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o Vliv stupné mélnéni a volby obalu na jakostni parametry u pastik
Effect of mincing and packaging on quality parameters in pates
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ABSTRAKT

V experimentu byly hodnoceny rozdily v jakostnich parametrech pastik po vyrobé
a béhem skladovani. Byly zvoleny dva stupné mélnéni (hruba, jemnd) a obalu (sklo,
plastové stfevo). V rdmci mikrobiologickych analyz byly v pribéhu skladovani ve vzorcich
pastik  standardnimi  postupy stanovovany celkovy pocet mikroorganisma,
termorezistentni mikroorganismy anaerobni, enterokoky, koliformni bakterie, kvasinky
a plisné. Z vysledkl je patrné, Ze celkova mikrobidlni kontaminace byla v prabéhu
skladovani relativné nizka. Celkovy pocet mikroorganism@ dosahl Fadové maximalné 103
KTJ.gt. U prvni Sarze vyrobkd byly zjistény na konci sledovani i vy$si potty enterokok(
(Fadové 102 KT).g1) a koliformnich bakterii (Fadové 103 KTJ.g), u druhé SarZe tomu tak
nebylo. Vysledky rovnéZz potvrzuji, ze vyssi celkové pocty mikroorganisma (CPM) byly
zjistovény u pastik balenych do plastového obalu neZ u pastik balenych do sklenénych
oball. Senzorické parametry jakosti se v pribéhu ¢asu skladovani priikazné neménily,
zména barvy AE*, byla na hranici postfehnutelné lidskym okem.

uvobD
Pastiky jsou podle ¢lenéni dle platné legislativy tepelné opracovanymi masnymi vyrobky
nebo konzervami. Maji svdj specificky gastronomicky vyznam a tim i potencidl. Moznd
vice, nez u jinych masnych vyrobkd, hraje roli misto nakupu a jejich uréeni. Spottebitelé
tyto potraviny nej¢astéji vnimaji jako masné vyrobky, do kterych jsou zpracovany levnéjsi
zbytky masa, surovin a také Fada nahrazek. Ne vsechny vyrobky spadaji do této

MATERIAL A METODY
Hruba pastika (H): jemné pastikové dilo (jatrovka), vepfova jatra
(4 mm), vepfovy lalok vafeny (4 mm), pfisady (dusitanova solici
smés, Compound L1 emulgator, Selské zlato smés kofeni na pastiku).
* Chemické slozeni: 1,9 % NaCl, 47,3 % susiny, 28,7 % tuku.
Jemna pastika (J): vepfovd jatra, tuény bok (vareny),

kategorie. V dnesni dobé se vyrobci i obchodnici snazi vic nez kdy jindy tyto pfedsudky
potladit zdlraziiovanim kvality svych vyrobkd. Na tuzemském trhu hraji svoji roli
i relativné drahé vyrobky ze zahrani¢i, farmaiské vyrobky nebo vyrobky charakteru
pokrmu z provozoven spoleéného stravovéni (riletky, terinky, galantinky, aj.).
Cilem tohoto pfispévku je vyhodnoceni vybranych jakostnich parametrd pastik
v zavislosti na obalu a strukture.
-
) N
vafené veprové hlavy, vyvar, pfisady (dusitanova solici smés,
Compound L1 emulgator, Diamant smés kofeni na pastiku). j
« Chemické slozeni: 1,8 % NaCl, 40 % susiny, 24,3 % tuku.
Sklenény obal s uzavérem (S), plastové nepropustné stievo (P).
Sarze 1 a 2, skladovani - 4 tydny (4 a7 6 °C).
Stanovované skupiny mikroorganismu:
CELKOVY POCET MIKROORGANISMU (CPM): Plate Count Agar (PCA),
inkubace 30 °C po dobu 72 hodin.
KOLIFORMN/ BAKTERIE: Violet Red Bile Lactose Agar, f 2
inkubace 37 °C po dobu 24 hodin. |
KVASINKY A PLISNE: Chloramfenicol Glucose Yeast Agar,
inkubace 25 °C po dobu 120 hodin.
SPORULUJICI ANAEROBNI BAKTERIE: zéhtev 85 °C po dobu 10 minut, Plate Count
Agar (PCA). Anaerobni inkubace 30 °C po dobu 48 hodin.
ENTEROKOKY: COMPASS Enterococcus Agar, inkubace 44 °C po dobu 24 hod.
Senzoricka analyza - 100 mm graficka nestrukturovana stupnice, deskriptory -
barva, jemnost, viing, roztiratelnost, celkova chut a celkovy vzhled
. Méfeni barvy - Konica Minolta CM 3500d, SCE, 30 mm, A \
CM-A 128 (17 * 45 mm), AE*, (1994).
. Dotaznikovy priizkum: 117 respondentt (95 Zen a 22 muz() 3
ve skupinach student, pracujici a diichodce; 12 otazek.
VYSLEDKY

Mikrobiologické stanoveni:
. pastiky z prvni 3arze vykazovaly 24 dni po vyrobé vy$si CPM, pocet enterokokd

i polet sporulujicich anaerobnich bakterii nez pastiky z druhé 3arze 25 dni po

vyrobé, nicméné v ramci platné legislativy (Graf 7),

pastiky v plastovém obalu (P) vykazovaly vy$si CPM nei pastiky ve skle (S),

avdak u ostatnich stanovovanych skupin mikroorganism{ nebyl zjistén statisticky

prlkazny rozdil v zavislosti na obalu nebo stupné méInéni,

mezi kontaminaci hrubych (H) a jemnych (J) pastik nebyl zjistén statisticky

vyznamny rozdil, rozdilné sloZeni a vyrobni postup pastik tedy mikrobiologii nijak

vyznamné neovlivnili.
Pouziti obalu a stupné mélnéni se prikazné nepodepsalo na senzorickém hodnoceni
pastik v ¢ase (pro nazornost viz pavutinové grafy — Grafy 1 aZ 6).
Zména barvy byla na hranici rozpoznani, vy3si byla zjisténa u prisvitného sklenéného
obalu, kde dochézi ke zméné uéinkem svétla (i pres skladovani v chladniéce), stupen
mélnéni (textura) vliv nemél (Graf 8).
Dotaznikové 3etfeni ukazuje rdznorodost ndazorl na roztiratelné masné vyrobky
(pro nazornost vybér otazek viz Grafy 9 az 12).

ZAVER
Vsechny pastiky, u plastového obalu i po dobé spotieby, si zachovavaly zdravotni
nezavadnost. Stupeni mélnéni a volba obalu neovlivnila vyrazné mikrobiologické ani
senzorické jakostni parametry.
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Graf 1 a 2: Senzoricky profil hrubé pastiky (HS a HP) ve sklenéném obale (vlevo) a v plastovém stievé (vpravo)
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Graf 3 a 4: Senzoricky profil jemné pastiky (IS a JP) ve sklenéném obale (vlevo) a v plastovém strevé (vpravo)
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Graf 5 a 6: Senzoricky profil pastik (HS, HP, JS a JP) v prvnim (vlevo) a étvrtém tydnu hodnoceni (vpravo)
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Graf 9: Prizkum - Jak asto nakupujete pastiky (RMV)? Graf 10: Priizkum - Cemu ddvdte p#i vybéru téchto vyrobki
prednost?
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Graf 11: Priazkum - V jakém obalu tyto vyrobky nejvice upfednostriujete? Graf 12: Priizkum - Jakou texturu upfednostriujete u pastik?
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