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Streszczenie

Przedmiotem badan byty pasztety pieczone o duzej zawartosci ttuszczu, wyprodukowane z 5 % dodat-
kiem: spreparowanych nasion gryki (uzyskanych z nasion obtuszczonych i nieobtuszczonych) oraz maki
gryczanej, a takze bez dodatku przetwordw gryczanych (proba kontrolna). W procesie preparowania na-
siona gryki poddano obrébce hydrotermicznej (parowaniu), suszeniu, a nastgpnie rozdrobnieniu. Oznacze-
nia wykonano w 1., 7. i 14. dobie chtodniczego przechowywania. Oznaczano: kwasowos$¢ produktu (pH),
potencjat oksydo-redukcyjny (ORP), wskaznik utleniania ttuszczu TBARS. Wykonano oceng sensoryczna
1 analiz¢ mikrobiologiczna. Stwierdzono, ze dodatek spreparowanych nasion gryki wptywa na utrzymanie
kwasowosci na zblizonym poziomie oraz ograniczenie procesoOw oksydacyjnych w pasztetach podczas
przechowywania. O ograniczeniu procesoOw oksydacyjnych $wiadczy mniejsza warto$¢ potencjatu oksydo-
redukcyjnego i wskaznika TBARS w poroéwnaniu z proba kontrolng i z proba, w ktorej zastosowano doda-
tek maki gryczanej. Dodatek spreparowanych nasion gryki wplywa réwniez na zwigkszenie trwatosci
sensorycznej i mikrobiologicznej pasztetu m.in. poprzez zahamowanie wzrostu ogodlnej liczby drobnou-
strojow tlenowych, jak i catkowity brak wzrostu drozdzy i plesni, czego nie stwierdzono w innych paszte-
tach.

Stowa kluczowe: pasztet, przetwory z nasion gryki, analiza mikrobiologiczna, analiza sensoryczna, jako$¢

Wprowadzenie

Pasztety sg produktem cze¢sto nabywanym przez konsumentéw [6]. Charakteryzu-
ja si¢ wysokg niestabilno$cig oksydacyjng ze wzgledu na duza zawartos¢ ttuszczu (ok.
35 %) i zelaza hemowego (ok. 30 mg/g pasztetu) [6, 7]. Sa one bardzo ubogie w natu-
ralne przeciwutleniacze ze wzgledu na kilkakrotng obrobke termiczng surowcow.
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Utlenianie tluszczu jest jedng z najwazniejszych przyczyn obnizania jakoSci,
szczegoOlnie produktéw wysokotluszczowych, jednak lipidy wplywaja na iloSciowa,
jako$ciowg 1 czasowg percepcje substancji lotnych i nielotnych, modyfikujgc aromat
1 smakowito$¢ produktu [2]. Triacyloglicerole obnizajg pr¢zno$¢ par lipofilowych
zwigzkow zapachowych, podwyzszajac ich progi wyczuwalnosci [11]. W zwigzku
z powyzszym zachodzi konieczno$¢ wzbogacania wysokottuszczowych wyrobow pod-
robowych w dodatkowe substancje przeciwutleniajace, ktdre przyczynia si¢ do zacho-
wania prawidlowej jako$ci technologicznej 1 mikrobiologicznej w trakcie przechowy-
wania, a jednocze$nie nie wptyna na obnizenie jako$ci sensorycznej. W badaniach
wykazano korzystny wptyw dodatku nasion gryki na obnizenie ogolnej liczby bakterii
tlenowych mezofilnych i liczby bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Jednoczesnie
dowiedziono ich wlasciwosci prebiotycznych, przejawiajacych si¢ wzrostem liczby
korzystnych bakterii z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium w przewodzie pokar-
mowym [17]. Do zwiazkéw wystepujacych w nasionach gryki o wlasciwosciach anty-
oksydacyjnych i bakteriostatycznych mozna zaliczy¢: flawonoidy, kwasy fenolowe,
skondensowane taniny, fitosterole, fagopiryny i tokoferole [5, 8, 20, 22]. W catych
nasionach gryki wykryto sze$¢ flawonoidow: rutyng, kwercetyng, orientyng, izoorien-
tyne, witeksyne 1 izowiteksyne [3, 8, 17, 22]. Ziarno obluszczone zawiera tylko rutyne
i izowiteksyne, podczas gdy w tusce wystepuja wszystkie flawonoidy [3]. Zastosowa-
nie obrobki termicznej wptywa na zwigkszenie zdolno$ci przeciwutleniajacej zwigz-
kéw zawartych w nasionach gryki [5, 20].

Celem niniejszej pracy byta ocena wptywu przetworéw z obluszczonych i nieob-
tuszczonych nasion gryki oraz maki gryczanej na jako$¢ wysokottuszczowych wyro-
boéw migsnych na przyktadzie pasztetow.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity wyroby migsne typu pasztet pieczony, wyproduko-
wane w warunkach przemystowych zgodnie z receptura zaktadu migsnego. Sktad su-
rowcowy pasztetu: 23 % migsa wieprzowego kl. II, 15,2 % wotowiny kl. II, 12 % wa-
troby wieprzowej, 15,2 % masek wieprzowych (migso i skory pozyskane po ugotowa-
niu gtow), 14 % podgardla wieprzowego, 15,2 % rosotu (roztwor pozyskany z gotowa-
nia migs), 1,4 % soli kuchennej i 4 % dodatkow niemigsnych (butka tarta, biatko sojo-
we, przyprawy). W celu uzyskania prob z dodatkiem nasion gryki, 5 % dodatkow nie-
migsnych wymieniano spreparowanymi nasionami obtuszczonymi i nieobtuszczonymi
oraz maka gryczang. W procesie preparowania nasiona poddawano obrobce hydroter-
micznej — parowaniu w temp. 80 °C przez 30 min. Nastepnie suszono je do uzyskania
5 % wilgotnosci i1 rozdrabniano do postaci proszku o wielkosci czastek 160 - 180 pum.
Make gryczang zakupiono w sklepie z zywnos$cig ekologiczng. Ugotowane surowce mig-
sne kutrowano przez 5 min przy predkosci nozy 1500 obr./min, podajac do misy kutra
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kolejno: migso, watrobe, preparaty gryczane, thuszcz i pozostate sktadniki. Farszem napet-

niano pojemniki aluminiowe o pojemnosci 1 11 pieczono do uzyskania temp. 76 - 78 °C

wewnatrz bloku migsnego. Pasztety po schtodzeniu przechowywano w temp. 4 °C. Ocene

pasztetow wykonano w 1., 7. i 14. dobie przechowywania. Otrzymano nast¢pujace warian-

ty:

— K —produkt kontrolny (bez dodatku preparatow gryczanych);

— Bl — produkt z 5 % wymiang dodatkéw niemigsnych — z obluszczonymi, parowa-
nymi i wysuszonymi, a nast¢pnie rozdrobnionymi nasionami gryki;

— B2 — produkt z 5 % wymiang dodatkéw niemiesnych — z nieobtuszczonymi, paro-
wanymi 1 wysuszonymi, a nast¢pnie rozdrobnionymi nasionami gryki;

— B3 —produkt z 5 % wymiana dodatkéw niemigsnych — z maka gryczana.

Pomiaru kwasowosci czynnej (pH) dokonywano przy uzyciu miernika cyfrowego
CPC-501 Elmetron i elektrody zespolonej, typ ERH-111. Pomiaru potencjatu oksydo-
redukcyjnego dokonywano przy uzyciu elektrody zespolonej, typ ERPt-13. Uzyskany
wynik pomiaru przeliczano na warto$¢ potencjalu oksydo-redukcyjnego wzgledem
standardowej elektrody wodorowej w mV. W tym celu do zmierzonej wartosci poten-
cjatu dodano znang wartos¢ potencjatlu elektrody odniesienia (E,dn=211 Mv w temp.
20 °C).

Do oceny stopnia utlenienia pasztetu zastosowano zmodyfikowang metode Saliha
wg Pikula [14], wykorzystujac barwng reakcje z 0,02 M wodnym roztworem kwasu
2-tiobarbiturowego (odczynnik TBA), mierzong przy dlugosci fali A = 532 nm w spek-
trofotometrze Nicolet evolution 300 firmy Thermo Elektron Corporation. Ilos¢ produk-
tow utleniania wyrazano w mg dialdehydu malonowego (MDA )/kg produktu.

Do oceny sensorycznej pasztetu zastosowano metode ilosciowej analizy opisowe]
(QDA)) [21]. Metoda QDA zdobyta szerokie uznanie jako standardowa metoda profi-
lowania oceny sensorycznej. Ma ona duze znaczenie praktyczne i jest szeroko stoso-
wana do opracowywania nowych produktow oraz poréwnania produktow wilasnych
z konkurencyjnymi, $ledzenia zmian sensorycznych m.in. pod wptywem przechowy-
wania [1]. Ustalono 16 wyr6znikow jakosciowych [10]. Intensywnos¢ kazdego z wy-
roznikdw zaznaczano na nieustrukturowanej skali liniowej 10 j.u. Kazdy z wyr6znikow
oceniany byt na oddzielnej skali z odpowiednimi okresleniami brzegowymi. W bada-
niach brat udzial 10-osobowy zespot przeszkolony w zakresie stosowanej metody.
Oceng prowadzono w pomieszczeniu o temp. 20 °C i w §wietle dziennym.

Badania mikrobiologiczne prowadzono tradycyjng metoda plytkowa wglebna
[15]. Oznaczenia prowadzono w kierunku ogoélnej liczby drobnoustrojow tlenowych
mezofilnych i ogodlnej liczby drobnoustrojow psychrotrofowych (podtoze agar odzyw-
czy) oraz ogolnej liczby drozdzy i plesni (podtoze Sabouraud Chloramphenicol Agar).
Do obliczenia liczby drobnoustrojéw wybierano ptytki z takiego rozcienczenia, przy
ktoérym uzyskano wzrost w zakresie 30 - 300 kolonii na jednej ptytce [16].
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Do wyznaczenia istotnosci réoznic mi¢dzy warto$ciami $rednimi zastosowano jed-
noczynnikowg analiz¢ wariancji na poziomie istotnosci o = 0,05. Weryfikacji hipotez
dokonano testem Tuckey’a.

Wiyniki i dyskusja

Kwasowo$¢ czynna (pH) pasztetow K, B1, B2 (rys. 1) w 1. dobie po produkcji
wynosita w od 6,19 do 6,26, natomiast w probie z dodatkiem maki gryczanej 6,42.
W 7. dobie przechowywania nastapil wzrost kwasowosci we wszystkich probach, przy
czym najwigkszy i zarazem statystycznie istotny w probie B3 (z dodatkiem maki gry-
czanej). Po 14. dobie przechowywania stwierdzono dalszy statystycznie nieistotny
wzrost kwasowosci w probach z dodatkiem spreparowanych nasion gryki ok. 6,17.
Najnizsza kwasowo$¢ oznaczono w probie B3 — 6,45.
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Objasnienia:/ Explanatory notes:

K — produkt kontrolny / control product; w pasztetach doswiadczalnych 5 % dodatkéw niemigsnych wymienio-
no: Bl — obtuszczonymi, parowanymi, wysuszonymi, a nastepnie rozdrobnionymi nasionami gryki; B2 — nieob-
luszczonymi, parowanymi, wysuszonymi, a nastgpnie rozdrobnionymi nasionami gryki; B3 - maka gryczang / in
the experimental patés, 5 % of the non-meat additives were replaced with: B1 — vapoured dried,, and, next,
milled buckwheat seeds with no husk; B2: vapoured, dried, and, then, milled buckwheat seeds with husk;
B3 —buckwheat flour.

Warto$ci §rednie prob oznaczone tymi samymi matymi literami * w obrebie tej samej doby i wielkimi literami
AD pomiedzy réznymi dobami nie réznig sie statystycznie istotnie (o0 > 0,05) / Mean values denoted by the
same small letter index * within the same day period and denoted by the capital letter index *® within
different day periods do not differ statistically significantly (o > 0.05).

Rys. 1. Kwasowos$¢ czynna (pH) pasztetow pieczonych, podczas chtodniczego przechowywania.
Fig. 1. Active acidity (pH values) of baked patés during chilling storage.
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Jednym ze wskaznikow przydatnych do monitorowania reakcji chemicznych
1 biologicznych bedacych przyczyng procesow oksydacyjnych jest potencjat oksydo-
redukcyjny (ORP) [12]. ORP pasztetow (rys. 2) z dodatkiem spreparowanych nasion
gryki podczas catego okresu przechowywania wynosit 260 - 290 mV, natomiast war-
tos¢ ORP proby kontrolnej oraz z dodatkiem maki gryczanej zmieniata si¢ statystycz-
nie istotnie 1 ksztattowala w zakresie 280 - 320 mV, przy czym wyzsze wartoSci 0sig-
gata proba K.

W 14. dobie przechowywania wartos¢ ORP proby kontrolnej byta o ok. 70 mV
wyzsza (334,87 mV) w poréwnaniu z prébami zawierajacymi dodatek spreparowanych
nasion gryki, a w przypadku proby z dodatkiem maki gryczanej odnotowano
307,20 mV. Potencjal redox zalezy od szeregu czynnikow $srodowiskowych (wartosc¢
pH, aktywnos$¢ wody, obecno$¢ tlenu, procesy biofizykochemiczne), jak réwniez od
stezenia reagentow (kazda substancja, ktéra po dodaniu do ukladu matrycy zywno-
$ciowej jest w stanie w niej uczestniczy¢ i wywola¢ zamierzone reakcje) [12, 18].
W badaniach wlasnych wykazano, ze obecno$¢ substancji aktywnie czynnych zawar-
tych w nasionach gryki w sposob istotny przyczynita si¢ do obnizenia potencjatu oksy-
do-redukcyjnego 1 wskaznika TBARS (rys. 3). Dodatek spreparowanych nasion wply-
nat na to, ze warto$¢ wskaznika TBARS w 7. dobie przechowywania w probach Bl
i1B2 (ok. 2,50 mg MDA/ kg produktu) byta o ok. 1,5 mg MDA/kg produktu nizsza
w odniesieniu do prob K i B3, natomiast w 14. dobie roznice byly wigksze. Uzyskane
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Objasnienia jak pod rys. 1. / Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 2. Potencjat oksydo-redukcyjny pasztetow pieczonych, podczas chtodniczego przechowywania.
Fig. 2. Oxidation-reduction (Redox) potential of baked patés during chilling storage.
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wyniki badan potwierdzaja rowniez badania Olszak i Dolatowskiego [13]. Jak podaje
Dziedzic i wsp. [5] obrobka termiczna przyczynia si¢ do zwigkszenia zdolno$ci prze-
ciwutleniajacej zwigzkow aktywnie czynnych zawartych w nasionach gryki, a takze
zwigkszenia zdolno$ci wygaszania rodnikow DPPH’, co prawdopodobnie wplywa na
spowolnienie procesow oksydo-redukcyjnych. W niniejszych badaniach stwierdzono,
ze wraz ze zmniejszeniem kwasowos$ci obnizyla si¢ warto§¢ ORP, co rowniez zaob-
serwowano w innych badaniach [4, 13, 18]. Wielko$¢ potencjatu redox moze by¢ row-
niez jednym ze wskaznikéw rozwoju drobnoustrojow, poniewaz wykazano, ze wraz ze
wzrostem warto$ci ORP odpowiednio wzrasta ich poziom. Nalezy nadmieni¢, ze obec-
no$¢ spreparowanych nasion gryki w pasztecie powodowata obnizanie wartosci ORP
[4, 13, 19].

Na sensoryczng jako$¢ ogdlng pasztetow sktadal si¢ szereg wyrdéznikéw, jak: za-
pach, smak, cechy tekstury, w tym smarownos$¢ oraz wilgotnos$¢. Jakos¢ ogolna bada-
nych pasztetow w 1. dobie od wyprodukowania (rys. 4) wynosita od 6,5 j.u. w probie
K do 6,1 j.u. w probie B1. Najnizej oceniono pasztet z dodatkiem nicobtuszczonych,
rozdrobnionych nasion gryki — 5,3 j.u., ocena ta byta jednak najbardziej stabilna pod-
czas calego okresu przechowywania. Dodatek maki gryczanej spowodowal, ze w 1.
dobie pasztet B3 oceniono nizej od pasztetow: kontrolnego i z dodatkiem spreparowa-
nych nasion gryki.
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Objasnienia jak pod rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 3. Wskaznik TBARS pasztetow pieczonych, podczas chtodniczego przechowywania.
Fig. 3. TBARS values of baked patés during chilling storage.
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W 14. dobie przechowywania pasztet z dodatkiem maki gryczanej, podobnie jak
kontrolny, zostal oceniony ponizej 4 j.u. Na obnizenie poziomu wyr6znikow senso-
rycznych tych pasztetow przypuszczalnie miaty wptyw zaawansowane procesy oksy-
dacyjne (wysoka wartos¢ ORP i wskaznika TBARS) oraz intensywny rozwoj drobnou-
strojow, w tym drozdzy i plesni, czego nie stwierdzono w pasztetach z dodatkiem
spreparowanych nasion gryki. Przeprowadzona ocena sensoryczna pasztetow (rys. 5, 6
i 7) wykazala obnizenie poziomu wyrdznikow jakosci sensorycznej pod wplywem
dodatku spreparowanych nasion gryki, ale jednoczes$nie dodatek ten spowodowat, ze
podczas catego okresu przechowywania ocena ta utrzymywata si¢ na zblizonym po-
ziomie.

Wsrod sktadowych zapachu w 1. dobie (rys. 5) najwyzej oceniono zapach podro-
bowy (5,6 - 5,8 j.u.). Zapach inny typu zbozowy, pieczeni, bulionu byt oceniony najni-
zej (1 - 1,2 j.u.). W zakresie intensywnos$ci cech tekstury wystapita znaczna rozbiez-
nos$¢ ocen takich wyréznikdéw, jak: migkkos¢, wielkos¢ czasteczek, wilgotnos¢, sma-
rowno$¢. W tym przypadku najwyzej oceniono pasztet kontrolny, a najnizej pasztet
zawierajacy dodatek nieobluszczonych, rozdrobnionych nasion gryki. W ocenie doust-
nej uwzgledniono sktadowe smaku: podrobowy, migsny, tluszczowy, stony, buliono-
wy, gorzki i1 inny (w tym smak goryczki, wedzony, watrobiany). W probie kontrolnej
dominowat smak stony — 6,4 j.u. Smak podrobowy najwyzej oceniono w probie K —
6,1 j.u., w przypadku prob B1 i B3 ok. 5,5 j.u., a w probie B2 — 4,5 j.u.
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Objasnienia jak pod rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 4. Jakos$¢ ogolna pasztetdow pieczonych, podczas chtodniczego przechowywania.
Fig. 4. Overall quality of baked patés during chilling storage.
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Wyroznik / Parameters

Objasnienie symboli pod rys. 1 / Explanation of symbols as in Fig. 1.

Rys. 5. Wyniki sensorycznej oceny pasztetow pieczonych, w pierwszej dobie przechowywania.
Fig. 5. Results of sensory analysis of baked patés during chilling storage on the 1% day of chilling storage.
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Objasnienie symboli pod rys. 1 / Explanation of symbols as in Fig. 1.

Rys. 6. Wyniki sensorycznej oceny pasztetow pieczonych, w 7. dobie przechowywania.
Fig. 6. Results of sensory analysis of baked patés on the 7 day chilling storage.
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W 7. dobie przechowywania pasztetéw (rys. 6) intensywnos¢ zapachu miesnego
byta o ok. 1 j.u. nizsza w probach K (4,3 j.u) i B3 (3,8 j.u.) w porownaniu z 1. dobg.
Zapach podrobowy oceniono od 5,2 j.u. w probie B1 do 5,8 j.u. w probie B3. Inten-
sywnos$¢ parametréw tekstury utrzymywata si¢ na zblizonym poziomie w 1. dobie we
wszystkich probach.
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Wyréznik / Parameters
Objasnienie symboli pod rys. 1 / Explanation of symbols as in Fig. 1.

Rys. 7. Wyniki sensorycznej oceny pasztetow pieczonych, w 14. dobie przechowywania.
Fig. 7.  Results of sensory analysis of baked patés on the 14™ day of chilling storage.

W 14. dobie przechowywania (rys. 7) proba kontrolna, ktora do tego okresu cha-
rakteryzowata si¢ pozadanymi przez konsumenta wyrdznikami, zostala oceniona
znacznie nizej, podobnie jak proba z dodatkiem maki gryczanej, w poréwnaniu z pasz-
tetami B1 i B2. Proby K i B1 charakteryzowaty si¢ wyzsza, w odniesieniu do 7. doby,
intensywnoscia zapachu thuszczowego (odpowiednio 4,6 i 4,4 j.u.). Proba K odznacza-
la si¢ rowniez wysoka intensywnoscig zapachu innego (kwasny, nieprzyjemny) podob-
nie jak proba B3 (ok. 3,3 j.u.). W probach tych znacznie zmniejszyta si¢ intensywnos¢
zapachu przyprawowego. Wsrdd wyroznikow tekstury proba K oraz B3 odznaczaty si¢
najwyzsza intensywnoscia, glownie migkkosci i smarownosci. W przypadku pasztetu
kontrolnego noty za wyrézniki tekstury wynosity: migkkos$¢ — 7,8 j.u.; wielkos¢ czaste-
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czek — 6,9 j.u.; wilgotno$¢ — 6,8 j.u.; smarownos¢ — 7,6 j.u. Dodatek nieobluszczonych,
rozdrobnionych nasion gryki wptynal na obnizenie intensywnosci wyrdznikow tekstu-
ry, ktére w porownaniu z probg K wynosity odpowiednio: 4,0 j.u.; 2,9 j.u.; 4,9 j.u.;3,9
j.u. Intensywno$¢ sktadowych smaku rowniez ulegta ostabieniu (rys. 7), jednak rdznice te
byly stosunkowo niewielkie w odniesieniu do poprzedniego okresu przechowywania (rzg-
du 0,1 — 1 j.u.). Zdecydowanie zmienit si¢ profil smakowy proby kontrolnej, ktora charak-
teryzowata si¢ zwigkszonym smakiem podrobowym — 6,6 j.u., thuszczowym — 4,5 j.u.,
zmniejszonym smakiem migsnym — 3,0 j.u., stonym — 4,8 j.u., smak bulionu pozostat na
poziomie 4,0 j.u., dodatkowo pojawil si¢ smak gorzki — 2,9 j.u., jak rowniez inny (w tym
kwasny, nieprzyjemny, obcy) — 4,9 j.u. Dlatego tez pod wzgledem ogolnym pasztet kon-
trolny zostal najnizej oceniony (3,89 j.u.). Na poziomie 4,0 j.u. oceniono pasztet B2, na-
tomiast najwyzej — pasztet B1 (5,0 j.u.).

Niewatpliwie waznym wskaznikiem jakos$ci technologicznej wyrobéw migsnych
jest jako$¢ mikrobiologiczna. Przeprowadzona analiza mikrobiologiczna pasztetow
(tab. 1, rys. 8) wykazata, Zze proba K oraz B3 charakteryzowaly si¢ wysokim poziomem
ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych oraz psychrotrofowych w po-
rownaniu z probami Bl 1 B2. W 14. dobie przechowywania chlodniczego wykazano
statystycznie istotny wzrost ogélnej liczby drobnoustrojow tlenowych mezofilnych do
log 5,64 jtk/g w probie B3 i log 5,44 jtk/g w probie K. Dodatek preparatu z nasion
nieobluszczonych w najwigkszym stopniu przyczynit si¢ do zahamowania wzrostu
ogolnej liczby tlenowych drobnoustrojoéw mezofilnych (poziom log 1,40 jtk/g pod
koniec przechowywania). W probie z dodatkiem preparatu z nasion obtuszczonych pod
koniec przechowywania nastgpit niewielki wzrost do poziomu log 2,51 jtk/g. W 14.
dobie badan, rowniez jedynie w probie K i B3 stwierdzono obecno$¢ plesni i drozdzy,
ktore nie wystapity w pasztetach z dodatkiem spreparowanych nasion gryczanych (B1
i B2). Pojawienie si¢ drozdzy moze by¢ przyczyna biatego nalotu na powierzchni wy-
robu i zmian sensorycznych. Niskie poziomy drobnoustrojow w pasztetach B1 1 B2
wskazujg, ze jest mozliwe uzyskanie duzej redukcji mikroorganizméw pod wptywem
zwigzkow bioaktywnych, zawartych w nasionach gryki. Badania Kordowskiej-Wiater
i Lukaszewicza [9] dowodza, Ze oprocz oznaczanych w pracy drobnoustrojow po-
wszechne w tego typu produktach sg bakterie mlekowe, ktore moga wywotaé niepoza-
dane zmiany sensoryczne (smak i zapach kwasny, gryzacy, jetki, serowaty) oraz $lu-
zowacenie. Mozna zatem przypuszczaé, ze cechy sensoryczne pasztetow pieczonych,
gtéwnie prob K 1 B3 ulegly znacznemu pogorszeniu w wyniku rozwoju mikroorgani-
zmOw oraz postepujacych proceséw utleniania. Obnizenie jakosci mikrobiologicznej
w pasztecie kontrolnym oraz z dodatkiem maki gryczanej byto przyczyng zmian na
powierzchni objawiajacych si¢ §luzowaceniem, a takze nadmiernym zakwaszeniem,
spowodowanym rozwojem drozdzy i bakterii kwasu mlekowego. Prawdopodobnie na
rozwdj bakterii oraz grzybow w pasztecie z dodatkiem maki gryczanej miata wptyw
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obecnos¢ enzymow oraz zanieczyszczen mikrobiologicznych samej maki. Ziarno zb6z
oraz produkty jego przerobu sg bogatym zrodlem réznych enzymow. Na dziatanie en-
zymOw znaczacy wplyw wywiera temperatura i kwasowos¢ srodowiska. Enzymy po-
woduja rozktad bialek przez rozszczepienie wigzan wewngtrz tancucha peptydowego
biatka lub peptydow (endopeptydazy) albo przez rozbijanie skrajnych wigzan pepty-
dowych (egzopeptydazy). Tak przygotowane $rodowisko stanowi doskonalg pozywke
dla réznego rodzaju drobnoustrojow. Sluzowacenie powierzchni jest zazwyczaj wyni-
kiem rozwoju drozdzy i bakterii z rodzaju Lactobacillus czy Streptococcus, natomiast
zazielenienie powierzchni wywotujg bakterie z rodzaju Lactobacillus 1 Leuconostoc,
produkujace nadtlenek wodoru, ktéry powoduje utlenianie barwnikéw hemowych [23].

Tabela 1l

Ogolna liczba bakterii tlenowych mezofilnych, psychrotrofowych oraz drozdzy i plesni w pasztetach
pieczonych, podczas przechowywania.

Total count of mesophilic and psychrotrophic bacteria, as well as of yeasts and moulds in baked patés
during chilling storage.

Czas przech.

Préba / Sample
Wyrdznik / Characteristic Time of chilling storage P
[doby / days] K Bl B2 B3
X 1 5694 | 2,164 | 2,54% | 2,55¢
Ogolna liczba drobnoustrojow s 0.07 0.18 0.46 0.39
tlenowych mezofilnych
[log jtk/ g] X ; 574% | 124 | 1,10C | 335
Total count of mesophilic s 0,13 0,20 0,14 0,23
bacteria X 5448 [ 2518 | 1,40 | 5.64°
[log cfu/ g] X 14 d > i >
s 0,10 0,34 0,26 0,10
X <l <1 <l <l

Ogolna liczba drobnoustrojow S _ _ _ _

psychotrofowych — ~ - -
[log jtk/ g] X 7 3,45 1,08 1,16 <1
Total count of psychrotrophic s 0,12 0,15 0,28 -
bacteria X 3.70% | 2200 | 2180 | 574
[log cfu/ g] 14
s 0,55 0,10 | 0,28 | 0,17
X <1 <1 <l <1
Ogodlna liczba drozdzy 1
i plesni s ~ ~ ~ ~
[log jtk/ g] X 7 <l <l <1 <1
Total count of yeasts and s — _ _ _
moulds X 136 | <1 <1 | 164"
[log cfu/ g] 14
s 0,10 - - 0,19

Objasnienia jak pod rys. 1. / Explanatory notes as in Fig. 1; n=4.
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Czas przechowywania [doby] / Time of chilling storage [days]
Objasnienia jak pod rys. 1./ Explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 8. Krzywe regresji liniowej migdzy ogodlng liczbg bakterii tlenowych mezofilnych w pasztetach
a czasem przechowywania.

Fig. 8. Curves of linear regression between total count of mesophilic bacteria in baked patés and time of
chilling storage.

Whioski

1. Zastosowanie obtuszczonych i nicobtuszczonych nasion gryki, poddanych obrobce
hydrotermicznej, a nastepnie rozdrobnionych, do produkcji wysokottuszczowych
pasztetow migsnych wplywa na wzrost trwatosci przechowalniczej wyrobow po-
przez zachowanie odpowiedniej jakosci mikrobiologicznej i1 uzyskanie zadowala-
jacej oceny sensoryczne;j.

2. Obrobka hydrotermiczna nasion gryki wplywa na wzrost aktywnosci przeciwutle-
niajacej zwigzkow bioaktywnych w niej zawartych m.in. poprzez hamowanie po-
stepujacych procesow oksydacyjnych w pasztetach.

3. Zastosowanie spreparowanych nasion gryki do produkcji pasztetéw przyczynia si¢
do zahamowania rozwoju tlenowych drobnoustrojow mezofilnych, psychrotrofo-
wych oraz drozdzy i plesni.
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EFFECT OF BUCKWHEAT SEED PREPARATIONS ADDED ON QUALITY
OF PATES DURING STORAGE

Summary

The subject of the research were baked patés, which contained a high content of fat and a 5% addition
of processed buckwheat seeds (with and without husk) and buckwheat flour; the control samples contained
no buckwheat products. The seeds were hydrothermally processed (under vapour), dried, and milled. On
the 1%, 7™ and 14™ day of their storage, the following parameters were determined: acidity of the products
(pH value), oxidation-reduction potential (ORP), and fat oxidation index (TBARS number). A sensory and
microbiological analyses were carried out. It was found that the addition of the processed buckwheat seeds
caused the acidity of the patés to remain on the same level, and the oxidation processes during storage to
be reduced. Compared to the control samples and the sample with buckwheat flour added, the oxidation-
reduction potential (ORP) and the TBARS numbers were lower; this was a proof that the oxidation pro-
cesses were reduced. The addition of the processed buckwheat seeds also caused the increase in the senso-
ry and microbiological durability of the patés. Among other things, this fact resulted from the suppressed
increase in the total count of mesophilic bacteria, and, also, because yeasts and moulds did no grow at all,
contrary to what was found as regards the rest of the patés analysed.

Key words: paté, buckwheat seed preparations, microbiological analysis, sensory analysis, quality
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