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Sposób przygotowania serowych past pasztetowych

Sposób przygotowania serowych past paszteto¬
wych ma na celu wzbogacenie rynku w cenne
produkty spożywcze zawierające pełnowartościowe
białko sera przy równoczesnym wykorzystaniu
tanich składników pochodzenia zwierzęcego jak
krew, płuca, wątroba, mózg i gryf nadający go¬
towemu produktowi przyjemne walory smakowe.
Do chwili obecnej serowe pasty pasztetowe z

wykorzystaniem wspomnianych składników nie
były znane.
Próby łączenia wspomnianych składników zwie¬

rzęcych po ich rozdrobnieniu na wilkach z masą
serową nie dawały rezultatów, bowiem otrzymy¬
wany produkt był bardzo krótkotrwały, a ponad¬
to gruzełkowata struktura otrzymanego produktu
pogarszała bardzo jego walory smakowe.
Ponadto wątroba zwierzęca jako pojedynczy do¬

datek do sera powoduje rozwarstwienie masy
i niemożność uzyskania produktu jednorodnego.
Przedstawione niedogodności eliminuje sposób

przygotowania serowych past pasztetowych według
wynalazku.
Sposób przygotowania serowych past paszteto¬

wych według wynalazku polega na tym, że ugoto¬
wane w warunkach normalnych lub pod ciśnie¬
niem w niewielkiej ilości wody, z dodatkiem przy¬
praw smakowych składniki pochodzenia zwierzę¬
cego po ich rozdrobnieniu na wilkach poddaje
się dokładnemu rozmiażdżeniu na jednorodną pa¬
stę na walcach rozgniatających. Dla podniesienia
trwałości otrzymywanego produktu każdy skład-
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nik zwierzęcy w postaci jednorodnej pasty do¬
prowadza się do pH około 5-ciu najkorzystniej
kwasem mlekowym. Wartość pH przygotowanego
sera pozostaje bez zmian. Tak przygotowane skład¬
niki mięsne po uzupełnieniu smalcem wieprzowym
poddaje się łączeniu w kombinacji z mieszanką
serową zawierającą odpowiednią ilość topnika
przez stopienie w kotłach, przy czym przy do¬
datku pasty pochodzenia wątrobowego niezbęd¬
nym jest dodatek pasty z mózgu w ilości naj¬
korzystniej 1/3 pasty wątrobowej.
Serowe pasty pasztetowe oprócz zalet smako¬

wych są produktem trwałym w normalnych wa¬
runkach przechowywania.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób przygotowania serowych past paszteto¬
wych na drodze łączenia ugotowanych i rozdrob¬
nionych na wilkach składników pochodzenia zwie¬
rzęcego jak krew, płuca, wątroba, mózg i gryf,
znamienny tym, że rozdrobnione składniki zwie¬
rzęce poddaje się miażdżeniu na walcach rozgnia¬
tających na jednorodne pasty po czym po do¬
prowadzeniu wartości pH past zwierzęcych naj¬
korzystniej za pomocą kwasu mlekowego do około
5 poddaje się je stopnieniu po uzupełnieniu smal¬
cem wieprzowym w kombinacji z mieszanką se¬
rową, jgpy czym przy dodatku pasty wątrobowej
niezbęcjlym jest dodatek w ilości około 1/3 w sto-
sunkujjjio pasty wątrobowej pasty pochodzenia
mózgflSRgo.
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