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Kakvoca pastete od janjetine
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! SAZETAK

Originalni znanstveni rad

Pasteta je mesni proizvod razli¢itog sirovinskog sastava o kojem ovisi njegova nutritivna i prehrambena vrijednosti koji se koristi u sva-
i kodnevnoj prehrani diliem svijeta. Cilj ovoga rada bio je utvrditi kakvocu pastete od janjeceg mesa senzorskim ocjenjivanjem te odrediva- |
njem osnovnog kemijskog i masnokiselinskog sastava gotovih proizvoda. Svi parametri senzoricke pretrage janjece pastete ocijenjeni su

| 55.10% do 57.41%, koli¢ina masti od 26.39% do 28.03%, bjelancevina od 12.26% do 13.34%, pepela od 2.02% do 2.14%, te kolic¢ina soli
(NaCl) od 2.22% do 3.04%. Analizom sastava masnih kiselina u janjecoj pasteti utvrdena je ukupna koli¢ina zasicenih (SFA) masnih kiselina
i 0d 54.05 % te 42.58 % mononezasicenih (MUFA) i 3.37 % polinezasicenih (PUFA) masnih kiselina.

Kljuéne rijeci: janjeca pasteta, kakvoca, senzorska svojstva, kemijski sastav, masnokiselinski sastav

UVOD

Pasteta je kuhana kobasica koja se tradicionalno kon-
zumira u mnogim europskim zemljama. Cijenjena je u
gastronomskoj ponudi zbog svojih specifi¢nih senzor-
skih svojstava. U nasoj se zemlji pasteta proizvodi od
svinjskog, juneceg i pile¢eg mesa, uz dodatak jetre, te su
takvi proizvodi prepoznatljivih senzornih svojstava.

U novije vrijeme potrebno je proizvodnju prilagoditi
zahtjevima suvremenih potro3aca za novim okusima. U
tom se smislu prosiruje asortiman ponude mesne indu-
strije te je zapoceta proizvodnja proizvoda na bazi janje-
tine. U istrazivanju Amaralai sur. (2013.) utvrdeno je da
je janjeca pasteta napravljena od krvi (13 %), jetre (25
%), komada (fragmenata) janjetine (12%), masti (30%) i
vode (20%). U analizi kemijskog sastava uzoraka janjece
pastete utvrden je udio vode od 54,81%, masti 23,90% i

! sa zadovoljavajuéim ocjenama, te je proizvod u konachnici dobio 17.20 od mogucih 19.00 bodova. Koli¢ina vode u proizvodu kretala se od E

bjelancevina 15,10%. Nadalje, utvrdena je velika koli¢ina
kalija, fosfora i magnezija te manje koli¢ine natrija, cinka,
kalcija i bakra. Posebno je bogata leucinom, valinom i hi-
stidinom. Sastav aminokiselina moze se pripisati upora-
bi krvi, jetre i janjeceg mesa u proizvodnji pastete. Visok
udio mononezasic¢enih masnih kiselina (42.31 %) najve-
¢im dijelom otpada na oleinsku kiselinu. Od polineza-
sicenih masnih kiselina utvrden je najveci udio linolne
(16.68 %). Posebno se istice linolenska kiselina koja ima
iznimnu ulogu u prevenciji kardiovaskularnih, autoimu-
nih i upalnih bolesti. Visok sadrzaj zeljeza u proizvodu
zadovoljava ¢ak do 40 % dnevnih potreba za unosom
ovog elementa. Proizvod sadrzi visoku koncentraciju
masti, nisku koncentraciju prirodnih antioksidansa i ne-
hemoglobinskog Zeljeza te je iz tih razloga podlozan ok-
sidaciji lipida (Echarte i sur,, 2004.; Amaral i sur. 2013.).
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Proizvodnja pastete od mesa janjadi bila bi dodatak
ponudi mesnih proizvoda, kuhanih kobasica te odmak
od uobicajenog nacina konzumacije janjeceg mesa,
Sto bi zadovoljilo zahtjevnije potro3ace. Kako se u pro-
izvodniji janjece pastete koristi jetra i partije mesa koje
se smatraju ekonomski manje isplativim dijelom trupa
janjadi, te zbog nedostatka podataka, cilj ovog rada bio
je utvrditi senzorska svojstva te osnovni kemijski i ma-
snokiselinski sastav gotovog proizvoda.

MATERIJALI I METODE
Za potrebe proizvodnje pastete od janjeceg mesa oda-
brano je osam trupova mlade janjetine iz eko uzgoja
(Poljoprivredna zadruga Cres, otok Cres) gdje se ovce i
janjci drze tijekom cijele godine ekstenzivno na pasnja-
cima bez dohrane. Voda i pa3a su im na raspolaganju
ad libitum, a na uredenim napajalistima postavljene su
“cigle” za lizanje soli. Odabrana mlada janjad klaonicki
je obradena u odobrenom klaoni¢kom objektu (br. 485)
spomenute zadruge. Prosje¢na masa klaonicki obrade-
nih trupova bila je 12,5 kg (12,0 - 13,5 kg). Nakon teh-
noloskog hladenja uslijedilo je rasijecanje trupova na
osnovne dijelove i njihovo iskostavanje. Dobiveno meso
je razvrstano (meso I., Il i lll. kategorije), pohranjeno u
hladenu komoru i dio je upotrijebljen za proizvodnju
kuhanih kobasica, odnosno pastete od mesa janjadi.
Janjece meso je u procesu proizvodnje pastete kori-
Steno u dodatku od 40%, janjeca jetra 20 %, loj u kolicini
od 20%, a cijeli tehnoloski proces proizvodnje analogan
je procesima koji se koriste u proizvodnji pastete od
drugih vrsta mesa Zivotinja za klanje. Pasteta je nadije-
vana u umjetni ovitak te nakon proizvodnje dostavljena
u hladenom prijenosnom hladnjaku u laboratorij. Od-
mah nakon dopreme uzoraka u laboratorij obavljena
je senzorna pretraga. U tu svrhu koristena je metoda
sustava bodovanja koja se uobicajeno primjenjuje u
nasoj zemlji pri senzorskoj procjeni fermentiranih ko-
basica (Kovacevic i sur.,, 2009). U panelu je sudjelovalo
10 ocjenitelja. Iz iste proizvodne serije pretrazeno je
po 5 uzoraka pastete, a rezultati su prikazani kao sred-
nja vrijednost triju analiza. Odredivanje sadrzaja vode
provedeno je prema postupku ISO 1442 : 1997 (Meso i
mesni proizvodi - Odredivanje sadrZaja vlage), sadrZaj
bjelan¢evina odredivanjem dusika prema referentnoj
metodi HRN ISO 937 : 1999 (Meso i mesni proizvodi -
Qdredivanje koli¢ine dusika), ukupne masti prema HRN
ISO 1443 : 1999 (Meso i mesni proizvodi - Odredivanje
ukupne koli¢ine masti), a pepela prema I1SO 936 : 1998
(Meso i mesni proizvodi - Odredivanje ukupnog pepe-
la). Odreden je i udio soli metodom po Mohru. Za odre-
divanje masnokiselinskog sastava, priprema uzorka
provedena je na nacin da je odvagano 100 mg ekstra-
hiranog uzorka masti, dodano 10 mL heksana i muc-
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kano na HS260 control (IKA, Njemacka) do potpunog
otapanja masti. Nakon toga dodano je 200 pL 2N me-
tanolne otopine kalij hidroksida i uzorci su muckani 30
sekundi. Uzorci su zatim centrifugirani tijekom 15 min
na 3000 rpm i temperaturi od 15 °C (centrifuga 320AR,
Hettich, Njemacka), a 200 pL uzorka je filtrirano kroz
PTFE filter u posudice za injektiranje. Analiza masnoki-
selinskog sastava provedena je na plinskom kromato-
grafu sa masenim detektorom (Gas Chromatograph QP
2010 UltraMassSpectrometer, Shimadzu, Kyoto, Japan)
s kapilarnom kolonom (30 m) BPX70 (SGE, Austin, TX,
USA) i helijem kao plinom-nosac¢em (Hara i Radin 1978;
Rule, 1997). C19:0 masna kiselina koristena je kao inter-
ni standard. Rezultati su prikazani kao postotak od uku-
pnih masnih kiselina.

REZULTATI I RASPRAVA

Uzorci pastete od janjeceg mesa u okviru senzorske pre-
trage poludili su vrlo dobre i visoke ocjene. Od ukupnih
19.00 bodova proizvod je osvojio respektabilnih 17.20
bodova (Tablica 1.).

Tablica 1. Rezultati senzorske pretrage pastete od janjeceq mesa
Table 1. Results of sensory evaluation of lamb paté

Ocijenjeni broj bodova

Pokazatelji Najveci mogudi broj bodova A

Parameters Max number of points Setltee knuiarat
points

Izgled / Appearance 1,00 0,96

Boja /Colour 4,00 3,68

Konzistencija / Consistency 3,00 2,76

Miris / Odour 3,00 2,76

Okus / Flavour 8,00 7,04

I 19,00 17,20

Senzorske karakteristike janjece pastete proizvede-
ne u okviru ovog istrazivanja zadovoljile su ocekivanja.
Nadjev pastete je homogen, bez vidljivih komadiéa si-
rovine, smede - crvene je boje, mazive konzistencije, a
gotov proizvod bio je izrazitog okusa po mesu. Najbolje
je ocijenjen izgled, gdje je od ukupnog 1.00 osvojen ¢ak
0.96 bod. Nasuprot tome, najnizom ocjenom ocijenjen
je okus, gdje je osvojen 7.04 bod od mogucih 8.00. Ocje-
nitelji nisu imali posebnih negativnih primjedbi, a svi su
istaknuli puni okus po janje¢em mesu, $to je vidljivo i iz
rezultata ocjene. Takoder, prilikom ocjene boje i izgleda
gotovog proizvoda, aimajuci na umu ¢injenicu da ne po-
stoje egzaktni podaci i tehnologija proizvodnje pastete
od navedene sirovine, ocjenitelji su istaknuli pozitivne
karakteristike pastete u smislu mazivosti i konzistencije.
S obzirom na neuobic¢ajenu sirovinu koja je koristena, a
temeljem rezultata senzorske pretrage, postignut je za-
dovoljavajuci izgled i konzistencija finalnog proizvoda.
Pa ipak, valja spomenuti kako su neki ocjenjivaci nega-
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tivno ocijenili proizvod najvise radi vlastite odbojnosti
prema mesu ovaca i janjadi, zbog ¢ije upotrebe u pro-
cesu proizvodnje proizvod ima izrazeni okus i miris na
janjece meso.

Iz tablice 2. vidljivi su podaci za kemijski sastav pretra-
zenih uzoraka. Koli¢ina vode u pretraZivanim uzorcima
janjece pastete prosjecno je iznosila 56.59 % a kretala se
izmedu 55.10 % i 57.41 %, koli¢ina masti od 26.39 % do
28.03 % (prosjecno 27.31 %), bjelancevina od 12.26 % do
13.34 % (prosjecno 12.76 %), pepela od 2.02 % do 2.14 %
(prosje¢no 2.09 %). U pretrazenim uzorcima utvrdena je
prosjecna koli¢ina soli od 2.64% (od 2.22 % do 3.04 %).

Tablica 2. Kemijski sastav janjece pastete
Table 2. Chemical composition of lamb paté

Voda Mast  Bjelandevine  Pepeo
s ke Moisture  Fat Protein Ay || N
P % % % %
1 5663 2639 12,44 208 30
2 5741 27,04 12,98 2,14 304
3 5704 2803 12,80 210 245
4 5675 27,63 13,34 20 245
5 5500 2747 1226 213 Py
Srednjavrijednost ;.o 5y 1276 209 264

Middle value

Navedeni su rezultati u skladu s istraZivanjima drugih
autora (Amaral i sur. 2013.). U odnosu na pastete koje mo-
Zemo nadi na trzistu, uocljivo je da pasteta od janjeceg
mesa ima vecu koli¢inu vode i bjelancevina, te manju ko-
licinu masti, dok je koli¢ina pepela jednaka ili neznatno
varira (Kulier, 1996.). Navedeno je u okviru ovog istrazi-
vanja potvrdeno i usporednim odredivanjem kemijskog
sastava uzoraka Cajne pastete iz prometa, u kojima je
utvrden prosjecni udio vode od 55.05 %, masti 28.24 %,
ukupnih bjelanéevina 12.15 %, a udio soli 2.23 %. Ranija
istrazivanja takoder pokazuju da janjeca pasteta ima visi
udio bjelangevina i nizi udio masti u odnosu na svinjsku
jetrenu pastetu (Echartei sur.,, 2004.; Estévezi sur., 2004.).

Analizom masnokiselinskog sastava utvrdeno je da u
uzorcima pastete od janjeceg mesa najvise prevladavaju
zasicene masne kiseline (SFA) i to palmitinska (25.66 %), te
stearinska (23.19 %). Mononezasi¢enih (MUFA) i polineza-
sicenih (PUFA) masnih kiselina je u analiziranim uzorcima
bilo nedto manje, no tu svakako treba izdvojiti oleinsku
kiselinu s udjelom od 34.14 %, koji znac¢ajno odudara od
prosjeka svih ostalih MUFA i PUFA masnih kiselina i kao
takva je zapravo najzastupljenija od svih masnih kiselina.
Analizom sastava masnih kiselina u janjecoj pasteti utvr-
dena je ukupna kolic¢ina SFA od 54.05 % te MUFA od 42.58
% i PUFA 0od 3.37 %.

Oleinska (C18:1cis9) je najvaznija masna kiselina
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Tablica 3. Masnokiselinski sastav janjece pastete
Table 3. Fatty acid composition of lamb paté

Uzorak janjece

Naziv masne kiseline / Tip/ Struktura/ pastetea (%)
Fatty Add Type Structure Lamb pété sample

(%)
Laurinska / Lauricacid SFA (120 0.13
Miristinska / Myristicacid SFA 14:0 330
Miristoleinska / Myristoleic Acid MUFA 141 036
Pentadekanska/ 56,75 27,63 1334
Pentadecylicadd SFA Q50 0.46
Pentadekenska/ Pentadecenoic acid SFA Q151 0.06
Palmitinska/ Palmitic acd SFA 16:0 25.66
Palmitoleinska/ Palmitoleic acd MUFA (16:1 28
Heptadekanska/ Heptadecanoicacid SFA Q70 1.04
(is-10-heptadekanska/ ;
Heptadecenoicacid (cis-10) L Al e
Stearinska/ Stearicacid SFA (180 2319
Eladicna/ Elaidicacid MUFA(omega-9) (18:1n9t 245
Oleinska/ Oleicacid MUFA(omega-9) (18:1n% 34.14
Vakcenska /Vaccenicacid MUFA{omega-7) (18:1n7 269
Linolna/ Linoleicacid PUFA(omega-6) (18:2n6c 30
a-linolenska/Alpha linolenicacid PUFA(omega-3) (183n3 034
Rumenska / Rumenicacid MUFA(omega-9)  (18:2izomer 0.66
Arahidska Arachidicacid SFA Q00 021

SFA=zasicene masne kiseline /Saturated Fatty Acid, MUFA=jednostruko nezasicene masne kiseline /Monounsaturated
Fatty Acd, PUFA=viSestruko nezasicene masne kiseline / Polyunsaturated Fatty Add

average composition of lamb pété samples; mass share of fatty acid is present on the total fatty acid composition

mesa, na koju u ukupnim masnim kiselinama otpada vise
od 30 %, te ima Siroku biolosku funkciju. Sastav masnih
kiselina mesa prezivaca je znacajno sloZeniji od mesa
neprezivaca. To se ogleda u ¢injenici da sadrZi vise trans
masnih kiselina, zatim masnih kiselina s neparnim brojem
C atoma, kao $to su C15:0 i C17:0, koje nastaju u buragu
gdje je kao preteca u sintezi masnih kiselina umjesto ace-
tata uklju¢ena propionska kiselina. Sinteza ovih masnih
kiselina rezultat je djelovanja enzima mikroorganizama u
buragu prezivaca koji razlazu strukturne sastojke biljaka
i masne kiseline hrane, pri ¢emu nastaju brojni produkti
od kojih se neki apsorbiraju u tankom crijevu i ugraduju
u lipide zivotinjskih tkiva (Krvavica i sur., 2013). Nadalje,
kod prezivaca linolna i a-linolna kiselina su biljne masne
kiseline koje se mogu transformirati u konjugiranu lino-
Inu masnu kiselinu (CLA) pomocdu spomenutih bakterija
u buragu te imaju potencijalno pozitivno djelovanje na
ljudsko zdravlje (Bergamo i sur., 2003). Prehrambeni pro-
izvodi podrijetlom od preZivaca sa pasnjaka, potencijal-
no su dobar izvor CLA, ¢ija je koncentracija mnogo veca
nego u Zivotinja hranjenih koncentriranim krmivima i to
¢ak 300-500 % (Dhimani sur., 2000; Dhiman, 2001).
Prema preporukama Svjetske zdravstvene organizaci-
je (World Health Organization - WHO, 2003.) omjer poli-
nezasicenih i zasicenih masnih kiselina (PUFA/SFA) trebao
bi se kretati izmedu 0.4 - 1, a omjer omega-6 i omega-3



polinezasi¢enih masnih kiselina (n-6/n-3) biti izmedu 1-4,
kako bi se odredeni proizvod smatrao zdravijim za ljudsku
prehranu. U ovom istrazivanju odredeni su omjeri PUFA/
SFA i n-6/n-3 masnih kiselina koji nisu u skladu s preporu-
kama Svjetske zdravstvene organizacije. Omjer polineza-
si¢enih i zasi¢enih masnih kiselina (PUFA/SFA) iznosi 0.06,
§to je daleko manje od preporucenog iznosa, dok omjer
omega-6 i omega-3 masnih kiselina iznosi 8.91, 5to je pak
puno vece od preporucenog iznosa.

ZAKLJUCCI

Kako na trzistu nedostaju proizvodi od janjeceg mesa,
ovom pokusnom proizvodnjom potvrdeno je da se iz ja-
nje¢eg mesa moZe proizve sti janjeca pasteta koja je po
svojim senzorickim svojstvima, te osnovnim kemijskim i
masnokiselinskim sastavom, srodna proizvodima iz ove
kategorije, proizvedenima od drugih vrsta mesa. Karak-
terizacija janjec¢e pastete ukazuje na znacajan sadrzaj
bjelancevina i izrazito dobra senzorska svojstva. Stoga
se moze smatrati da ¢e proizvodnja mesnog proizvoda
ovakvih karakteristika obogatiti gastronomsku ponudu
i rezultirati proizvodom visoke prehrambene kvalitete.
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Quality of lamb paté

SUMMARY

i As an easily available product worldwide, paté is an extremely important food item that can be bought in stores and consumed in the |
daily diet. The aim of this paper was to determine the quality of the finished product as well as its chemical and aminoacid composition.

the possible 19.00 points. The amount of water in the product ranged from 55.10 % to 57.41 %, the fat content from 26.39 % to 28.03 %, the
i amount of proteins from 12.26 % to 13.34 %, ash content from 2.02 % to 2.14 % and finally the amount of salt (NaCl) from 2.22 % to 3.04 %. !

Key words: lamb pdté, quality, sensory properties, chemical profile, faty acid profile

: ZUSAMMENFASSUNG

i All parameters of the sensory tests for the lamb padté were rated with satisfactory grades and the product ultimately received 17.20 out of é

Die streichfdhige Leberwurst ist ein Fleischerzeugnis mit diversen Rohstoffzusammensetzungen, von denen ihr Nahrwert abhéngt; sie wird
tdglich weltweit konsumiert. Ziel dieser Arbeit war es, die Qualitét der Lammleberwurst durch sensorische Bewertung und Festlegung der
chemischen Zusammensetzung und der Fettsdurenzusammensetzung in Fertigprodukten festzustellen. Alle Parameter der sensorischen Un-

19.00 Punkten bekommen hat. Der Wassergehalt im Produkt reichte von 55.10 % bis 57.41%, der Fettgehalt von 26.39 % bis 28.03 %, der
| Eiweiligehalt von 12.26 % bis 13.34 %, der Ascheanteil von 2.02 % bis 2.14 % und der Salzanteil (NaCl) von 2.22 % bis 3.04 %. Bei der Analyse '
| der Zusammensetzung der Fettscuren in der Lammleberwurst wurde ein Gesamtanteil der gesdttigten (SFA) Fettsduren von 54.05 %, der ein- |
fach ungesiittigten Fettsciuren (MUFA) von 42.58% sowie der mehrfach ungesdttigten (PUFA) Fettséuren von 3.37 % festgestellt.

i Schliisselwérter: Lammleberpastete, Qualitdt, sensorische Eigenschaften, chemische Zusammensetzung, Fettsdurenzusammensetzung

tersuchung der Lammleberwurst wurden mit ausreichenden Noten bewertet, sodass das Produkt letztendlich 17.20 Punkte von méglichen
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Calidad del paté de cordero

RESUMEN

i El paté es un producto cdrnico de la composicion de materias primas variada, de la que depende su calidad nutritiva y alimenticia, y que se
i usa diariamente en todo el mundo. El objetivo de este estudio fue determinar la calidad del paté de carne de cordero calificando las carac-
! teristicas sensoriales y determinando la composicion quimica bdsica y la composicién de dcidos grasos de los productos finales. Todos los
: pardmetos del andlisis sensorial del paté de cordero fueron calificados como satisfactorios y el producto obtuvo 17.20 de 19.00 puntos posi-
bles. La cantidad del agua en el producto fue desde las 55.10% hasta las 57.41%, la cantidad de grasas fue de 26.39% a 28.03%, la cantidad
i de proteinas fue de 12.26% a 13.34%, de cenizas de 2.02% a 2.14% y de la sal (NaCl) de 2.22% a 3.04%. El andlisis de los dcidos grasos en el
i paté de cordero demostré la cantidad total de 54.05 % de los dcidos grasos saturados, 42.58 % de los dcidos grasos menoinsaturados y 3.37
i % de los dcidos grasos poliinsaturados.
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Il paté e un prodotto di carne che si consuma quotidianamente in ogni parte del mondo. Dalla diversita dei suoi ingredienti dipendono
i principi nutritivi ed il valore nutrizionale che lo caratterizzano. Questo studio mira a stabilire la qualita del paté prodotto con la carne
d'agnello. Per far cio, ci si é serviti della valutazione sensoriale e della determinazione della composizione chimica e degli acidi grassi del
prodotto finito. Tutti i parametri dell'analisi sensoriale del pdté d'agnello hanno soddisfatto le attese: il prodotto ha ricevuto 17.20 puntisu
un massimo di 19.00. Per quel che riguarda, invece, la composizione chimica, sono state registrate le seguenti quantita: acqua 55.10 % -
57.41 %, grassi 26.39 % - 28.03 %, proteine 12.26 %- 13.34 %, cenere 2.02 % - 2.14 % e sale (NaCl) 2.22 % - 3.04%. L'analisi della composizione
degli acidi grassi nel paté di carne d'agnello ha evidenziato una quantita complessiva di acidi grassi saturi (SFA) del 54.05 %, il 42,58 % di
acidi grassi monoinsaturi (MUFA) ed il 3,37 % di acidi grassi polinsaturi (PUFA).
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