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MONIKA KORDOWSKA-WIATER, BEATA UKASIEWICZ

WP YW SPOSOBU PAKOWANIA NA JAKO
MIKROBIOLOGICZN PASZTETOW

Streszczenie

Celem bada by a charakterystyka mikroorganizméw wybranych 20 pasztetbw mi snych i
drobiowych, pakowanych w ré ne opakowania i préba ustalenia wp ywu sposobu pakowania na jako
mikrobiologiczn tych produktow.

Oznaczenia wykonane wg PN lub PN-ISO obemoway: ogdln liczb bakterii mezofilnych i
psychrotrofowych, bakterii fermentacji mlekowej, dro d y i ple ni, bakterii z grupy coli i enterokokoéw,
obecno bakterii proteolitycznych, beztlenowcéw przetrwalnikuj cych oraz bakterii chorobotworczych
z gatunku Bacillus cereus, Saphylococcus aureus i z rodzaju Salmonella. Pasztety w puszkach zawieray
ngimnigjsz liczb mikroorganizméw. W produktach pakowanych w soiki, puszki i foli PE/PA nie
wykryto bakterii chorobotwoérczych. Wszystkie pasztety by y wolne od bakterii z grupy coli, za w 35%
prob wykryto obecno  enterokokéw. Pakowanie pré niowe pasztetéw sprzyjao rozwojowi bakterii
fermentacji mlekowej. Wszystkie pasztety by y bezpieczne dla zdrowia konsumentow.

S owakluczowe: pasztet, jako mikrobiologiczna, bezpiecze stwo zdrowotne, opakowanie.

Wprowadzenie

Pasztety nale ce do grupy wyrobéw garma eryjnych podrobowych ciesz s
w Polsce od wielu lat du ym zainteresowaniem konsumentéw. Nale one do
przetworéw produkowanych z podrobow, mi sa, tuszczu, uprzednio parzonych,
gotowanych lub duszonych, ré nych surowcow uzupe nigj cych niemi snych (np.
izolatbw bia ka sojowego, b onnika, skrobi) i przypraw. Wszystkie sk adniki musz
by rozdrobnione lub zhomogenizowane, wymieszane, uformowane i poddane
procesowi parzenia b d pieczenia [10, 23]. Niezale nie od u ytych do produkgji
sk adnikéw, wytworzone wyroby podrobowe powinny spenia  wymagania
odpowiednich norm, dotycz ceich w a ciwo ci sensorycznych, sk adu chemicznego, a
tak e powinny spenia okrelone wymagania mikrobiologiczne dotycz ce
bezpiecze stwa zdrowotnego (obecno  mikroflory patogennej: Salmonella spp., E.
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coli O157:H7, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica,
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureusi jako ci handlowsj [5, 25, 26]).

Niektore etapy produkcji pasztetdw sprzyjag namna aniu s mikroflory (np.
rozdrabnianie, kutrowanie, mieszanie farszu), jednak stosowana w ko cowym etapie
obrobka termiczna powinna znacznie ograniczy rozwoj wielu grup drobnoustrojow.
Wiadomo, e stosowana rutynowo w przemy le mi snym obrébka cieplna nie
Zzapewnia pe ngj jaowo ci konserw, a jedynie stan mnig lub bardziej pog bioneg
anabiozy [8]. Zwykle ko cowe zanieczyszczenia stanowi tylko formy przetrwalne
Bacillus (np. B. subtilis, B. megaterium, B. cereus) i Clostridium (np. Cl. perfringens,
Cl. sporogenes) i ewentualnie ciep ooporne enterokoki [2, 8]. Przyczyn niskigj jako ci
mikrobiologiczngj wyrob6w podrobowych mog by : stopie rozdrobnienia i liczba
sk adnikow farszu, stopie zanieczyszczenia pocz tkowego farszu, higiena produkcji i
warunki przechowywania [5, 9]. Niewystarczaj ce ogrzanie lub zbyt dugi czas
przetrzymywania wyrobu przed obrébk  termiczn sprzyja  rozwojowi
mikroorganizmow powoduj cych zepsuciew dlin podrobowych [1].

Jako  wytworzonego produktu podrobowego w istotngl mierze zale y réwnie
od sposobu przechowywania oraz zastosowanego opakowania.  Problem
zabezpieczenia produktu w czasie transportu i przechowywania nabiera istotnego
Znaczenia w miar wyd u ania s drogi wyrobu od producenta do konsumenta. W
praktyce do pakowania pasztetdw stosuje s opakowania zar6wno tradycyjne np.
puszki stalowe, soiki szklane, jak i opakowania nowoczesne np. pojemniki
aluminiowo-polipropylenowe oraz specjane folie i laminaty stosowane w technice
pakowania pré niowego. Na rynku wci  mo na naby réwnie pasztety pieczone,
sprzedawane bezpo rednio z lad chodniczych, zwykle pakowane w papier
pergaminowy.

Celem pracy by a charakterystyka mikroflory wybranych pasztetéw mi snych i
drobiowych pakowanych w ré ne opakowaniai préba ustalenia czy sposdb pakowania
determinuje rozwdj okre lonych grup drobnoustrojow w produktach.

Materia i metody bada

Materia do bada stanowi o 20 prébek dwdéch rodzajéw pasztetéw: z mi sa i
podrobéw zwierz t rze nych oraz z drobiu, wyprodukowanych przez krajowe zak ady
przemysu mi snego, ktérych charakterystyk przedstawiono w tab. 1. Pasztety by y
pakowane w puszki, s oiki, opakowania aluminiowo-polipropylenowe, pro niowo w
foli PE/PA oraz w papier pergaminowy przy zakupie bezpo rednio z lady ch odniczej.
W zae no ci od sposobu pakowania producenci deklarowali r6 n temperatur
przechowywania i rd ne okresy przydatno ci do spo ycia. Pasztety by y kupowane w
placowkach sprzeda y detaliczngj, g 6wnie w supermarketach na terenie Lublina i w
dniu zakupu analizowane. Nabywane wyroby pakowane w puszki, s oiki i opakowania
aluminiowo-polipropylenowe by y sk adowane bezpo rednio na p6 kach sklepowych,
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za pasztety pakowane pré niowo oraz pieczone w du ych formach przechowywano w

ladach ch odniczych.

Charakterystyka préb badanych pasztetow.

Profile of paté samples under analysis.

Tabelal

. Deklarowane sk adniki pochodzenia
Nr préby . : .
No. of Nazwa produktu _ mi snego Rodzaj opakowania
Name of product Meat constituents as declared by the Type of package
sample
manufacturers
1 Pasztet mazowiecki T uszcz i mi so wieprzowe, w troba Puszka
Mazowiecki paté Pork fat and meat, liver Tin
Pasztet mazowiecki Pgdroby, t uszcz - wieprzowy, mi S0 Puszka
2 Mazowiecki paté wieprzowe i wo owe Tin
Offal, pork fat, pork and beef meat
3 Pasztet podlaski Mi so z kurcz t, podroby Puszka
Podlaski pété Poultry meat, offal Tin
Pasztet drobiowy +ECO Mi so, skorki i podroby drobiowe, Puszka
4 +ECO poultry péaté t uszez Tin
Poultry meat, poultry skin and offal, fat
5 Pasztet mazowiecki Mi soi w trobawieprzowa Soik
Mazowiecki paté Pork meat and liver Jar
6 Pasztet mazowiecki ;?S;r)(r)fgwetl l\jvscz)cgwem eprzowy,  mi o Soik
Mazowiecki pA€ | e nork fat, pork and beef meet Jar
7 Pasztet drobiowy W troba, mi so drobiowe Soik
Poultry pété Liver, poultry meat Jar
Pasztet drobiowy +ECO Mi so, skorki i podroby drobiowe, Soik
8 +ECO poultry péaté t uszez Jar
Poultry meat, skin and offal, fat
Opakowanie
Pasztet delikatesowy W troba yvigprzgwa, ' t uszcz a!uminiowo—
9 Delikatesowy pété W|epr;owy, skork_l i mi sowieprzowe pollpropyl_enowe
Pork liver, fat, skin and meat Aluminium-
polypropylene package
10 Pasztet mazowiecki Surowiec wieprzowy, podroby, t uszcz Jak wy ¢
Mazowiecki paté Pork, offal, fat As above
1 Pasztet podlaski Mi so z kurcz t, podroby Jak wy ¢
Podlaski pété Poultry meat, offal Asabove
Pasztet drobiowy +ECO Mi so, skorki i podroby drobiowe, Jok wy 6
12 +ECO poultry péaté t uszez Asabove
Poultry meat, skin and offal, fat
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cd. Tab. 1
Paszte"t wigjski Mi so z g éw wieprzowych, w troba, Folia PE/PA — pré nia
13 po_rg °‘.’Va”y t uszez . . PE/PA fail - vacuum
Wigjski pété Meat from pigs heads, liver, fat
14 Pasztet wieprzowy Mi so wieprzowe Jak wy ¢
Pork pété Pork Asabove
Paztet drobiowy Mi so dropi owe, W troba, skorki Jkwy ¢
5 Poultry pété | t uszez drobi owy Asabove
Poultry meat, skin and offal, fat
16 Pasztet drobiowy +ECO | Mi so drobiowe, podroby Jak wy ¢
+ECO poultry paté Poultry meat, offal Asabove
Bez trwa ego
17 Pasztet mi sny Mi so wieprzowe, podroby opakowania
Mesat pété Pork meat, offal Without durable
package
18 Pasztet ukowski Mi soi t uszcz wieprzowy, podroby Jak wy ¢
ukowski paté Pork meat and fat, offal As above
19 Pasztet drobiowy Mi so, podroby drobiowe Jak wy ¢
Poultry pété Poultry meat and offal As above
20 Pasztet drobiowy +ECO | Mi so drobiowe, podroby Jak wy ¢
+ECO poultry paté Poultry meat and offal Asabove

Opakowania pasztetow sterylnie otwierano, po czym pobierano probki z ré nych
migjsc, odwa ano sterylnie 10 g, homogenizowano z 90 cm® rozcie czalnika
zawierg] cego pepton i NaCl, uzyskuj ¢ w ten sposdb rozcie czenia wyj ciowe.
Nast pnie sporz dzano kolgjnerozcie czeniawg PN-A-82055-3:1994 [16].

Analiza mikrobiologiczna obejmowaa okre lenie wyst powania zaréwno
mikroflory chorobotwérczej, jak i saprofitycznegl. Oznaczenia wykonywano w 2
powtérzeniach, po czym wyliczano redni arytmetyczn . Analizy obgmoway:

- 0goln

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

liczb bakterii mezofilnych tlenowych i psychrotrofowych na agarze

obecno  bakterii proteolitycznych na bulionie od ywczym zestalonym elatyn
spo ywcz wg PN-A-82055-14:1997 [12];

liczb dro d y i ple ni napod o u z chloramfenikolem wg PN-A-82055-16:1994
[14];

liczb bakterii kwasu mlekowego na pod o u MRS wg PN-A-82055-17:1997
[15];

obecno  bakterii beztlenowych przetrwalnikuj cych w pod o u Wilsona-Blaira

wg PN-A-82055-12:1997 [11];

najbardziej prawdopodobn liczb bakterii z grupy coli w podo u z laktoz ,
o0ci izieeni brylantow wg PN-1SO 4831 11:1998 [20];

obecno enterokokéw w po ywce z azydkiem sodowym i fioletem krystalicznym

wg PN-A-82055-7:1997 [18];
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- obecno iliczb bakterii Bacillus cereus na agarze od ywczym z emuls 6 tka
jga+ testy potwierdzaj cewg PN-A-82055-15:1999 [13];
- obecno iliczb Saphylococcus aureus na pod o0 u Baird-Parkera z tellurynem

potasui emuls &tkajgja+ testy potwierdzaj cewg PN-A-82055-9:1994 [19];

- oObecno bakterii z rodzaju Salmonella, stosuj ¢ nieselektywne namna anie w
wodzie peptonowej zbuforowanej, namna anie selektywne w po ywce
Rappaporta-Vasiliadisa oraz wzrost na pod o ach selektywnych z czerwieni
fenolow i zieleni brylantow (BGA) oraz z siarczanem bizmutowym wg PN-
SO 6579:1998 [21].

Wyniki i dyskuga
Wg rozporz dzenia Ministra Zdrowia [22] w wyrobach garma eryjnych

i potrawach kulinarnych gotowych (mi snych [ub niemi snych, podrobowych)

paeczki Salmonella nie powinny by obecne w 25 g, Saphylococcus aureus jest

dopuszczalny do liczby 5407 jtk g™, paeczki z grupy coli powinny by nieobecne

w 0,001 g, beztlenowe laseczki przetrwalnikuj ce nieocbecne w 0,1 g, obecno  ple ni

dopuszczas doliczby 2 x10? jtk g, adro d y maksymalnie do 107 jtk g™.

Spo rod bakterii  chorobotworczych w dwoch prébach pasztetow mi snych,

z ktorych jeden by pakowany w pojemnik aluminiowo-polipropylenowy, a drugi

kupowany bezpo rednio z lady chodniczef i przewo ony do bada w papierze

pergaminowym, stwierdzono obecno laseczek Bacillus cereus. Wiadomo, e

obecno B. cereus mo na traktowa jako niebezpieczn dla konsumenta dopiero po

przekroczeniu liczby 10° jtk g produktu, gdy za dawk infekcyjn uwa as liczb
10°-10° ywych komorek lub spor w 1g, za przy syndromie biegunkowym szacuje

s, eobjawy s widoczne przy cakowitg dawce infekcyjnegj 10°-10" komérek [3].

Natomiast zanieczyszczenie t laseczk analizowanych pasztetéw s gao 10107

jtk g, co nie stanowi o zagro eniadlabezpiecze stwa zdrowotnego konsumenta.
Obecno  gronkowca z ocistego odnotowano réwnie w dwéch prébach (co

stanowi 10%): w pasztecie mi snym i drobiowym kupowanym z lady ch odniczej, co
daje podstawy do stwierdzenia, e drobnoustréj ten még pochodzi z r k osdb
obsuguj cych stoiska z wyrobami mi snymi. W analizowanych prébach nie
stwierdzono obecno ci paeczek Salmonella, a tak e przetrwalnikuj cych laseczek
beztlenowych redukuj cych siarczany. Nieobecno pa eczek Salmonella w pasztetach,
chocia jest to drobnoustréj popularny w mi sie i drobiu, mo e wyt umaczy

stosowana skuteczna obrébka termiczna produktow. Tyburcy [25] podaje za Viwegnis

i wsp., ktorzy w Belgii badali ré ne produkty mi sne, w tym pasztety, e stwierdzono

obecno  gronkowca z ocistego w 2% prébek, za paeczki Salmonella w 1 na 249

przebadanych préb.

Spo réd bakterii uwa anych za wska niki jako ci higienicznej, w probach nie
stwierdzono obecno ci bakterii z grupy coli, wra liwych na wysok temperatur
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obrobki. Natomiast stwierdzono wyst powanie ciep oopornych enterokokéw w liczbie
oko 0 10" jtk g™ (log z liczby komérek zawiera si pomi dzy 0,96 a 1,63) w 7 probach
(35% 0gb u préb): w 3 pasztetach mi snych (dwa by y pakowane pré niowo w foli
PE/PA (log = 0,96 i 1,32), ajeden by kupowany z lady ch odniczg (log = 1,17)) oraz
w 4 pasztetach drobiowych (w 1 pakowanym pré niowo (log = 1,63), 1 w puszce (log
= 1,36), 1 w soiku (log = 1,04) i 1 kupowanym z lady ch odniczegj i pakowanym
w papier pergaminowy (1,63)). Obecno  enterokokdw i ich zdolno do wzrostu
w stosunkowo  niskigj  temperaturze mo e powodowa  psucie  konserw
pasteryzowanych, a hawet prowadzi do zatru pokarmowych [8]. Fernandez-Lopez i
wsp. [3], podczas bada pasztetéw zawiergj cych mi so wieprzowe i w trob strusia,
pakowanych pré niowo i przechowywanych w warunkach +4°C, nie stwierdzili
obecno ci bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, co potwierdza spostrze enia
prezentowanych bada .

Przebadano obecno i liczb bakterii mezofilnych, psychrotrofow, bakterii
mlekowych i proteolitycznych, ktérenies obj te wymaganiami rozporz dzenia Ministra
Zdrowia i nie stanowi zagro enia dla bezpiecze stwa zdrowotnego. Przyjmuje s za
dopuszczalne zanieczyszczenie drobnoustrojami - saprofitycznymi rz du 10° jtk g7,
powy € ktorego mog by widoczne objawy zepsucia produktu. W badanych prébach
pasztetow bakterie nie os gn y tego krytycznego poziomu. W tg grupie
drobnoustrojéw nie stwierdzono obecno ci mikroflory proteolityczng. W swoich
badaniach nad jako ci i trwao ci pasztetow drobiowych pakowanych pré niowo,

widerski i wsp. [24] nie zaobserwowali bakterii proteolitycznych w produktach
wie ych, jednak wtrakcie 14-dniowego przechowywania wyrobow w warunkach
cz cioweg pr6 ni, wchodni, liczba bakterii proteolitycznych osi gn a poziom 540°
jtk g%, za w warunkach wysokig pro ni rozwoju bakterii nie stwierdzono.

W wi kszo ci préb znajdoway s bakterie kwasu mlekowego w zakresie od
10% jtk g do 10° jtk g (rys. 1), z czego 3 na 4 pasztety w puszkach by y wolne od
tych drobnoustrojoéw, natomiast zdecydowanie najwi ksze ich ilo ci wykryto w
pasztetach pakowanych pré niowo z uwagi na zdolno tych bakterii do ycia i
namna ania s w warunkach beztlenowych. Stosunkowo licznie drobnoustroje te
wyst poway w pasztetach sprzedawanych bez opakowa . Obecno  bakterii
mlekowych, zw aszcza w opakowaniach pré niowych potwierdzaj obserwacje
Leszczy skig-Fik i Fika [7], dotycz ce ch odniczego przechowywania pakowang
pré niowo mielonki wieprzowej, gdzie obserwowano namna anie s bakterii
milekowych w temp. +2°C do poziomu 10° jtk g™ po 15 dniach przechowywania, a po
21 dniach do poziomu 10 jtk g* z wyj ciowego zanieczyszczenia w dliny rz du
10%jtk g, a w temp. +8°C po 3 tygodniach ich liczba s gaa poziomu 10™ jtk g™*.
Réwnie w badaniach widerskiego i wsp. [24] zaobserwowano rozwoj beztlenowcdw
nieprzetrwalnikuj cych, do ktorych zaliczaj s bakterie mlekowe, w pasztetach
pakowanych pré niowo, a zw aszcza w rodowisku pré ni wysokig. W badaniach
Fernandeza-Lopeza i wsp. [3] bakterie mlekowe by y tak e obecne przez cay okres
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przechowywania pasztetow wieprzowo-strusich, pakowanych pré niowo i ich liczba
os gn awarto ok. 55 log z jtkg* po 28 dniach przechowywania. Obecno
bakterii tego rodzgju mo e wywoa niepo dane zmiany sensoryczne np. smak i
zapach kwa ny, gryz cy, jeki, serowaty oraz luzowacenie. Paeczki Lactobacillus
spp. tworz ce nadtlenki powoduj powstawanie jasnych lub kremowych obszaréw w
wyrobie w dliniarskim [1]. Wg Anonima [1] problem obecno ci i rozwoju bakterii
fermentacji mlekowe] w ré nych w dlinach pakowanych pré niowo 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 by y obecne w 19 prébach badanych pasztetéw. Generalnie
pasztety mi sne i drobiowe w puszkach i s oikach zawieray ngimnigj liczne populacje
mezofili (log z jtk g* = 1-2), za najwi cg by o ich w pasztetach pakowanych
pré niowo (log z jtk g* = 2,85-3,58) (rys. 2). Peczy skai Szkucik [9] w badaniach
mikroflory kiszki pasztetowej odnotowali stopie zanieczyszczenia drobnoustrojami
mezofilnymi na poziomie 10 jtk g* (log z jtk g™* = 2,37) bezpo rednio po produkdji i
a 10%jtk g* (log z jtk g* = 4,40) w kie basie pasztetowej znajduj cgf s w obrocie,
za widerski i wsp. [24] w pasztetach pakowanych pré niowo zaobserwowali wzrost
tej grupy bakterii w trakcie przechowywania nawet do ok. 240° jtk g™, aw pasztecie
drobiowym pakowanym w foli spo ywcz liczba mezofili s gaapowy € 540° po 7
dniach i ok. 2,6x0° jtk g* po 14 dniach ch odniczego przechowywania. W pasztetach
badanych przez Fernandeza-L opezai wsp. [3] liczbapocz tkowa mezofili wynosi a ok.
1 log i sukcesywnie rosa w trakcie przechowywania do ok. 2,5 log zjtk g* po 28
dniach. W badanych prébach zdecydowanie mnigj oznaczono psychrotroféw — na ogd
log z jtk g* zawiera s mi dzy 1 a 3 (rys. 3), lecz tendencje by y podobne jak w
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przypadku mezofili — przewaga w pasztetach pakowanych pré niowo, za na ogé
nieobecno w pasztetach w puszkach bez wzgl du na rodzg u ytego surowca
mi snego. Kreyenschmidt i wsp. [6] w badaniach modelowych nad drobnoustrojem
dominuj cym w grupie psychrotroféw (Pseudomonas), stwierdzili, e poziom 10° jtk g
! tych bakterii wywo uje objawy zepsucia sensorycznego, wi ¢ poziom bakterii
zanotowany w tej pracy nie budzi wi kszych zastrze e z punktu widzenia jako ci
sensoryczngj produktéw.
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Rys. 2. Ogdlnaliczba bakterii mezofilnych w prébach pasztetow.
Fig. 2. Tota count of mesophilic bacteriain the paté samples.

Dro d e, ktérych obecno mo e by przyczyn powstawania biaego nalotu na
powierzchni oraz zmian smakowo-zapachowych [26], stwierdzono w 4 prébach: w 2
pasztetach mi snych (1 pakowany w pojemnik auminiowo-polipropylenowy i 1
pré niowo w foli PE/PA) i 2 drobiowych (1 pakowany w soik i 1 w foli PE/PA),
natomiast wzrostu ple ni nie odnotowano w adnej z préb. widerski i wsp. [23]
w swoich badaniach zaobserwowali réwnie niewielki wzrost dro d y w pasztecie
drobiowym pakowanym i przechowywanymw pro ni.
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Rys. 3.  Ogdlnaliczba bakterii psychrotrofowych w prébach pasztetow.

Fig. 3.

Total count of psychrotrophic bacteriain the pété samples.

Whnioski

1

Pasztety pakowane w puszki charakteryzoway si nagimnigjsz liczb mikro-
organizmow.

W pasztetach pakowanych w puszki, soiki oraz foli PE/PA nie wykryto
drobnoustrojow chorobotworczych.

W pasztetach pakowanych w pojemniki auminiowo-polipropylenowe oraz w
papier pergaminowy bezpo rednio po zakupie z lady ch odniczej sporadycznie
oznaczono bakterie chorobotworcze z gatunku B. cereus i S. aureus w liczbie
niezagra g cej zdrowiu konsumentow.

Pré niowy sposob pakowania w foli PE/PA stwarza dogodne warunki do
rozwoju bakterii kwasu mlekowego.

Obecno  enterokokéw — ciep oopornych bakterii  wska nikowych jako ci
higieniczng — wiadczy szczegdlnie o nieprawid owo prowadzonych procesach
obrobki termicznel produktow.

Nie stwierdzono istotnegj ré nicy w jako ci mikrobiologicznej pasztetdw mi snych
i drobiowych bez wzgl du narodzaj opakowania.

Wszystkie badane pasztety by y bezpieczne dla zdrowia konsumentow.
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IMPACT OF PACKAGING METHODSON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF PATES
Summary

The first objective of this study was to characterize microorganisms present in 20 selected péaté 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-1SO. 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 péatés packed in tins. No pathogens were detected in products packed
in jars, tins, and PE/PA fail. 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.

Key words: paté, microbiological quality, health safety, package



