylizowane charakteryzuja si¢ wicksza pozadalnoscig smaku i konsysten-
¢ji w poréwnaniu z wyrobami poddanymi procesowi pasteryzacji. Wyniki Makaty
i Tyszkiewicza [2011] oraz Pyrcza i in. [1996] wskazuja, ze na pozadalnos¢ organo-
leptyczna, a szczegblnie barwe, zapach, smak i konsystencje produktu, zasadniczy
wplyw wywiera temperatura obrobki cieplne;j.

Przeprowadzona jednoczynnikowa analiza wariancji, wykazata, iz ograniczony
do 2 miesigcy czas przechowywania pasztetow pasteryzowanych wplynat jedynie na
wyniki oceny sensorycznej barwy. Po dwdch miesigcach byta ona istotnie wyzsza niz
po 48h od produkcji. Warto$ci pozostatych wyr6znikow jakosci sensorycznej nie uleglty
zmianie podczas przechowywania zaréwno dla pasztetdéw poddanych pasteryzacji,
jak i dla tych sterylizowanych (tab. 3).

4, Whnioski

1. Rodzaj obrobki cieplnej nie wplywa istotnie na pH, ilos¢ wycieku po obrébce
termicznej, site penetracji, parametry barwy oraz sktad chemiczny badanych paszte-
tow z odSciggnionego migsa drobiowego.

2. Stwierdzona tendencja do wyzszych not uzyskiwanych w ocenie sensorycz-
nej przez pasztety sterylizowane niz pasteryzowane, co jest zgodne z danymi litera-
turowymi, moze by¢ wynikiem przyzwyczajen konsumentow do tych pierwszych.

3. Dwumiesi¢czne przechowywanie pasztetow pasteryzowanych wptywa na
zmniejszenie pH, ilo$ci wycieku po obrobce termicznej, warto$ci parametru barwy
,,a” oraz na wzrost ogdlnej oceny sensorycznej barwy produktow.

4. Przechowywanie pasztetow stylizowanych przez 2 i 4 miesigce wptywa na
zmniejszenie pH oraz wzrost warto$ci wskaznika TBA w produkecie.
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5. Zmiany zachodzace wskutek przechowywania pasztetow nie dyskwalifikuja
tych produktow, na co wskazujg wysokie noty uzyskane w ocenie sensoryczne;j.
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