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Sposob przygotowania serowych past pasztetowych
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Spos6b przygotowania serowych past paszteto-
wych ma na celu wzbogacenie rynku w cenne
produkty spozywcze zawierajgce pelnowartosSciowe
bialko sera przy roéwnoczesnym wykorzystaniu
tanich skladnik6w pochodzenia zwierzecego jak
krew, pluca, watroba, mézg i gryf nadajacy go-
towemu produktowi przyjemne walory smakowe.

Do chwili obecnej serowe pasty pasztetowe z
wykorzystaniem wspomnianych skladnikéw nie
byly znane.

Préoby lgczenia wspomnianych skladnikéw zwie-
rzecych po ich rozdrobnieniu na wilkach z masg
serowg nie dawaly rezultatéw, bowiem otrzymy-
wany produkt byl bardzo krétkotrwalty, a ponad-
to gruzelkowata struktura otrzymanego produktu
pogarszala bardzo jego walory smakowe.

Ponadto watroba zwierzeca jako pojedynczy do-
datek do sera powoduje rozwarstwienie masy
i niemozno$é uzyskania produktu jednorodnego.

Przedstawione niedogodno$ci eliminuje sposéb
przygotowania serowych past pasztetowych wedlug
wynalazku. ’

Spos6b przygotowania serowych past paszteto-
wych wedlug wynalazku polega na tym, Zze ugoto-
wane w warunkach normalnych lub pod ci$nie-
niem w ni-ewielkiej iloSci wody, z dodatkiem przy-

praw smakowych skladniki pochodzenia zwierze-

cego po ich rozdrobnieniu na wilkach poddaje
sie dokladnemu rozmiazdzeniu na jednorodng pa-
ste na walcach rozgniatajgcych. Dla podniesienia
trwatosci otrzymywanego produktu kazdy sklad-
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nik zwierzecy w postaci jednorodnej pasty do-
prowadza sie do pH okolo 5-ciu najkorzystniej
kwasem mlekowym. Warto§¢ pH przygotowanego
sera pozostaje bez zmian. Tak przygotowane sklad-
niki miesne po uzupelnieniu smalcem wieprzowym
poddaje si¢ 1laczeniu w kombinacji z mieszanka
serowg zawierajacg odpowiednig ilo§é topnika
przez stopienie w kotlach, przy czym przy do-
datku pasty pochodzenia watrobowego niezbed-
nym jest dodatek pasty z mézgu w iloSci naj-
korzystniej 1/3 pasty watrobowej.
Serowe pasty pasztetowe oprécz zalet smako-
wych sg produktem trwalym w normalnych wa-
runkach przechowywania.

Zastrzezenie patentowe

Spos6b przygotowania serowych past paszteto-
wych na drodze laczenia ugotowanych i rozdrob-
nionych na wilkach sktadnik6éw pochodzenia zwie-
rzecego jak krew, pluca, watroba, moézg i gryf,
znamienny tym, ze rozdrobnione skladniki zwie-
rzece poddaje sie miazdzeniu na walcach rozgnia-
tajacych na jednorodne pasty po czym po do-
prowadzeniu wartoSci pH past zwierzecych naj-
korzystniej za pomocg kwasu mlekowego do okolo
5 poddaje sie je stopnieniu po uzupeinieniu smal-
cem wieprzowym w kombinacji z mieszankg se-
Brzy czym przy dodatku pasty watrobowej
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