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WPLYW SPOSOBU PAKOWANIA NA JAKOSC
MIKROBIOLOGICZNA PASZTETOW

Streszczenie

Celem badan byta charakterystyka mikroorganizméw wybranych 20 pasztetow migsnych i
drobiowych, pakowanych w rézne opakowania i préba ustalenia wptywu sposobu pakowania na jako$¢
mikrobiologiczng tych produktow.

Oznaczenia wykonane wg PN lub PN-ISO obejmowaly: ogélna liczbg bakterii mezofilnych i
psychrotrofowych, bakterii fermentacji mlekowej, drozdzy i plesni, bakterii z grupy coli i enterokokéw,
obecno$¢ bakterii proteolitycznych, beztlenowcow przetrwalnikujacych oraz bakterii chorobotworczych
z gatunku Bacillus cereus, Staphylococcus aureus i z rodzaju Salmonella. Pasztety w puszkach zawieraly
najmniejsza liczbg mikroorganizméw. W produktach pakowanych w stoiki, puszki i foli¢ PE/PA nie
wykryto bakterii chorobotwérczych. Wszystkie pasztety byty wolne od bakterii z grupy coli, za§ w 35%
prob wykryto obecnos¢ enterokokow. Pakowanie prézniowe pasztetdw sprzyjalo rozwojowi bakterii
fermentacji mlekowej. Wszystkie pasztety byty bezpieczne dla zdrowia konsumentow.

Stowa kluczowe: pasztet, jakos¢ mikrobiologiczna, bezpieczenstwo zdrowotne, opakowanie.

Wprowadzenie

Pasztety nalezace do grupy wyrobdéw garmazeryjnych podrobowych ciesza sig
w Polsce od wielu lat duzym zainteresowaniem konsumentéw. Naleza one do
przetworéw produkowanych z podrobéw, migsa, ttuszczu, uprzednio parzonych,
gotowanych lub duszonych, réznych surowcéw uzupeiniajacych niemigsnych (np.
izolatéw biatka sojowego, blonnika, skrobi) i przypraw. Wszystkie sktadniki musza
by¢ rozdrobnione lub zhomogenizowane, wymieszane, uformowane i poddane
procesowi parzenia badz pieczenia [10, 23]. Niezaleznie od uzytych do produkcji
sktadnikéw, wytworzone wyroby podrobowe powinny spetnia¢ wymagania
odpowiednich norm, dotyczace ich wtasciwosci sensorycznych, sktadu chemicznego, a
takze powinny spetnia¢ okreslone wymagania mikrobiologiczne dotyczace
bezpieczenstwa zdrowotnego (obecno$¢ mikroflory patogennej: Salmonella spp., E.
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coli O157:H7, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus i jakosci handlowej [5, 25, 26]).

Niektore etapy produkcji pasztetéw sprzyjaja namnazaniu si¢ mikroflory (np.
rozdrabnianie, kutrowanie, mieszanie farszu), jednak stosowana w koncowym etapie
obrobka termiczna powinna znacznie ograniczy¢ rozwdj wielu grup drobnoustrojow.
Wiadomo, ze stosowana rutynowo w przemys$le migsnym obrébka cieplna nie
zapewnia pelnej jalowosci konserw, a jedynie stan mniej lub bardziej poglebionej
anabiozy [8]. Zwykle koncowe zanieczyszczenia stanowia tylko formy przetrwalne
Bacillus (np. B. subtilis, B. megaterium, B. cereus) i Clostridium (np. Cl. perfringens,
Cl. sporogenes) i ewentualnie cieptooporne enterokoki [2, 8]. Przyczyna niskiej jakosSci
mikrobiologicznej wyrobdw podrobowych moga by¢: stopien rozdrobnienia i liczba
sktadnikéw farszu, stopien zanieczyszczenia poczatkowego farszu, higiena produkc;ji i
warunki przechowywania [5, 9]. Niewystarczajace ogrzanie lub zbyt diugi czas
przetrzymywania  wyrobu przed obrébka termiczna sprzyja = rozwojowi
mikroorganizméw powodujacych zepsucie wedlin podrobowych [1].

Jakos¢ wytworzonego produktu podrobowego w istotnej mierze zalezy réwniez
od sposobu przechowywania oraz zastosowanego opakowania. Problem
zabezpieczenia produktu w czasie transportu i przechowywania nabiera istotnego
znaczenia w miar¢ wydtuzania si¢ drogi wyrobu od producenta do konsumenta. W
praktyce do pakowania pasztetow stosuje si¢ opakowania zaréwno tradycyjne np.
puszki stalowe, stoiki szklane, jak i opakowania nowoczesne np. pojemniki
aluminiowo-polipropylenowe oraz specjalne folie i laminaty stosowane w technice
pakowania prézniowego. Na rynku wciaz mozna naby¢ réwniez pasztety pieczone,
sprzedawane bezposrednio z lad chlodniczych, zwykle pakowane w papier
pergaminowy.

Celem pracy byta charakterystyka mikroflory wybranych pasztetéw migsnych i
drobiowych pakowanych w rézne opakowania i proba ustalenia czy sposob pakowania
determinuje rozwdj okre§lonych grup drobnoustrojéw w produktach.

Material i metody badan

Material do badan stanowito 20 probek dwoéch rodzajow pasztetéw: z migsa i
podrobéw zwierzat rzeznych oraz z drobiu, wyprodukowanych przez krajowe zaktady
przemystu migsnego, ktérych charakterystyke przedstawiono w tab. 1. Pasztety byty
pakowane w puszki, stoiki, opakowania aluminiowo-polipropylenowe, prézniowo w
foli¢ PE/PA oraz w papier pergaminowy przy zakupie bezposrednio z lady chtodnicze;j.
W zalezno$ci od sposobu pakowania producenci deklarowali rézna temperaturg
przechowywania i r6zne okresy przydatnosci do spozycia. Pasztety byty kupowane w
placowkach sprzedazy detalicznej, gléwnie w supermarketach na terenie Lublina i w
dniu zakupu analizowane. Nabywane wyroby pakowane w puszki, stoiki i opakowania
aluminiowo-polipropylenowe byty sktadowane bezposrednio na pétkach sklepowych,
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za$ pasztety pakowane prézniowo oraz pieczone w duzych formach przechowywano w
ladach chtodniczych.

Charakterystyka préb badanych pasztetow.

Profile of paté samples under analysis.

Tabela 1

Deklarowane sktadniki pochodzenia

Poultry meat, skin and offal, fat

Nr préb . . .
' Proby Nazwa produktu migsnego Rodzaj opakowania
No. of .
sample Name of product Meat constituents as declared by the Type of package

P manufacturers
| Pasztet mazowiecki Ttuszcz 1 migso wieprzowe, watroba Puszka
Mazowiecki paté Pork fat and meat, liver Tin
Pasztet mazowiecki Peroby, Fluszcz WICPLZOWY,  TMeso Puszka
2 Mazowiecki Daté wieprzowe i wotowe Tin
p Offal, pork fat, pork and beef meat
3 Pasztet podlaski Migso z kurczat, podroby Puszka
Podlaski paté Poultry meat, offal Tin
Pasztet drobiowy +ECO Migso, skorki i podroby - drobiowe, Puszka
4 +ECO poultry pié | 1USEZ Tin
P yP Poultry meat, poultry skin and offal, fat
Pasztet mazowiecki Migso i watroba wieprzowa Stoik
5 s A :
Mazowiecki paté Pork meat and liver Jar
Pasztet mazowiecki Peroby, t.luszcz WISPRZOWY.  THES0 Stoik
6 Mazowiecki paté wieprzowe i wolowe Jar
p Offal, pork fat, pork and beef meat
7 Pasztet drobiowy Watroba, migso drobiowe Stoik
Poultry paté Liver, poultry meat Jar
Pasztet drobiowy +ECO Migso, skorki i podroby drobiowe, Stoik
s +ECO poultry pié | 1USEZ Jar
p yp Poultry meat, skin and offal, fat
Opakowanie
Pasztet delikatesowy throba ,\x/ie.aprzc?wa, . thuszcz a?uminiowo-
9 Delikatesowy paté wieprzowy, skérki 1 migso wieprzowe polipropylenowe
yp Pork liver, fat, skin and meat Aluminium-
polypropylene package
10 Pasztet mazowiecki Surowiec wieprzowy, podroby, thuszcz Jak wyzej
Mazowiecki paté Pork, offal, fat As above
1 Pasztet podlaski Migso z kurczat, podroby Jak wyzej
Podlaski paté Poultry meat, offal As above
. Migso, skorki i droby drobiowe, ..
Pasztet drobiowy +ECO 1@s0,  SkOria 1 podroby - drobiowe Jak wyzej
12 o ttuszcz
+ECO poultry paté As above
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c.d. Tab. 1
Pasztet wiejski Migso z gléw wieprzowych, watroba, . L.

13 porcjowarjly tlufzcz : ’ ’ : Folia PE/P.A ~ prozhia

Wiejski paté Meat from pigs’ heads, liver, fat PE/PA foil - vacuum
14 Pasztet wieprzowy Migso wieprzowe Jak wyzej
Pork paté Pork As above
Pasztet drobiowy Miqso drob.iowe, watroba,  skorki Jak wyzej
15 Poultry paté i ttuszcz drobiowy As above

Poultry meat, skin and offal, fat
16 Pasztet drobiowy +ECO | Migso drobiowe, podroby Jak wyzej
+ECO poultry paté Poultry meat, offal As above
Bez trwatego
17 Pasztet migsny Migso wieprzowe, podroby opakowania
Meat paté Pork meat, offal Without durable

package
18 Pasztet Lukowski Migso i tluszcz wieprzowy, podroby Jak wyzej
Lukowski paté Pork meat and fat, offal As above
19 Pasztet drobiowy Migso, podroby drobiowe Jak wyzej
Poultry paté Poultry meat and offal As above
20 Pasztet drobiowy +ECO | Migso drobiowe, podroby Jak wyzej
+ECO poultry paté Poultry meat and offal As above

Opakowania pasztetow sterylnie otwierano, po czym pobierano probki z réznych
miejsc, odwazano sterylnie 10 g, homogenizowano z 90 cm’ rozcienczalnika
zawierajacego pepton i NaCl, uzyskujac w ten sposéb rozcienczenia wyjsciowe.
Nastepnie sporzadzano kolejne rozcienczenia wg PN-A-82055-3:1994 [16].

Analiza mikrobiologiczna obejmowala okreslenie wystgpowania zaréwno
mikroflory chorobotwoérczej, jak i saprofitycznej. Oznaczenia wykonywano w 2
powtdrzeniach, po czym wyliczano $rednia arytmetyczna. Analizy obejmowaty:

— o0g0lna liczbg bakterii mezofilnych tlenowych i psychrotrofowych na agarze

odzywczym wg PN-A-82055-6:1994 [17];

obecno$¢ bakterii proteolitycznych na bulionie odzywczym zestalonym Zelatyna
spozywcza wg PN-A-82055-14:1997 [12];

liczbe drozdzy i plesni na podiozu z chloramfenikolem wg PN-A-82055-16:1994
[14];

liczbg bakterii kwasu mlekowego na podtozu MRS wg PN-A-82055-17:1997
[15];

obecno$¢ bakterii beztlenowych przetrwalnikujacych w podiozu Wilsona-Blaira
wg PN-A-82055-12:1997 [11];

najbardziej prawdopodobna liczbe bakterii z grupy coli w podiozu z laktoza,
z0kcia i zielenig brylantowa wg PN-ISO 4831 11:1998 [20];

obecnos$¢ enterokokéw w pozywcee z azydkiem sodowym i fioletem krystalicznym
wg PN-A-82055-7:1997 [18];



88 Monika Kordowska-Wiater, Beata Lukasiewicz

—  obecnos¢ i liczbe bakterii Bacillus cereus na agarze odzywczym z emulsja z6itka
jaja + testy potwierdzajace wg PN-A-82055-15:1999 [13];

—  obecno$¢ i liczbe Staphylococcus aureus na podtozu Baird-Parkera z tellurynem
potasu i emulsja zottka jaja + testy potwierdzajace wg PN-A-82055-9:1994 [19];

—  obecno$¢ bakterii z rodzaju Salmonella, stosujac nieselektywne namnazanie w
wodzie peptonowej zbuforowanej, namnazanie selektywne w pozywce
Rappaporta-Vasiliadisa oraz wzrost na podiozach selektywnych z czerwienia
fenolowa i zielenia brylantowa (BGA) oraz z siarczanem bizmutowym wg PN-
ISO 6579:1998 [21].

Wiyniki i dyskusja

Wg rozporzadzenia Ministra Zdrowia [22] w wyrobach garmazeryjnych
i potrawach kulinarnych gotowych (migsnych lub niemigsnych, podrobowych)
pateczki Salmonella nie powinny by¢ obecne w 25 g, Staphylococcus aureus jest
dopuszczalny do liczby 5-107 jtk-g™, paleczki z grupy coli powinny byé nieobecne
w 0,001 g, beztlenowe laseczki przetrwalnikujace nieobecne w 0,1 g, obecnos¢ plesni
dopuszcza sig do liczby 2 x10? jtk-g”, a drozdzy maksymalnie do 10 jtk-g™".

Sposréd  bakterii  chorobotwérczych w dwéch prébach pasztetéw migsnych,
z ktérych jeden byt pakowany w pojemnik aluminiowo-polipropylenowy, a drugi
kupowany bezposrednio z lady chlodniczej i przewozony do badan w papierze
pergaminowym, stwierdzono obecnos$¢ laseczek Bacillus cereus. Wiadomo, ze
obecnos$¢ B. cereus mozna traktowac jako niebezpieczna dla konsumenta dopiero po
przekroczeniu liczby 10° jtk-g” produktu, gdyz za dawke infekcyjna uwaza sig liczbe
10°-10® zywych komérek lub spor w 1 g, zas przy syndromie biegunkowym szacuje
sig, ze objawy sa widoczne przy catkowitej dawce infekcyjnej 10°~10" komérek [3].
Natomiast zanieczyszczenie ta laseczka analizowanych pasztetéw siggato 10'-10°
jtk-g”, co nie stanowito zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta.

Obecnos¢ gronkowca ztocistego odnotowano réwniez w dwoéch prébach (co
stanowi 10%): w pasztecie migsnym i drobiowym kupowanym z lady chlodniczej, co
daje podstawy do stwierdzenia, ze drobnoustréj ten moégt pochodzi¢ z rak oséb
obstugujacych stoiska z wyrobami migsnymi. W analizowanych prébach nie
stwierdzono obecnosci pateczek Salmonella, a takze przetrwalnikujacych laseczek
beztlenowych redukujacych siarczany. Nieobecno$¢ pateczek Salmonella w pasztetach,
chociaz jest to drobnoustréj popularny w migsie i drobiu, moze wytlumaczy¢
stosowana skuteczna obrdébka termiczna produktéw. Tyburcy [25] podaje za Viwegnis
1 wsp., ktérzy w Belgii badali r6zne produkty migsne, w tym pasztety, ze stwierdzono
obecno$¢ gronkowca ztocistego w 2% probek, za$ pateczki Salmonella w 1 na 249
przebadanych proéb.

Sposréd bakterii uwazanych za wskazniki jako$ci higienicznej, w probach nie
stwierdzono obecnosci bakterii z grupy coli, wrazliwych na wysoka temperaturg
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obrobki. Natomiast stwierdzono wystgpowanie cieploopornych enterokokéw w liczbie
okoto 10" jtk-g” (log z liczby komérek zawierat si¢ pomiedzy 0,96 a 1,63) w 7 prébach
(35% ogdétu préb): w 3 pasztetach migsnych (dwa byly pakowane prézniowo w folig
PE/PA (log = 0,96 1 1,32), a jeden byl kupowany z lady chlodniczej (log = 1,17)) oraz
w 4 pasztetach drobiowych (w 1 pakowanym prézniowo (log = 1,63), 1 w puszce (log
= 1,36), 1 w stoiku (log = 1,04) i 1 kupowanym z lady chtodniczej i pakowanym
w papier pergaminowy (1,63)). Obecno$¢ enterokokéw i ich zdolno$¢ do wzrostu
w stosunkowo  niskiej  temperaturze moze powodowa¢ psucie  konserw
pasteryzowanych, a nawet prowadzi¢ do zatru¢ pokarmowych [8]. Fernandez-Lopez i
wsp. [3], podczas badan pasztetow zawierajacych migso wieprzowe i watrobe strusia,
pakowanych prézniowo i przechowywanych w warunkach +4°C, nie stwierdzili
obecno$ci bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, co potwierdza spostrzezenia
prezentowanych badan.

Przebadano obecno$¢ i liczbe bakterii mezofilnych, psychrotroféw, bakterii
mlekowych 1 proteolitycznych, ktére nie sa objete wymaganiami rozporzadzenia Ministra
Zdrowia i1 nie stanowia zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego. Przyjmuje si¢ za
dopuszczalne zanieczyszczenie drobnoustrojami saprofitycznymi rzedu 10° jtk-g”,
powyzej ktérego moga by¢ widoczne objawy zepsucia produktu. W badanych prébach
pasztetow Dbakterie nie osiagnelty tego krytycznego poziomu. W tej grupie
drobnoustrojéw nie stwierdzono obecnosci mikroflory proteolitycznej. W swoich
badaniach nad jakoscia i trwatos$cia pasztetéw drobiowych pakowanych prézniowo,
Swiderski i wsp. [24] nie zaobserwowali bakterii proteolitycznych w produktach
Swiezych, jednak w trakcie 14-dniowego przechowywania wyrobéw w warunkach
czgéciowej prézni, w chtodni, liczba bakterii proteolitycznych osiagneta poziom 5-10°
jtk-g!, za§ w warunkach wysokiej prézni rozwoju bakterii nie stwierdzono.

W wigkszoéci préb znajdowaly si¢ bakterie kwasu mlekowego w zakresie od
10" jtk-g” do 10° jtk-g" (rys. 1), z czego 3 na 4 pasztety w puszkach byly wolne od
tych drobnoustrojéw, natomiast zdecydowanie najwigksze ich ilosci wykryto w
pasztetach pakowanych prézniowo z uwagi na zdolno$¢ tych bakterii do zycia i
namnazania si¢ w warunkach beztlenowych. Stosunkowo licznie drobnoustroje te
wystgpowaly w pasztetach sprzedawanych bez opakowan. Obecno$¢ bakterii
mlekowych, zwtaszcza w opakowaniach prézniowych potwierdzaja obserwacje
Leszczynskiej-Fik 1 Fika [7], dotyczace chlodniczego przechowywania pakowanej
prézniowo mielonki wieprzowej, gdzie obserwowano namnazanie si¢ bakterii
mlekowych w temp. +2°C do poziomu 10’ jtk-g”! po 15 dniach przechowywania, a po
21 dniach do poziomu 10’ jtk-g’ z wyjsciowego zanieczyszczenia wedliny rzedu
10%jtk-g”, a w temp. +8°C po 3 tygodniach ich liczba siegata poziomu 10" jtk-g™.
Réwniez w badaniach Swiderskiego i wsp. [24] zaobserwowano rozwdj beztlenowcéw
nieprzetrwalnikujacych, do ktérych zaliczaja si¢ bakterie mlekowe, w pasztetach
pakowanych prézniowo, a zwlaszcza w $rodowisku prézni wysokiej. W badaniach
Fernandeza-Lopeza i wsp. [3] bakterie mlekowe byly takze obecne przez caty okres
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przechowywania pasztetow wieprzowo-strusich, pakowanych prézniowo i ich liczba
osiagneta warto$¢ ok. 5,5 log z jtk'g" po 28 dniach przechowywania. Obecno$é
bakterii tego rodzaju moze wywota¢ niepozadane zmiany sensoryczne np. smak i
zapach kwasny, gryzacy, jetki, serowaty oraz $luzowacenie. Paleczki Lactobacillus
spp. tworzace nadtlenki powoduja powstawanie jasnych lub kremowych obszaréw w
wyrobie wedliniarskim [1]. Wg Anonima [1] problem obecnosci i rozwoju bakterii
fermentacji mlekowej w r6znych wedlinach pakowanych prézniowo wynika z niskiego
poziomu higieny podczas pakowania.
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Rys. 1. Liczba bakterii mlekowych w prébach pasztetow.
Fig. 1. Lactic acid bacteria count in the paté samples.

Bakterie mezofilne byty obecne w 19 prébach badanych pasztetéw. Generalnie
pasztety migsne i drobiowe w puszkach i stoikach zawieraty najmniej liczne populacje
mezofili (log z jtk-g’ = 1-2), za$ najwiecej bylo ich w pasztetach pakowanych
prézniowo (log z jtk-g" = 2,85-3,58) (rys. 2). Petczynska i Szkucik [9] w badaniach
mikroflory kiszki pasztetowej odnotowali stopiefi zanieczyszczenia drobnoustrojami
mezofilnymi na poziomie 10” jtk-g”' (log z jtk-g™" = 2,37) bezposrednio po produkcji i
az 10" jtk-g"' (log z jtk-g”" = 4,40) w kielbasie pasztetowej znajdujacej si¢ w obrocie,
za$ Swiderski i wsp. [24] w pasztetach pakowanych prézniowo zaobserwowali wzrost
tej grupy bakterii w trakcie przechowywania nawet do ok. 2-10° jtk-g™', a w pasztecie
drobiowym pakowanym w folig spozywcza liczba mezofili siegata powyzej 5-10° po 7
dniach i ok. 2,6-10° jtk-g”' po 14 dniach chtodniczego przechowywania. W pasztetach
badanych przez Fernandeza-Lopeza i wsp. [3] liczba poczatkowa mezofili wynosita ok.
1 log i sukcesywnie rosta w trakcie przechowywania do ok. 2,5 log z jtk-g” po 28
dniach. W badanych prébach zdecydowanie mniej oznaczono psychrotroféw — na ogét
log z jtk-g" zawierat si¢ miedzy 1 a 3 (rys. 3), lecz tendencje byly podobne jak w
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przypadku mezofili — przewaga w pasztetach pakowanych prézniowo, za§ na ogét
nieobecno$§¢ w pasztetach w puszkach bez wzgledu na rodzaj uzytego surowca
migsnego. Kreyenschmidt i wsp. [6] w badaniach modelowych nad drobnoustrojem
dominujacym w grupie psychrotroféw (Pseudomonas), stwierdzili, ze poziom 10° jtk-g"
" tych bakterii wywoluje objawy zepsucia sensorycznego, wiec poziom bakterii
zanotowany w tej pracy nie budzil wigkszych zastrzezen z punktu widzenia jakosci
sensorycznej produktow.
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Rys. 2. Ogodlna liczba bakterii mezofilnych w prébach pasztetow.
Fig. 2. Total count of mesophilic bacteria in the paté samples.

Drozdze, ktérych obecno$¢ moze by¢ przyczyna powstawania bialego nalotu na
powierzchni oraz zmian smakowo-zapachowych [26], stwierdzono w 4 probach: w 2
pasztetach migsnych (1 pakowany w pojemnik aluminiowo-polipropylenowy i 1
prézniowo w foli¢ PE/PA) i 2 drobiowych (1 pakowany w stoik i 1 w folig PE/PA),
natomiast wzrostu plesni nie odnotowano w zadnej z préb. Swiderski i wsp. [23]
w swoich badaniach zaobserwowali réwniez niewielki wzrost drozdzy w pasztecie
drobiowym pakowanym i przechowywanym w prézni.
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. Ogodlna liczba bakterii psychrotrofowych w prébach pasztetéw.
Total count of psychrotrophic bacteria in the paté samples.

Whioski

1.

Pasztety pakowane w puszki charakteryzowaty si¢ najmniejsza liczba mikro-
organizméow.

W pasztetach pakowanych w puszki, stoiki oraz foli¢ PE/PA nie wykryto
drobnoustrojéw chorobotwdérczych.

W pasztetach pakowanych w pojemniki aluminiowo-polipropylenowe oraz w
papier pergaminowy bezposrednio po zakupie z lady chtodniczej sporadycznie
oznaczono bakterie chorobotwoércze z gatunku B. cereus 1 S. aureus w liczbie
niezagrazajacej zdrowiu konsumentow.

Prézniowy sposéb pakowania w foli¢ PE/PA stwarza dogodne warunki do
rozwoju bakterii kwasu mlekowego.

Obecno$¢ enterokokéow — cieptoopornych bakterii wskaznikowych jakosci
higienicznej — §wiadczy szczegdlnie o nieprawidlowo prowadzonych procesach
obrobki termicznej produktow.

Nie stwierdzono istotnej réznicy w jako$ci mikrobiologicznej pasztetéw migsnych
i drobiowych bez wzgledu na rodzaj opakowania.

Wszystkie badane pasztety byly bezpieczne dla zdrowia konsumentéw.
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IMPACT OF PACKAGING METHODS ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PATES
Summary

The first objective of this study was to characterize microorganisms present in 20 selected paté types
manufactured of red and poultry meat, and packed in different packaging, and the second was an effort to
determine the impact of packaging methods on the microbiological quality of products under analysis. The
analyses were performed according to the rules as pointed out in the Polish Specifications or in the Polish
standard PN-ISO. The analyses performed included the determination of total counts of the following
species: mesophilic and psychrotrophic bacteria, lactic acid bacteria, yeasts and moulds, coliforms and
enterococci, as well as the occurrence detection of proteolytic bacteria, spore-forming anaerobes, and
pathogens such as Bacillus cereus, Staphylococcus aureus and Salmonella sp. The counts of
microorganisms were the lowest in patés packed in tins. No pathogens were detected in products packed
in jars, tins, and PE/PA foil. All patés were free from coliforms, but enterococci were present in 35% of
all the samples. Vacuum packages in PE/PA foil stimulated the growth of lactic acid bacteria. All the
patés examined were safe for consumers to use and showed no health risk.
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