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Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu zastosowania drobiowego migsa oddzielonego mechanicznie
(MDOM) oraz migsa od$ciggnionego (Baader) na wybrane wyrézniki jakosci pasztetow sterylizowanych.
Jako$¢ pasztetow okreslano po 48 h od ich wyprodukowania. Oznaczono w nich: pH, ilo§¢ wycieku po
obrobce termicznej, parametry barwy, sitg penetracji, zawartos¢ wody, biatka i tluszczu oraz oceniono
jakos¢ sensoryczng. Stwierdzono, ze zarowno MDOM, jak i Baader moga by¢ stosowane do produkcji
apertyzowanych pasztetow drobiowych. Pasztety zawierajace migso drobiowe oddzielone mechanicznie
charakteryzowaly si¢ nizsza wartos$cia parametru barwy L* (57,2) oraz wyzsza warto$cig parametru barwy
a* (7,2) w pordwnaniu z pasztetami zawierajacymi migso drobiowe odsciggnione (odpowiednio: 60,8
15,8). Nie zaobserwowano istotnego (p < 0,05) wpltywu rodzaju uzytego surowca migsnego na pH, ktore
w obydwu wariantach pasztetow wynosito 6,5 oraz na ilo§¢ wycieku po obrdbce termicznej pasztetow
zawierajacych oddzielone i od$ciggnione migso drobiowe (odpowiednio: 2,9 i 3,2 %). Warto$¢ sity pene-
tracji pasztetow zawierajacych MDOM wynosita 2,5 N i nie r6znita si¢ istotnie (p < 0,05) od warto$ci tego
parametru pasztetow zawierajacych Baader (2,4 N). Rodzaj uzytego surowca nie wpltynat rowniez na
podstawowy sktad chemiczny. Zawarto$¢ wody, biatka i thuszczu w pasztetach zawierajacych mechanicz-
nie oddzielone migso drobiowe wynosita odpowiednio [%]: 59,1, 17,2 oraz 22,5. Pasztety zawierajace
drobiowe migso odsciggnione charakteryzowaty si¢ zawarto$cia wody na poziomie 60,0 %, biatka —
17,5 % oraz tluszczu — 21,2 %. Nie stwierdzono takze istotnych (p < 0,05) r6znic pod wzglgdem jakosci
sensorycznej obu wariantow pasztetu.

Stowa kluczowe: migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM), mi¢so drobiowe od$ciggnione
(Baader), pasztet, konserwy sterylizowane
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Wprowadzenie

Konserwy to grupa produktow spozywczych zamknigtych w hermetycznym opa-
kowaniu i poddanych obrobce termicznej, ktora powoduje zniszczenie mikroflory lub
jej redukcje do poziomu zapewniajacego ich trwatos$¢ oraz bezpieczenstwo zdrowotne
[18]. W zalezno$ci od sposobu obrobki termicznej i trwalosci mikrobiologicznej wy-
roznia si¢ konserwy [1]:

— pasteryzowane — po zamkni¢ciu w hermetycznym opakowaniu poddane obrobce
cieplnej w temperaturze do 100 °C, wymagajace chlodniczego przechowywania;

— sterylizowane — po zamknigciu w hermetycznym opakowaniu poddane obrdbce
cieplnej w temperaturze powyzej 100 °C, wymagajace lub niewymagajace chtod-
niczego przechowywania;

— trwale w temperaturze otoczenia — po zamkni¢ciu w hermetycznym opakowaniu
poddane obrébce cieplnej, spelniajacej okreslone wymagania dotyczace czasu
1 temperatury osiagnigtej w centrum geometrycznym produktu, dobrane w zalezno-
sci od wsadu konserwy i zawartosci soli.

Wsrod konserw migsnych pasztety sg produktami, ktore charakteryzujg si¢ sto-
sunkowo niska warto$cia odzywcza, zalezng gtownie od doboru i jakosci gtéwnych
sktadnikow recepturowych, tj. surowcoéw miesnych, thuszczowych i dodatkéw funkcjo-
nalnych [2, 4]. Konserwy typu pasztet cechujg si¢ niskimi kosztami produkcji i niskg
ceng. Zainteresowanie producentéw tym sortymentem moze wynika¢ m.in. z mozliwo-
$ci wykorzystania do ich produkcji tatwo dostepnych i tanich surowcow, m.in. mig¢sa
oddzielonego mechanicznie oraz mi¢sa ods$ciegnionego [7, 16, 23].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu zastosowania drobiowego migsa oddzielo-
nego mechanicznie (MDOM) oraz mig¢sa odsciggnionego (Baader) na wybrane wyrdz-
niki jakosci pasztetow sterylizowanych.

Material i metody badan

Czg$¢ doswiadczalng pracy wykonano w Zaktadzie Technologii Migsa Wydzialu
Nauk o Zywno$ci SGGW w Warszawie. Do produkeji pasztetow uzywano miesa dro-
biowego oddzielonego mechanicznie (MDOM) oraz mig¢sa drobiowego odsciggnione-
go (Baader), zakupionych u producenta (Suwalskie Zaklady Drobiarskie, Polska).
MDOM zostato pozyskane z tuszek kurczat po oddzieleniu z nich migsni piersiowych
oraz cz¢sci udowej, Baader natomiast — z od$ciggnienia skrawkow migéni piersiowych
otrzymanych podczas doczyszczania filetow kurczat. Surowce podzielono na porcje,
zapakowano w woreczki foliowe (PE) z zastosowaniem prozni (50 mBar), przy uzyciu
zamykarki prozniowej C70 (Multivac, Polska) i przechowywano w stanie zamrozonym
(w temp. -18 °C) do czasu produkcji pasztetéw, tj. przez okres nie dtuzszy niz 2 mie-
sigce. Watroba drobiowa i surowce tluszczowe (podgardle wieprzowe) pochodzity
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z biezgcych dostaw sklepowych. Przed przystgpieniem do produkcji pasztetow MDOM
1 mi¢so Baader ogrzewano w szczelnie zamknigtych torebkach z folii wiclowarstwowej
we wrzacej wodzie przez 45 min. W tych samych warunkach gotowano osobno nieza-
pakowane podgardle wraz ze $wiezg cebulg, ktore nastepnie rozdrabniano w wilku
laboratoryjnym (z siatka o $rednicy otworé6w 5 mm). Bulion pozostaty po gotowaniu
byl wykorzystywany do produkcji pasztetow. Przed przystgpieniem do wytwarzania
farszu surowa watrobe kutrowano przez 1 min wraz z potowa przewidzianej ilosci soli
az do uzyskania homogennej konsystencji. Pozostate skladniki odwazano zgodnie

z recepturg (tab. 1).

Tabela 1. Sklad recepturowy apertyzowanych pasztetow drobiowych
Table 1.  Composition of appertized poultry patés

Sktadnik / Ingredient [%]

Migso drobiowe (oddzielone mechanicznie MDOM lub migso odsciggnione

Baader) 50,0
Mechanically deboned poultry meat (MDM) or desinewed meat (DSM)

Podgardle wieprzowe / Pork jowl 30,0
Watrobka drobiowa / Poultry liver 20,0
Razem / Total 100,0
Sktadniki pomocnicze w stosunku do masy surowcow podstawowych [%]

Supplementary ingredients in relation to weight of basic ingredients [%]

Sol kuchenna / Salt 1,5
Cebula $wieza / Fresh onion 2,0
Gatka muszkatotowa / Nutmeg 0,05
Majeranek / Marjoram 0,2
Pieprz naturalny / Black pepper 0,1
Pieprz ziotlowy / Pepper spice mix 0,2
Koncentrat biatka sojowego / Soy protein concentrate 4,0
Bulion / Broth 21,95
Razem / Total 130,0

Przygotowane surowce kutrowano w kutrze laboratoryjnym UM-5 (Stephan,

Niemcy) (kazdy etap przez 2 min) w kolejnosci:

podgardle wieprzowe, koncentrat biatka sojowego, polowa ilosci goracego bulio-

nu,
MDOM lub Baader i pozostata sol,
reszta bulionu i przyprawy,

watroba poddana kutrowaniu wcze$niej (dodawana po osiagni¢ciu przez farsz

temp. nizszej niz 40 °C).
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Z tak przygotowanych farszow odwazano probki po 180 g do metalowych puszek

i zamykano na podwdjna zaktadke przy uzyciu zamykarki potautomatycznej Nov—

handy (Novopack, Niemcy). Wyprodukowane konserwy sterylizowano w autoklawie

A-125E (Jugema, Polska) przez 40 min w temp. 121 °C do osiggnig¢cia dawki cieplnej

F>3,0.

Po obrobee cieplnej konserwy studzono w zimnej wodzie do temp. ok. 30 °C,

a nastepnie przetrzymywano w chlodni (temp. 4 ~ 6 °C) przez 24 h. Po tym czasie,

przed oceng, konserwy kondycjonowano w temp. 20 °C przez 24 h. Proces produkcji

konserw wykonano trzykrotnie.
W celu okreslenia jako$ci pasztetow oznaczano:

— pH gotowego wyrobu — przy uzyciu pehametru CP-315 (Elmetron, Polska), z elek-
trodg zespolong szklano-kalomelowa,

— ilo$¢ wycieku po obrobce cieplnej — na podstawie roznicy miedzy masa farszu
przed obrobka [g], a jego masg po obrdobee [g], w stosunku do masy poczatkowe;j
farszu [g], wynik wyrazano w [%],

— sife penetracji — przy uzyciu maszyny wytrzymato$ciowej Zwick typ 1120 (Zwick,
Niemcy). Uzywano trzpienia cylindrycznego ptaskosciennego o $rednicy 13 mm.
Pomiar wykonywano na blokach pasztetow w otwartych puszkach (probka plaska).
Wartos¢ sity odczytywano po penetracji bolca na gleboko$¢ 10 mm od momentu
osiggnigcia sity wstepnej 0,1 N przy predkosci przesuwu glowicy 50 mm/min. Za
wynik oznaczenia przyjmowano $rednig z trzech powtorzen,

— podstawowy sktad chemiczny (zawartos¢ wody, biatka i tluszczu). Oznaczenia
wykonywano metoda spektrometrii transmisyjnej w bliskiej podczerwieni przy
uzyciu aparatu FoodScan (Foss Analytical, Dania). Pomiary wykonywano w trzech
powtorzeniach, przyjmujac ich $rednig za wynik oznaczenia,

— parametry barwy metodg odbiciowg przy uzyciu spektrofotometru Minolta CR-200
w systemie CIE Lab — zrodto $wiatta Dgs, obserwator 10° (Konica Minolta, Japo-
nia). Za wynik oznaczenia przyjmowano $rednig z pigciu pomiarow.

Oceng sensoryczng metodg 9-stopniowej skali hedonicznej (1 — nieakceptowany,

9 — w peini akceptowany) przeprowadzat 6-osobowy panel sensoryczny. Oceniano:

barwe, zapach, smak, konsystencje, twardo$¢, smarowno$¢ i 0golng pozadalnos$¢ pasz-

tetow [13].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu StatGra-
phics 7.1., stosujac jednoczynnikowa analize¢ wariancji. Istotno$¢ réznic weryfikowano

testem Tukeya (p < 0,05).

Wyniki i dyskusja

Niezaleznie od rodzaju uzytego surowca migsnego Srednie pH badanych paszte-
tow wynosito 6,5 (tab. 2). Tyburcy i wsp. [22] wykazali, ze pH rynkowych pasztetow
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drobiowych wahato si¢ w granicach 5,9 ~ 6,4, a wigc na poziomie zblizonym do ob-
serwowanego w niniejszych badaniach. Rowniez Polak i wsp. [20] w badaniach pasz-
tetow drobiowych stwierdzili, ze pH tych produktow wynosito 6.4.

Ilos¢ wycieku po obrobcee cieplnej konserw, do produkcji ktorych uzyto migsa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, wynosita 2,9 %. Nie byta ona statystycznie
istotnie rozna od ilo$ci wycieku powstatego podczas sterylizacji konserw wytworzo-
nych z migsa drobiowego odsciggnionego (3,2 %) (tab. 2). Ilos¢ wycieku po obrobce
cieplnej przetworé6w miesnych w duzej mierze zalezy od parametrow prowadzenia
obrobki (temperatury i czasu trwania), ale rowniez od pH migsa, jego wodochtonnosci
1 zawarto$ci bialek miofibrylarnych [11, 21]. Ponadto, wedtug danych literaturowych,
stosowanie preparatow biatek sojowych powoduje zmniejszenie ubytkow termicznych
z przetwordw migsnych [5, 6]. Na uzyskane w pracy wyniki mogt zatem wptyna¢ do-
datek koncentratu biatka sojowego, ograniczajgc ubytki cieplne z badanych konserw.

Tabela 2.  Wartos¢ pH, ilos¢ wycieku po obrobee cieplnej oraz sita penetracji sterylizowanych pasztetow
drobiowych, w zaleznosci od rodzaju surowca migsnego uzytego do produkeji

Table 2.  pH value, amount of leakage after thermal processing, and penetration force of sterilized poul-
try patés depending on type of raw meat material used to produce patés

Wyrdznik MDOM Baader
Characteristic MDPM DSM
pH / pH value 6,5+ 0,04 6,5%+0,03
Ilos¢ wycieku po obrobcee termicznej a a
+ +
Amount of leakage after thermal processing [%] 2,97£0,71 3,27+ 1,05
Sita penetracji / Penetration force [N] 2,5%+0,82 2,4%+0,41

Objasnienia: / Explanatory notes:

MDOM - migso drobiowe oddzielone mechanicznie / MDPM — mechanically deboned poultry meat;
Baader — migso drobiowe odsciggnione / DSM — desinewed meat; warto$¢ $rednia + odchylenie standar-
dowe / mean value + standard deviation; n = 3; a — warto$ci srednie w wierszach oznaczone tg samg literg
nie roznig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)/ mean values in rows and denoted by the same letter do not
differ statistically significantly (p < 0.05).

Tekstura jest jedng z najwazniejszych cech jakoSciowych migsa i przetwordw
migsnych. Pojecie tekstury jest najczgsciej definiowane jako zbidr reologicznych
1 strukturalnych witasciwosci zywnos$ci, wynikajacych z naturalnej struktury, wzajem-
nego uporzadkowania i oddziatywania elementow sktadowych zywnos$ci oraz sposob,
w jaki sg one odbierane przez zmysly cztowieka za pomocg receptoréw mechanicz-
nych dotyku, a w pewnych przypadkach — receptorow wzroku i stuchu [3].

Wartos¢ sily penetracji pasztetow wytworzonych z MDOM 1 migsa typu Baader
wynosita odpowiednio: 2,5 1 2,4 N i nie byta ona istotnie zr6znicowana przez rodzaj
uzytego surowca migsnego (tab. 2).
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Ilosciowy i jakoSciowy sktad chemiczny produktow spozywczych wptywa na ich
warto$¢ odzywczg, strawnos¢ 1 przyswajalnos$¢ oraz odgrywa decydujacg rolg w ksztat-
towaniu cech sensorycznych. Podstawowy sktad chemiczny analizowanych pasztetow
przedstawiono w tab. 3. Zawarto$¢ wody, biatka i thuszczu nie byla statystycznie istot-
nie zréznicowana przez rodzaj uzytego surowca. Ponadto wszystkie pasztety spetniaty
wymagania zawarte w nieobligatoryjnych Polskich Normach: odnoszacych si¢ do kon-
serw drobiowych [19] oraz konserw migsnych typu pasztet [18], w zakresie zawartosci
thuszczu w gotowym wyrobie, odpowiednio: ponizej 35 % lub nie wigcej niz 45 %.

Tabela 3. Zawarto$¢ wody, bialka i thuszczu oraz parametry barwy L*, a*, b* sterylizowanych pasztetow
drobiowych, w zaleznosci od rodzaju surowca migsnego uzytego do produkeji

Table 3.  Content of water, protein and fat, and L*, a*, b* colour parameter of sterilized poultry patés
depending on type of raw meat material used to produce patés

Wyrdznik MDOM Baader
Characteristic MDPM DSM

Woda / Water [%] 59,1 *+£ 1,67 60,0 *£2,07
Biatko /Protein [%] 17,2%+0,50 17,5+ 0,64
Thuszez / Fat [%] 2254216 212°+2,66
L* 57,2°+ 1,69 60,8 *+ 0,79

a* 7,2%+0,19 5,8°+0,36

b* 11,12+0,95 12,12+0,11

Objasnienia: / Explanatory notes:

Objasnienia symboli jak w tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2; warto$¢ $rednia + odchylenie standar-
dowe / mean value + standard deviation; n = 3; a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone réznymi
literami roznia si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05)/ mean values in rows and denoted by different letters
differ statistically significantly (p < 0.05)

Wedtug Tyburcego i wsp. [22] sktad chemiczny rynkowych pasztetow drobio-
wych jest bardzo zréznicowany. Srednia zawarto$é thuszczu w takich pasztetach wyno-
sita 13,7 % (wahania w zakresie 9,9 + 17,2 %), biatka — 10,0 %, a wody — 71,4 %.
W badaniach wlasnych pasztety cechowala wigksza zawarto$¢ tluszczu i biatka,
a mniejsza — wody w porownaniu z produktami rynkowymi, co wynika glownie z za-
stosowanego sktadu recepturowego wyrobow.

Barwa przetworow migsnych jest wypadkowa efektu chromatycznego surowcow
migsnych, ttuszczowych i innych dodatkowych sktadnikéw, ktore wchodzg w sktad
farszu [10]. Decydujaca role w ksztaltowaniu barwy odgrywa jednak ilos¢, sktad
i przemiany zachodzace z udziatem barwnikow hemowych tkanki mig¢éniowej [12].
Obok surowcow podstawowych na barwe pasztetow sterylizowanych istotny wptyw
moga mie¢ uzyte dodatki niemigsne, przyprawy, zastosowanie substancji peklujace;j,
stabilizatorow barwy [22].
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W badanych pasztetach barwe oceniono metoda odbiciowa, oznaczajgc trzy pa-
rametry: L* - jasno$¢ barwy, a* - udzial barwy czerwonej, b* - udzial barwy zottej.
Srednia warto$¢ parametru barwy L* badanych pasztetow zawierajacych MDOM wy-
nosita 57,16 i byla istotnie nizsza niz warto$¢ parametru L* pasztetdéw wyprodukowa-
nych z migsa typu Baader (60,81), co bylo efektem jasniejszej barwy surowca wyj-
sciowego. W zaleznosci od uzytego surowca podstawowego réwniez parametr a*
zmieniat si¢ statystycznie istotnie. W konserwach wyprodukowanych z MDOM osiagat
on wyzsze wartosci (7,17) niz w pasztetach zawierajgcych odsciggnione migso dro-
biowe typu Baader (5,81) — tab. 3). Polak i wsp. [20], w badaniach pasztetéw drobio-
wych zawierajgcych migso oddzielone mechanicznie, wykazali, ze produkty te charak-
teryzowaly si¢ nizsza warto$cig parametru L*, a* i b* (odpowiednio: 49,13, 6,31 9,5)
W porownaniu z tymi analizowanymi w niniejszej pracy (odpowiednio: 57,16, 7,17
i 11,1). Réznice te wynikaly przede wszystkim z odmiennego sktadu surowcowego
pasztetow.

W wyniku rozdrobnienia kosci, nastepujacego podczas separacji, MDOM charak-
teryzuje si¢ zwigkszong iloscig szpiku, a tym samym wigksza zawartoscig barwnikow
hemowych 1 zelaza oraz podwyzszonym pH w poréwnaniu z migsem wykrawanym
recznie 1 migsem odsciggnionym typu Baader. Ilo§¢ barwnikéw w migsie drobiowym
oddzielonym mechanicznie jest okoto trzy-, a nawet sze$ciokrotnie wyzsza niz w mig-
sie wykrawanym r¢cznie. W MDOM znajduje si¢ okolo 2,8 + 4,2 mg/g barwnikoéw
hemowych, w tym 0,7 + 0,9 mg/g stanowi mioglobina, a 1,9 + 3,5 mg/g — hemoglobi-
na. Obecnos¢ tych barwnikow skutkuje ciemniejsza barwa migsa drobiowego oddzie-
lonego mechanicznie [17]. Nie zaobserwowano istotnego wptywu rodzaju surowca na
warto$¢ parametru b* barwy analizowanych pasztetow (tab. 3).

Jakos¢ produktow spozywczych zalezy w decydujacym stopniu od ich jakosSci
sensorycznej. Ocena sensoryczna w przedstawionych badaniach miata na celu okresle-
nie stopnia akceptacji pasztetow produkowanych z réznych rodzajow surowca
(MDOM i Baader). Badane pasztety charakteryzowaty si¢ dobra jakoscia sensoryczng.
Srednie wartoéci wszystkich wyréznikow zawieraly si¢ w przedziale 6,2 + 7.4.
W przypadku zadnego z nich nie zaobserwowano statystycznie istotnego wptywu ro-
dzaju surowca migsnego na ich wartos¢ (rys. 1).

Wedlug Kowalskiego [14], w grupie czynnikow produkcyjnych najwigkszy
wplyw na odchylenia smakowo-zapachowe konserw ma sktad surowcowy i temperatu-
ra obrobki cieplnej. Szczegodlnie wrazliwe na obrébke termiczng sa konserwy z dodat-
kiem watroby, poniewaz wraz ze wzrostem temperatury i udziatlu watroby intensyfiku-
je si¢ niekorzystny zapach i posmak sterylizacyjny produktu. W zakresie wtasciwosci
reologicznych konserw zasadniczg role w ich ksztaltowaniu odgrywa sktad surowco-
wy, a W szczegolnosci zawarto$¢ thuszczu. Nadaje on produktowi cechy pozadanej
tekstury, ale réwniez smakowitosci i soczysto$ci [9]. Istotne zmniejszenie udziatu
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thuszczu w produkcie powoduje, Ze staje si¢ on ,,pusty smakowo”, a jego tekstura —
bardziej sztywna, gumowata i maczysta [24]. Podczas obrobki termicznej przebiega
wiele reakcji chemicznych pomigdzy poszczegdlnymi sktadnikami produktu, ktore
majg wptyw na ksztattowanie charakterystycznej smakowitosci migsa i jego przetwo-
row. W wyniku rozktadu lipidow powstaje kilkaset lotnych zwigzkdéw smakowo-
zapachowych, a ich catkowita zawarto$¢ 1 wzajemne proporcje odpowiadajg za charak-
terystyczne cechy sensoryczne produktéw poddawanych ogrzewaniu [15].
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Rys. 1.  Wplyw rodzaju surowca na wybrane wyrdzniki jakos$ci sensorycznej sterylizowanych pasztetow
drobiowych

Fig. 1.  Effect of type of raw material on selected characteristics of sensory quality of sterilized poultry
patés

Na pozadang przez oceniajgcych konsystencje badanych wyrobéw mogta zatem
wplywaé odpowiednia zawarto$¢ tluszczu 1 wody w produkcie. Taki efekt mogt byc
rowniez spowodowany dodatkiem biatka sojowego, ktére ma wiasciwosci teksturo-
tworcze 1 czgsto jest dodawane do przetworéw migsnych w celu nadania im odpowied-
nich wtasciwosci technologicznych i sensorycznych [8].
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Whioski

1. Uzycie do produkcji pasztetow drobiowych migsa od$ciggnionego zamiast po-
wszechnie stosowanego mig¢sa oddzielonego mechanicznie spowodowato obnize-
nie wartosci parametrow barwy L* i a*, co jednak nie wptyn¢to na oceng senso-

ryczng ich barwy.

2. Rodzaj uzytego surowca migsno-ttuszczowego (MDOM lub Baader) nie wptynat
istotnie na warto$¢: pH, sily penetracji, parametru barwy b*, jak rowniez na sktad
chemiczny oraz analizowane wyr6zniki jako$ci sensorycznej badanych pasztetow,
co wskazuje na brak wptywu tego czynnika na jako$¢ gotowych wyrobow.

3. Migso drobiowe oddzielone mechanicznie (MDOM), jak i mi¢so od$ciggnione
(Baader) moga by¢ stosowane do produkcji konserw typu pasztet.
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EFFECT OF USING MECHANICALLY DEBONED AND DESINEWED POULTRY MEAT ON
QUALITY OF STERILIZED PATES

Summary

The objective of the research study was to determine the effect of using mechanically deboned (MDM)
and desinewed (DSM) poultry meat (DSM) on some selected quality characteristics of sterilized patés.
The quality of patés was determined 48 h after they were produced. The following was determined in the
patés: pH, amount of thermal leakage after thermal processing, colour parameters, penetration force, con-
tents of water, protein, and fat content; the sensory quality was also assessed. It was found that both the
MDM and the DSM meat could be used in the manufacture of appertized poultry patés. The patés contain-
ing mechanically deboned poultry meat were characterized by a lower value of L* colour parameter (57.2)
and by a higher value of a* colour parameter (7.2) compared to the patés containing desinewed poultry
meat (60.8 and 5.8, respectively). No significant (p < 0.05) impact was reported of the type of meat used
on the value of pH, which was 6.5 as for the two paté variants, nor on the amount of leakage after the
thermal processing of the patés containing deboned and desinewed poultry meat (2.9% and 3.2%, respec-
tively). The value of penetration force of the patés containing MDM was 2.5 N and did not significantly
(p < 0.05) differ from the penetration force of the patés containing DSM (2.4 N). The type of raw material
had no impact, either, on the basic chemical composition. The contents of water, protein, and fat in the
patés containing mechanically deboned poultry meat amounted to [%], respectively: 59.1%, 17.2%, and
22.5%. The patés containing desinewed poultry meat were characterized by a water content of 60,0%,
protein content of 17.5%, and fat content of 21.2%. No significant (p < 0.05) differences were found,
either, in the selected characteristics of sensory quality between the two variants of the patés analyzed.

Key words: mechanically deboned poultry meat (MDM), desinewed poultry meat (DSM), paté, sterilized

,
cans
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