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VIP Test pastet iz pis€ancjega in kokoSjega mesa é%"
Bogate z mascobo, revne z beljakovinami mx
o
Ljubljana, 11. maj 2012 — Pastete so zivilo, ki ga imajo radi otroci, pa tudi odrasli, zato =

so na ZPS pod drobnogled vzeli 12 vzorcev pastet, 7 piS€anéjih in 5 kokosjih. Njihov
VIP Test razkriva, kaj se »skriva« v njih, koliko maséobe, beljakovin, soli in vezivhega
tkiva vsebujejo.

Pri izbiri pastet, ki so jih uvrstili na test, so izbirali le tiste z napisom »piS€ancja pasteta« ali
»kokoSja pasteta«, torej pastete brez raznolikih dodatkov, kot npr. »z jetri«, »z zelenjavox...

Pastete so mesni izdelek, pa vendar so koli¢ine mesa v pasteti lahko zelo razli¢éne
Pasteta je mesni izdelek, zato so na VIP testu preverili, koliko mesa vsebuje izbrani vzorci.«
Na oznacbah je bila navedena dokaj razli€na koli¢ina mesa, od 24 do 50 odstotkov, nasli pa
smo tudi vzorec, kjer koli€ina mesa ni bila zapisana, kar je glede na Pravilnik o sploSnem
oznacevanju predpakiranih Zivil obvezno« je poudarila prehranska strokovnjakinja z ZPS dr.
Tanja Pajk Zontar in dodala: »Lahko pa podamo splogno oceno, da so vzorci piséangjih
pastet v povprecju vsebovali ve€ mesa kot vzorci koko§jih pastet.«

V povprecju kar 25 g maséobe v 100 g pastete

Energijska vrednost perutninskih pastet je po navedbah proizvajalcev okoli 1200 kJ (280
kcal) na 100 gramov izdelka, kar jih uvr§€a med energijsko bogatejSa Zivila. K njihovi energiji
prispeva pomemben delez mas&oba, saj jo je v povprecju v 100 gramih izdelka dobrih 25
gramov. »Zivila z veliko ma$&obe obigajno vsebujejo malo esencialnih hranil, zato je
smiselno poskrbeti, da so na nasih kroznikih samo ob&asno in v manjsih kolic¢inah. Seveda
pa lahko hranilno vrednost kosa kruha s pasteto pove¢amo z dodatkom vecjega kosa solate,
na palCke narezanega korenja ali paprike, ali pa pasteto »posujemo« s kal&ki,« je poudarila
dr. Pajk Zontarjeva.

Kakovostne pastete ojacevalcev arome in konzervansov ne potrebujejo

Na VIP testu so ugotovili, da 7 od 12 testiranih pastet vsebuje vsaj enega ali vel ojatevalcev
arome, pozitivno je, da med njimi ni bilo pastet, ki jih ogladujejo otrokom. Po mnenju
strokovnjakov je mogoCe doseci dober okus pastete z uporabo kakovostnega mesa in
primernih zaCimb, zato na ZPS ocenjujejo, da uporaba ojadevalcev arome ni upravi¢ena.
Podobno velja tudi za konzervanse. »Vecina piS¢ancjih pastet (5 izmed 7) in le ena kokosja
pasteta so vsebovale konzervans E 250, ta se sicer dodaja v minimalnih koli¢inah skupaj s
soljo (t. i. nitritna sol) predvsem zato, da zagotovijo Zzeleno roznato barvo pastete.
»AtraktivnejSo« barvo pastete pa je mozno dobiti tudi z dodajanjem npr. paprike,« meni dr.
Pajk Zontarjeva.

Jemo tudi »z oémi«

ZPS je na VIP testu piS€andjih in perutninskih pastet, preverjali e vsebnost beljakovin, soli
in veznega tkiva. Ker pa nas pri izbiri Zivil vodi tudi izgled, so na ZPS na testu pastet iz
piS¢ancjega in koko8jega mesa, skladno s Pravilnikom o kakovosti perutninskih mesnih
izdelkov, v katerem je doloeno, da morajo biti perutninske pastete homogene, brez izloGene
mascobe ali Zeleja, tekstura mora biti mazava, vonj in okus pa skladna, dodali tudi
senzori¢no oceno. »Pri senzorinem ocenjevanju so bili preizkuSevalci pozorni tudi na to, ali
se iz pastete izlo€a voda, kako velik je zraéni mehur na dnu pastete (biti mora &im man;si),
ali vsebina odstopa od plocevinke, kar kaze tudi na bolj ali manj ustrezen tehnoloski
postopek. Ocenjevalci pa so tudi ocenjevali, ali je pasteta v ustih kasasta, ali povzro¢a
»obloZenost« ust zaradi mas€obe in Se bi lahko nastevali,« je predstavila kljuéne kriterije
senzoriénega ocenjevanja dr. Tanja Pajk Zontar in dodala: »Senzoriéne ocene so pokazale,
da Slovenci ne izbiramo med ravno senzori¢no »vrhunskimi« perutninskimi pastetami, saj je
oceno »zelo dobro« dobil le en vzorec piS¢andje pastete za otroke«.

Cene razliéne, od 0,43 €/100 g do 1,13€ /100 g

Cene izbranih vzorcev pastet so se gibale v razponu od 0,43 €/100 g do 1,13 € /100 g,
nekatere izmed njih so tudi primer dobrega razmerja med ceno in kakovostjo. »Ko smo
konec marca pregledovali cene, smo ugotovili, da se cene enakih pastet po trgovinah dokaj
razlikujejo. Pozorni pa smo bili tudi na cene pastet, ki jih kupimo v delikatesi. Le te stanejo



od 8 do 15 €/kg, obiajno so pasterizirane in so za mnoge pravi kulinari¢ni uzitek, torej so
senzori¢no po navadi »zanimivejSe« kot sterilizirane pastete, ki smo jih testirali. In glede na
to, da je bila povpre¢na cena testiranih vzorcev, preracunana na kilogram, okoli 7 evrov,
lahko sklenemo, da so »delikatesne« pastete cenovno razmeroma ugodne,« je $e poudarila
dr. Tanja Pajk Zontar.

Nasvet ZPS

PotroSnikom svetujejo, da berejo oznacbe. Mnogi podatki, vsebnost mesa, mas&ob, soli,
konzervansov ipd, so lahko dober pokazatelj kakovosti izdelka, ki je pritegnil pozornost
kupca. Opozarjajo pa tudi na to, da potroSniki pogosto ne vedo, koliko ¢asa lahko shranjujejo
zivila v odprti plo€evinki — odprto pasteto moramo hraniti v hladilniku, njeno vsebino porabiti
v enem dnevu.

Dodatna informacija:

Veste kako nastane paSteta?

Tehnolo$kih postopkov za pripravo pastet je vec, obi¢ajno pa perutninsko meso najprej
skuhajo in nato rocno ali strojno odstranijo kosti. Potem dodajo mascobo, ki je lahko
Zivalskega ali rastlinskega izvora (v zadnjem &asu rastlinska masc¢oba izpodriva Zivalsko), in
druge sestavine, kot so mleéne in sojine beljakovine, za¢imbe, sol in aditivi. Vse sestavine
nato dobro zmesajo in sesekljajo, pri Cemer nastane homogena zmes. Z zmesjo nato
napolnijo razlicno embalazo (na$i vzorci so bili v mehkih in trdih plo¢evinkah) in jo toplotna
obdelajo (pasterizacija ali sterilizacija). Pasterizirana konzerva paStete je uporabna obi¢ajno
nekaj mesecev, medtem ko je rok uporabnosti sterilizirane pastete nekaj let.

Ne prezrite: Se danes dan odprtih vrat na ZPS — 33 izbranih preteklih prehranskih
testov in €lankov brezplaéno dostopnih vsem obiskovalcem spletne strani www.zps.si

Ve¢€ informacij:

Revija VIP, maj 2012

Test - pastete iz piS¢anc¢jega in kokoSjega mesa
Jasmina Bevc Bahar, 01 474 06 10/21



http://www.zps.si/hrana-in-pijaca/kakovost-zivil/katera-zivila-so-se-na-testih-odrezala-najbolje.html?Itemid=414
http://www.zps.si/
http://www.zps.si/hrana-in-pijaca/kakovost-zivil/test-pastet-iz-piscancjega-in-kokosjega-mesa-5-2012.html?Itemid=414

