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Wprowadzenie. Paréwki miesne sa najchetniej spozywang wedling
drobno rozdrobniong. Jako$¢ paréwek jest okreslona przede wszystkim
przez koncentracje i proporcje poszczegdlnych sktadnikéw chemicznych oraz
odczyn pH. Wszystkie te czynniki wptywaja na ogélng ocene paréwek oraz
ich akceptacje konsumencka.

Cel. Analiza zawartosci biatka ogélnego, ttuszczu surowego, popiotu
surowego i pH paréwek miesnych dostepnych na lubelskim rynku oraz
analiza zachowan konsumenckich studentéw dotyczacych paréwek
miesnych.

Materiaty i metody. Przeprowadzono badanie ankietowe majace na
celu sprawdzenie preferencji w zakresie spozywania paréwek miesnych.
Dokonano konsumenckiej oceny jakosci pardwek pod wzgledem: barwy,
tekstury, zapachu i smaku. Przeprowadzono analize zawartoci biatka
ogdlnego, ttuszczu surowego, popiotu surowego i pH paréwek miesnych.

Wyniki. Spozywanie paréwek zadeklarowato 80,6% badanych kobiet
i 100% mezczyzn, w tym kilka razy w tygodniu produkt ten spozywato
niemal 26% kobiet i 39% mezczyzn. Jako gtdwng przyczyne spozywania
paréwek respondenci, niezaleznie od ptci, wskazywali ich niska cene. Az
64,5% kobiet i 82,6% mezczyzn nigdy nie sprawdzato dostepnej na
etykiecie produktu informacji na temat zawartosci miesa w paréwkach.
Badane produkty uzyskaty bardzo r6zng ocene konsumencka; co
interesujgce, paréwki o najwyzszej zawartosci miesa (94%) zostaty ocenione
nizej niz zawierajgce 64 czy 33% miesa. Cechg, ktéra w najwyzszym stopniu
decydowata o ilosci przyznanych punktéw byt smak.

Whioski. Jako gtéwna przyczyne spozywania paréwek respondenci,
niezaleznie od ptci, wskazywali ich niskg cene. Najwyzszg Srednig ocene
konsumenckg uzyskat produkt zawierajacy 64% miegsa z indyka, ktéremu
respondenci przyznali istotnie wyzsze noty w poréwnaniu do pozostatych
we wszystkich badanych parametrach.

Stowa kluczowe: paréwki miesne, ocena konsumencka, preferencje, studenci

Introduction. Vienna sausages are the most popular finely chopped meat
product. The quality of Vienna sausages is determined primarily by the
concentration and proportions of chemical components and the pH value.
All these factors contribute to their overall evaluation and consumer
acceptability.

Aim. The analysis of student consumer behavior regarding consumption
of Vienna sausages available on the Lublin market

Material & method. Survey assessment of the preferences in Vienna
sausages consumption; consumer assessment of the quality of Vienna
sausages: color, texture, smell, and flavor; analysis of the content of total
protein, crude fat, crude ash, and pH of Vienna sausages.

Results. The consumption of Vienna sausages was declared by 80.6% and
100% of the female and male respondents, respectively. Nearly 26% of
the females and 39% of the males consumed the product several times
a week. Irrespective of gender, the respondents indicated low price as the
main motivation of Vienna sausage consumption. As many as 64.5% of the
females and 82.6% of the males have never checked labels with information
about the content of meat. The analyzed products obtained highly diverse
consumer rating values; interestingly, Vienna sausages with the highest
content of meat (94%) were ranked lower than the products with 64 and
33% of meat. The flavor appeared to be the most important rating quality.

Conclusion. Regardless of gender, the respondents mentioned low price
as the major reason for consumption of Vienna sausages. The highest
average consumer score was achieved by a product with 64% of turkey
meat, where all parameters tested were rated significantly higher than
the other products.
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Wprowadzenie

Paréwki miesne sg najchetniej spozywana wedling
drobno rozdrobniong [1]. Ma na to wptyw zaréwno
szybkie 1 niektopotliwe przygotowanie produktu do
spozycia, jak i specyficzna konsystencja oraz smak.
Paréwki szczegolnie chetnie spozywane sg przez

dzieci, ale réwniez chetnie przez ludzi dorostych
[24]. O cigglym zainteresowaniu konsumentéw tego
typu produktami §wiadczy coraz bardziej réznorodny
asortyment, np. paréwki z dodatkami smakowymi (ser,
warzywa), parowki w wersji light oraz paréwki rybne
i wegetarianskie. Ze wzgledu na sposéb produkeji
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i rozdrobnienie paréwki charakteryzujg si¢ bardzo
stabilnym sktadem chemicznym [5].

Na rynku dostepne sa paréwki réznej jakosci, za-
wierajgce r6zng 1los¢ migsa oraz rdzna ilos¢ substancji
dodatkowych. Czynniki te wplywaja na ogdlng ocene
paréwek oraz ich akceptacje konsumencka [ 6]. Oceny
konsumenckie produktéw spozywezych sg cenng infor-
macja dla producentéw, poniewaz wskazuja, czy dany
produkt w okreslonej postaci jest akceptowany przez
konsumentdw, a takze jakie sg oczekiwania odbiorcow.
Najwazniejszy wptyw na okreslone preferencje produk-
tow spozywczych maja ich cechy charakterystyczne:
smak, zapach, konsystencja iwyglad ogélny [ 7 ]. Prefe-
rencje konsumenckie ulegaja statym zmianom w czasie,
w zwigzku z tym nalezy poddawac je weryfikacji.

Cel

Analiza zawartos$ci biatka ogdlnego, ttuszczu
surowego, popiotu surowego i pH paréwek miesnych
dostepnych na lubelskim rynku oraz analiza zacho-
wan konsumenckich studentow dotyczgcych parowek
miesnych.

Materialy i metody

W badaniu wykorzystano 6 réznego rodzaju
cienkich paréwek zakupionych w sklepach spozyw-
czych na terenie Lublina w listopadzie 2016 r. (tab. I).
Wszystkie produkty pakowane byty w plastikowe opa-
kowania zbiorcze o masie od 0,25 do 1 kg. Produkty

zawieraly od 10,9 (produkt F) do 94% (produkt A)
miesa drobiowego lub wieprzowego; niektore produk-

Tabela I. Charakterystyka badanych produktéw
Table I. Characteristics of analyzed products

ty zawieraty rowniez migso oddzielone mechanicznie
(MOM) oraz skorki drobiowe. We wszystkich pro-
duktach w momencie oceny organoleptycznej termin
przydatnosci do spozycia nie byt krétszy niz 10 dni.

Badania ankietowe przeprowadzono w listopa-
dzie-grudniu 2015 r. wér6d 425 studentéw lubelskich
uczelni (62% kobiet 1 38% mezczyzn): Uniwersytetu
Przyrodniczego, Uniwersytetu Marii Curie-Sktodow-
skiej oraz Politechniki Lubelskiej. Autorski kwestiona-
riusz ankiety (wspolczynnik alfa Cronbacha=0,75)
zawieral 8 pytan dotyczacych preferencji w spozywa-
niu paréwek oraz opinii na ich temat.

Konsumencka oceng jakosci paréwek przepro-
wadzono metoda Ilo$ciowej Analizy Opisowej (Qu-
antitative Descriptive Analysis — QDA) w grupie 158
studentow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
w listopadzie 2016 r. Badanie przeprowadzono w wa-
runkach laboratoryjnych (temperatura pokojowa,
$wiatto dzienne), zgodnie z normg ISO 13299:2010
[8]. Osoby przeprowadzajace ocene zostaty prze-
szkolone w zakresie oceny sensorycznej produktow
spozywczych zgodnie z norma ISO 11035:1999 [9].
Kazda z 0séb otrzymata wlasne zestawy produktow do
oceny (25 g paréwki razem z ostonka podane w pla-
stikowych biatych pojemniczkach). Nazwy produk-
tow zostaly zakodowane, natomiast przypisane byty
przypadkowe symbole. Osoby przeprowadzajace oceng
otrzymaly karty oceny, za pomoca ktérych w skali
pieciopunktowej ocenity cechy badanych produktéw:
barwe (jasnor6zowa, przyjemna —bladorézowa, przy-
jemna—Dbladorézowa, lekko szara—szara, nienaturalna

Produkt Zawartos¢ i rodzaj miesa Dodatki funkcjonalne Sposéb pakowania
/Product /Content and type of meat /Functional additives /Way of packaging
A mieso wieprzowe 94% /pork meat 94% sol, przyprawy, ekstrakt drozdzowy, cukier, kolagen, btonnik, inne (aromaty, przeci- ~ prézniowo /vacu-
wutleniacze, konserwanty) /salt, spices, yeast extract, sugar, collagen, fiber, others um packaging
(flavors, antioxidants, preservatives) (VAQ)
B mieso z indyka 64% /turkey meat 64% ttuszcz wieprzowy, sél, izolat biatka sojowego, glukoza, skrobia modyfikowana, w atmosferze

mieso wieprzowe 33%, mieso drobiowe
oddzielone mechanicznie

/pork 33%, mechanically separated
poultry meat

mieso drobiowe oddzielone mechanicz-
nie 55%, skorki z kurczaka
/mechanically separated poultry meat
55%, chicken skin

mieso z kurczaka 66%, skorki drobiowe
/poultry meat 66%, chicken skin

mieso oddzielone mechanicznie

z indyka 50,8%, mieso wieprzowe
10,9%, skorki drobiowe /mechanically
separated turkey meat 50,8%, pork
meat 10,9%, chicken skin

kolagen, przyprawy, ekstrakt drozdzowy, maltodekstryna, inne (aromaty, przeci-
wutleniacze, konserwanty) /pork fat, salt, soy protein isolate, glucose, modified
starch, collagen, spices, yeast extract, maltodextrin, others (flavors, antioxidants,
preservatives)

thuszcz wieprzowy, kasza manna, skrobia modyfikowana, sdl, izolat biatka sojowe-
go, przyprawy, cukier, dekstroza, inne (aromaty, stabilizatory, zageszczacze, przeci-
wutleniacze, konserwanty) /pork fat, semolina, modified starch, salt, soy protein
isolate, spices, sugar, dextrose, others (flavors, stabilizers, thickeners, antioxidants,
preservatives)

kasza manna, skrobia modyfikowana, izolat biatka sojowego, sél, przyprawy,
ekstrakt drozdzowy, inne (aromaty, stabilizatory, przeciwutleniacze, regulatory
kwasowosci, konserwanty) /semolina, modified starch, soy protein isolate, salt,
spices, yeast extract, others (flavors, stabilizers, antioxidants, acidity regulators,
preservatives)

skrobia modyfikowana, izolat biatka sojowego, sdl, ekstrakt drozdzowy, inne (aro-
maty, stabilizatory, przeciwutleniacze, konserwanty) /modified starch, soy protein
isolate, salt, yeast extract, others (flavors, stabilizers, antioxidants, preservatives)

thuszcz wieprzowy, skrobia ziemniaczana, sdl, przyprawy, glukoza, izolat biatka
sojowego, bonnik, ttuszcz drobiowy, inne (aromaty, stabilizatory, przeciwutleniacze,
regulatory kwasowo3ci, wzmacniacze smaku, konserwanty) /pork fat, potato starch,
salt, spices, glucose, soy protein isolate, fiber, poultry fat, others (flavors, stabilizers,
antioxidants, acidity regulators, flavor enhancers, preservatives)

modyfikowanej
/modified atmos-
phere packaging
(MAP)

MAP

MAP

VAC

VAC
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— clemnoczerwona, nienaturalna), teksture; (zwarta,
bez widocznych poréw — zwarta, widoczne niewielkie
pory—zwarta, widoczne duze pory —miekka, widoczne
pory — luzna, papkowata), zapach (migsny, bez wy-
czuwalnego zapachu dymu wedzarniczego — migsny,
wyczuwalny zapach dymu wedzarniczego — lekko
kwasny — lekko fermentacyjny — nieprzyjemny) oraz
smak (intensywnie migsny —miesny —wodnisty — zbyt
stony — nieokreslony). Podczas konstruowania karty
oceny paréwek kierowano si¢ kartami opublikowany-
mi przez innych autoréw [10-12].

Zawarto$¢ biatka ogélnego w produktach ozna-
czono metoda Kjeldahla, zawartos¢ ttuszczu surowego
metodg Soxhleta, natomiast zawarto$¢ popiotu suro-
wego poprzez spopielenie probek w piecu muflowym
w temp. 550°C przy uzyciu H,O, jako utleniacza we-
dlug AOAC [13]. Warto$¢ pH oznaczono w aparacie
Vario pH SET (WTW, Niemcy). Wszystkie analizy
chemiczne wykonano w 3 powtorzeniach.

[stotno$¢ réznic pomiedzy Srednimi okreslono za
pomocg 1-czynnikowej analizy wariancji (ANOVA),
przy uzyciu testu Duncana. Za istotny statystycznie
uznano poziom p=0,05.

Wyniki

Spozywanie paréwek zadeklarowato 80,6% ba-
danych kobiet i 100% mezczyzn. Kobiety najczesciej
spozywaly paréwki raz w tygodniu (42,3%), co trzecia
(33,6%) rzadziej niz raz w tygodniu, a co czwarta
(24,1%) kilka razy w tygodniu. Mezczyzni najczesciej
spozywali paréwki kilka razy w tygodniu (39,1%) lub
raz w tygodniu (34,8%), a znacznie rzadziej niz raz
tygodniu (26,1%).

Jako gtéwna przyczyne spozywania paréwek re-
spondenci, niezaleznie od ptci, wskazywali ich niska
cene (kobiety 52,3%, mezczyzni 50,1%) oraz tatwy
sposéb ich przygotowania (45,4 vs. 42,1%). Niewielka
grupa ankietowanych spozywata je réwniez z uwagi na
ich smak (22,7 vs. 27,1%). Ankietowani wybierajac
rodzaj paréwek nie zwracali uwagi na zawarto$¢ miesa
w paréwkach (64,5 vs. 82,6%), jak i nie zwracali uwa-
gi, czy sa to paréwki o obnizonej zawartosci ttuszczu
(80,3 vs. 84,4%); 6,2% kobiet i 10,1% mezczyzn
kupujac paréwki nie kierowato si¢ zawartos$cig w nich
tluszczu, a dla 13,5% kobiet i 5,5% mezczyzn byt to
istotny czynnik warunkujacy zakup paréwek.

Kobiety preferowaty przede wszystkim paréwki
z migsa drobiowego (40,4%), a co pigta wybierala
wieprzowe (19,8%) lub mieszane migso (20,2); dla
co piatej (19,6%) rodzaj migsa nie miat znaczenia.
Mezczyzni najczesciej wybierali paréwki drobiowe lub
z migsa mieszanego (po 34,8%), rzadziej wieprzowe
(13,3%); jedynie tylko dla 17,1% rodzaj migsa nie
mial zadnego znaczenia.

Kobiety za najwazniejsze cechy paréwek decyduja-
ce o wyborze konkretnego produktu wskazywaty cene

(41,9%) i wielkos¢ (45,2%), natomiast dla mezczyzn
najwazniejsza byly cena (52,5%) oraz smak i wielkos¢
(po47,8%); jedynie tylko dla 29,3% istotny byt smak
paréwek. Marka produktu wazna byta dla 22,6% ko-
biet oraz 9,2% me¢zczyzn, natomiast reklama miata
wedtug respondentéw najmniejszy wptyw na wybor
(7,4 vs. 9,3%). Rowniez i ksztatt paréwek nie byt
czynnikiem warunkujacym ich zakup (9,7 vs. 17,2%).

Pomimo czegstej konsumpcji paréwek, ankietowani
twierdzili, Ze nie podaliby paréwek swojemu dziecku
(65,2 vs.82,6%). Co piata kobieta (18,5%) i zaledwie
tylko 4,1% mezczyzn zadeklarowalo, ze ich dzieci réw-
niez jadltyby paréwki; pozostali nie mieli w tej kwestii
wlasnego zdania.

Najwyzsza zawartoscig biatka charakteryzowat
si¢ produkt A, zawierajacy 94% migsa wieprzowego,
najnizsza natomiast produkt D, w ktorego sktadzie
znajdowalo si¢ jedynie 55% MOM (tab. II). Istotnie
wiecej ttuszczu ogdlnego znajdowato sie w produktach
wieprzowych 25-27% w poréwnaniu do drobiowych,
cho¢ najwigcej tego sktadnika stwierdzono w produk-
cie E, ktory jednak w swoim sktadzie zawierat skorki
drobiowe. W produktach A oraz C stwierdzono naj-
wiecej popiotu surowego; zawartos¢ tego sktadnika
w pozostatych badanych paréwkach nie réznita sig
istotnie. Analiza pH wykazala, ze wskaznik ten wy-
nosit od 6,11 (produkt A) do 6,98 (produkt E).

Najwyzszg $rednig ocen¢ konsumencka uzyskat
produkt B (4,26 pkt.), ktéremu respondenci przyznali
istotnie wyzsze noty w poréwnaniu do pozostatych we
wszystkich badanych parametrach (barwa, tekstura,
zapach, smak). Nieco stabiej (3,90 pkt.) oceniony
zostat produkt C. Najnizszg ocene uzyskaly produkty
D, EiF (odpowiednio: 2,88;2,8012,77 pkt.). W tych
paréwkach szczegdlnie nisko oceniony zostat smak

(tab. III).
Dyskusja

Paréwki nalezg do najczesciej spozywanych kiel-
bas rozdrobnionych. Badania wlasne wykazaly, ze
produkt ten spozywato ponad 80% oséb dorostych,
przy czym az 100% badanych mezczyzn. Z pewnoscia
na uzyskany wynik wptynat fakt, ze badang grupe kon-
sumentow stanowili studenci, ktérych styl odzywiania
jest specyficzny, uwarunkowany kilkoma czynnikami,
jak np. rozktad zaje¢ dydaktycznych, przemeczenie,
lokalizacja uczelni oraz miejsce zamieszkania. Na
wybory zywieniowe osob studiujacych wptywaja in-
dywidualne upodobania, nawyki zywieniowe wynie-
sione z domu, a takze wlasne mozliwosci finansowe
[14, 15]. Paréwki nie nalezg do produktow kosztow-
nych, a wyniki badan wlasnych wyraznie wskazaly,
ze cena oraz wielko$¢ tych produktéw w najwyzszym
stopniu decyduja o wyborze. Badania prezentowane
przez Szczodrowska i Krysiak [4 ] wykazaty, ze ponad
15% studentéw t6dzkich uczelni réwniez wybierato
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Tabela Il. Analiza chemiczna paréwek (g/100 g produktu)
Table II. Chemical analysis of Vienna sausages (g/100 g product)

Produkty /Products
Cecha /Parameter A B C ) r = p
woda /water 55,3¢ 61,3° 61,2° 66,9° 57,45 59,2° 0,03
biatko ogdlne /crude protein 15,82 14,7° 13,0¢ 10,8¢ 15,0%® 11,5¢ 0,02
ttuszcz surowy /crude fat 27,0° 18,9¢ 25,40 15,7¢ 32,9: 23,7¢ 0,01
popidt surowy /crude ash 2,992 2,550 2,61° 2,49¢ 2,45¢ 2,57°% 0,01
pH 6,11¢ 6,27 °¢ 6,41° 6,40° 6,98° 6,38° 0,01
abede — wartosci w wierszach roznig sie istotnie dla p<0,05 /values in the same lines differ at p<0.05
Tabela I1l. Charakterystyka oceny sensorycznej paréwek wg studentéw
Table I11. Characteristics of sensory evaluation conducted among students
Cecha /Parameter Produkty /Products 0
A B C D E F
barwa /colour 3,70¢ 4712 4,390 3,004 2,961 2,80¢ 0,01
tekstura /texture 3,84° 4,032 4,022 3,59¢ 3,85° 2,75¢ 0,01
zapach /aroma 2,84¢ 4,512 4,50° 2,83¢ 2,484 3,50° 0,04
smak /taste 2,92° 3,81° 2,67¢ 2,09¢ 1,91¢ 2,05¢ 0,02
M+SD 3,32+0,69¢ 4,26+0,39° 3,90+0,37° 2,88+0,76¢ 2,80+0,68¢ 2,77+0,55¢ 0,03
min-max 2,64-4,55 3,59-4,69 3,33-4,42 1,98-3,71 1,94-3,69 2,03-3,62

abeade — wartosci w wierszach roznig sie istotnie dla p<0,05 /values in the same lines differ at p<0.05

najchetniej paréwki sposréd réznych rodzajow pro-
duktéw miesnych.

Zaskakujacy byt uzyskany w badaniach wtasnych
wynik §redniej oceny parowek, wedtug ktérego produkt
zawierajacy najwyzsza zawarto$¢ miegsa (94%) byt
oceniony stabiej niz produkt zawierajacy tylko 33%
miesa (+MOM). Nalezy zauwazy¢, ze wszystkie ana-
lizowane cechy w produkcie wysokomigsnym uzyskaty
istotnie nizsze noty w poréwnaniu do innych paréwek,
w przypadku zapachu réznica byta niemal 1,5-krotna.
Paréwki zawierajace 94% migsa traktowane byly naj-
prawdopodobniej jako wyréb wysokiej jakosci, w kto-
rym ograniczono udzial substancji dodatkowych, co
mozna wywnioskowaé na podstawie analizy etykiety
opakowania (tab. I). Poniewaz mieso nie charakteryzu-
je sie wyrazistymi cechami sensorycznymi, wzmacnia
si¢ smak produktow migsnych poprzez dodawanie np.
przypraw i aromatow. Najwigcej wzmacniaczy smaku
i aromatu stosuje si¢ w produktach zawierajacych
znaczne iloSci MOM, poniewaz umozliwia to lepsze
wykorzystanie malo wartosciowych surowcéw mie-
snych. W poréwnaniu do migsa w MOM znajduje sie
wiecej lipidéw, a ponadto fragmenty kosci, tkanki tacz-
nejiszpikukostnego, co powoduje, ze surowiec ten ma
papkowatg, mato zwartg strukture i niskg wartos¢ tech-
nologiczng. Poniewaz dla konsumenta réwnie wazna,
jak smak produktu, jest jego tekstura, do produktéw
zawierajacych MOM dodaje sie sktadniki poprawiajace
wodochtonnos$¢ i wzmocnienie struktury wyrobow; jak
izolat biatka sojowego, kasz¢ manng lub skrobie [ 16].

W prezentowanym badaniu respondenci bardzo
rzadko przy wyborze paréwek kierowali si¢ ich jako-
Scia, czyli zwracali uwage na zawarto$¢ migsa oraz
tluszczu. Na jakos¢ tych produktéw wptywa przede

wszystkim zawartos$¢ migsa oraz substancji dodatko-
wych. Dostepne na rynku paréwki charakteryzowaty
si¢ bardzo zr6znicowanym sktadem komponentowym.
Wsrdd produktéw analizowanych w prezentowanych
badaniach byty paréwki, ktére zawieraty 94% czystego
miesa, byly rowniez takie, w sktad ktérych wehodzito
wylacznie migso oddzielane mechanicznie (MOM).
Sktad komponentowy wpltywa bezposrednio na za-
warto$¢ w produkcie sktadnikéw odzywezych, w tym
biatka i ttuszczu. Zgodnie z oczekiwaniami, analiza
sktadu chemicznego badanych produktéw wykazata,
ze najwiecej biatka znajdowato si¢ w produktach o naj-
wyzszej zawarto$ci migsa. Jednoczesnie wykazano, ze
paréwki wieprzowe zawieraty na ogét wigcej thuszezu
niz drobiowe, co wynikato bezposrednio z wyzszej
zawartosci tluszczu w migsie wieprzowym [17, 18].
Wedtug polskiej normy PN-A-82007/A1:1998 [19]
kietbasy homogenizowane powinny zawiera¢ nie
wigcej niz 40% ttuszczu oraz nie mniej niz 9% biatka.
Wszystkie badane produkty spetnialy norme.

W prezentowanych badaniach zawartos¢ ttuszezu
w paréwkach (wybér produktéw light) byta czynni-
kiem decydujacym o wyborze dla niemal 2-krotnie
wiekszej liczby kobiet niz mezczyzn, choc liczba ta nie
przekraczata 15%. Uzyskany wynik mégt by¢ spowo-
dowany faktem, ze paréwki light sa produktem dos¢
nowym na rynku, a Polacy s narodem przywigzanym
do tradycyjnego zywienia, mato otwartym na nowosci
[20]. Technologiczne obnizenie zawartosci tluszczu
w paréwkach z pewnoscia ma swoje uzasadnienie zdro-
wotne, ale powoduje, ze zmieniajg si¢ cechy sensorycz-
ne produktu [ 21], cow przypadku radykalnej redukeji
tego sktadnika niekoniecznie bedzie odpowiadato
konsumentom [22]. Ttuszcz jest no$nikiem smaku,
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a badania wykazaty, ze produkty o niskiej zawartosci
tluszczu sg przez konsumentéw oceniane jako mniej
smaczne [23, 24]. Dodatkowo obecno$é¢ ttuszezu
w produktach drobno rozdrobnionych jest warunkiem
odpowiedniej tekstury, poniewaz sktadnik ten zapew-
nia utrzymanie ukladu koloidalnego w produkcie
[22]. Odczuwanie smaku jest réwniez w pewnym
stopniu zalezne od tekstury produktu spozywczego, co
zwigzane jest z przyjemnoscig wynikajaca z zucia po-
karmu. W tej sytuacji znacznie lepszym rozwigzaniem
jest wybieranie paréwek o wysokiej zawartosci migsa
drobiowego, co wigze sie z nizszg zawartoscig ttuszcezu,
niz produktow light. Nalezy pamigtad, ze obecnos¢
skorek drobiowych w produkcie wplywa istotnie na
zwiegkszenie zawartosci ttuszczu w produkcie mie-
snym, co wykazaly zaréwno prezentowane badania
wlasne, jak i badania innych autoréw [18]. Dobrej
jakosci parowki mogg stanowi¢ element diety dzieci
pomimo, ze stanowig one produkt kontrowersyjny i nie
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