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WPLYW MARYNOWANIA MIESA DROBIOWEGO
Z WYKORZYSTANIEM OLEJU Z PESTEK DYNI
I SOKU Z CYTRYN NA JAKOSC GOTOWEGO PRODUKTU

Streszczenie: Celem badan byla ocena wykorzystania oleju z pestek z dyni i soku z cytryn jako
marynaty do mi¢sa drobiowego. Oceniono parametry jako$ciowe produktéw marynowanych pod
wzgledem cech fizycznych (wchlanianie marynaty, pH, barwa, sita $cinajaca), bezpieczenstwa
mikrobiologicznego, wydajnosci produktu oraz cech sensorycznych. Badanie wykazato, ze mie-
szanina oleju z pestek dyni i soku z cytryn moze by¢ stosowana jako kwasowa marynata do
migsa drobiowego pozwalajaca na uzyskanie bezpiecznego produktu. Powoduje ona poprawe
krucho$ci zar6wno surowego marynowanego migsa, jak i produktu po obrébce termicznej. W ocenie
organoleptycznej gotowe produkty niezaleznie od grupy badawczej uzyskaty akceptacje zespotu
oceniajacego. Najwyzsze noty za smak, nat¢zenie zapachu i wyglad ogdlny uzyskaty produkty
marynowane w marynacie o 70% udziale oleju z pestek dyni i 20% zawarto$ci soku z cytryn.
Mieszanina tloczonego oleju z pestek dyni i soku z cytryn jako marynata do migsa z piersi
kurczat brojlerow moze spetnia¢ oczekiwania konsumentdéw dotyczace wykorzystania natural-
nych dodatkow do zywnosci.

Wprowadzenie

Na przestrzeni lat nastapila zmiana §wiadomosci zywieniowej konsumentow
[Granato i in. 2020]. Wzrosta liczba 0s6b poszukujgcych zywnos$ci o wysokiej jako-
$ci, naturalnym charakterze, ktora spelnia jednocze$nie wymagania zywnosci wy-
godnej [Augustynska-Prejsnar i in. 2023, Ursachi i in. 2020]. Zywnoé¢ wygodna
pochodzenia drobiowego stata si¢ coraz bardziej konkurencyjna w stosunku do tra-
dycyjnie spozywanego migsa, a produkty marynowane stanowig jeden z jej segmen-
tow [Dyminski i in. 2021]. W przypadku migsa kurczat brojlerow proces maryno-
wania ma duze znaczenie, bowiem podkresla jego neutralny smak, zapach, barwe,
przyczynia si¢ do poprawy soczystosci i wlasciwos$ci technologicznych gotowego
produktu [Rahman i in. 2023, Kalahrodi i in. 2021, Dilek i in. 2023, Gémez i in. 2020,
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Serdaroglu i in. 2023, Shtonda i Semeniuk 2021, Sokotowicz i Augustynska-Prejsnar
2016]. Ponadto, w zalezno$ci od zastosowanych dodatkéw, marynaty moga row-
niez wykazywac wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwdrobnoustrojowe [Me-
neses i Teixeira 2022, Unal i in. 2022, Serdaroglu i in. 2024].

Marynowanie migsa to technika kulinarna, ktéra od wiekoéw cieszy si¢ duza
popularno$cia w réznych kulturach na catym $wiecie [Dykiel i in. 2024] i jest po-
wszechnie stosowana zar6wno w kuchniach domowych, jak i w przemysle spozyw-
czym. W wielu zaktadach produkcyjnych marynowanie stanowi kluczowy etap
obrobki, ktory wptywa na jako$¢ finalnego produktu. Dzieki nowoczesnym techno-
logiom proces ten jest efektywny i dostosowany do potrzeb rynku [Khan i in. 2021].
Istotnym jego elementem jest zwigkszenie wydajnosci produktu, co przynosi ko-
rzysci zarowno dla producentow, jak i konsumentéw [Serdaroglu i in. 2024]. Asorty-
ment stosowanych marynat jest bardzo szeroki, najczesciej obejmuje marynaty zasa-
dowe, np. z dodatkiem fosforanéw [Rahman i in. 2023, Sokotowicz i Augustynska-
-Prejsnar 2016, Serdaroglu i in. 2023], i kwasne, np. z dodatkiem kwasow organicz-
nych [Kaewthong i in. 2021, Unal i in. 2020, Serdaroglu i in. 2023]. Dobér sktad-
nikow do marynat jest stale udoskonalany, tak aby uzyskany produkt spetniat ocze-
kiwania konsumentow [Serdaroglu i in. 2023]. Koncepcja doboru sktadnikéw do
marynat najczesciej rozwija si¢ w kierunku wykorzystania naturalnych dodatkéw
w celu poprawy wilasciwosci zdrowotnych i funkcjonalnych produktu oraz wy-
tworzenia nowych, atrakcyjnych zywieniowo [Rahman i in. 2023]. Najnowsze ba-
dania [Augustynska-Prejsnar i in. 2023, Dilek i in. 2023, Gémez i in. 2020, Kipro-
tich i in. 2021, Patriani i in. 2021, Rahman i in. 2023, Serdaroglu i in. 2023,
Serdaroglu i in. 2024, Shtonda i Semeniuk 2021, Unal i in. 2022] donosza, ze
sktad naturalnych marynat uzywanych do migsa drobiowego jest rézny. Sa to
ziota, ekstrakty, przyprawy, miody, fermentowane produkty przemystu mleczar-
skiego, wina, owoce, oleje, soki warzywne i owocowe. Wykorzystanie naturalnych
marynat lub naturalnych dodatkéw do nich decyduje zaréwno o oryginalnosci po-
trawy [Augustynska-Prejsnar i in. 2023], jak rowniez o pozadanym przez konsu-
menta profilu smakowo-zapachowym, a takze moze oddzialywa¢ pozytywnie na
jego zdrowie [Gok 1 Bor 2016, Rupasinghe i in. 2022, Hafid i in. 2021].

Sok z cytryn (Citrus limon) jest czgstym sktadnikiem marynat migsnych, sto-
sowany jest jako srodek poprawiajacy cechy sensoryczne [Kumar i in. 2017, Ki-
protich i in. 2021, Augustynska-Prejsnar i in. 2023]. Jest bogatym zrodtem kwasu
L-askorbinowego (0,51-0,53mg/100g), a takze witamin z grupy B, betakarotenu, ma-
kro- i mikroelementéw. Zawiera takze kwas cytrynowy (5-10%), blonnik (3%), cukry
(2-3%), biatka (1%) i flawonoidy cytrusowe [Abad-Garcia i in. 2012]. Sok z cytryn
jest czesto wykorzystywany w celu obnizenia pH, poprawy wodochtonnosci, tekstu-
ry i smaku marynowanego miesa drobiowego [Unal i in. 2022, Serdaroglu i in. 2024].

Nasiona dyni, zwane inaczej pestkami, stanowig cenne zrodto sktadnikéw odzyw-
czych. Badania przeprowadzone przez Karanj¢ i wspotpracownikow [2013] wykazaty,
ze nasiona dyni (Cucurbita spp.) w swoim skladzie zawierajg 37,8—45,4% ttuszczu,
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25,2-37% bialka, 11% weglowodanow i1 6% blonnika pokarmowego. Jak wynika
z przeprowadzonych przez Visana i wspotpracownikdow [2021] badan, oleje ttoczone
na zimno, w tym olej z pestek z dyni, wzbogacaja mig¢so w aromat i smak, a takze
korzystnie wplywajg na tekstur¢ migsa glownie kruchos¢ i soczystos¢, zwlaszcza
po dluzszym czasie marynowania. Badania przeprowadzone przez Shtonde i Seme-
niuk [2021] potwierdzaja korzystny wplyw stosowania olejow roslinnych w ma-
rynatach na cechy organoleptyczne migsa.

Celem badan byla ocena mozliwo$ci wykorzystania mieszaniny oleju z pe-
stek dyni i soku z cytryn do marynowania migsa z piersi kurczat brojler6w. Ana-
lizowano wplyw marynowania marynatg na bazie $wiezo ttoczonego oleju z pe-
stek dyni i soku z cytryn na cechy technologiczne i sensoryczne oraz bezpieczenstwo
mikrobiologiczne produktu surowego i po obrébce termiczne;.

Materiat i metody badan

Surowcem do badan byto migso drobiowe (miesnie piersiowe kurczat brojle-
row), ktore w ilosci 8 kg zakupiono jednorazowo w sklepie migsnym w Rzeszowie.
Aby ograniczy¢ zréznicowanie surowca, migso pochodzito od tego samego produ-
centa. Zapakowane hermetycznie filety piersiowe przewieziono w lodéwce przenosnej
(4 = 1°C) do laboratorium ZPZiOPD Uniwersytetu Rzeszowskiego, zachowujac tan-
cuch chlodniczy. Ekologiczne pestki z dyni i cytryny BIO zostaly kupione w sklepie ze
zdrowa zywnoscig. Wedlug deklaracji producenta pestki z dyni firmy BioPlanet cer-
tyfikowano numerem PL-EKO-07. Wykorzystane dodatki i pozostale sktadniki, jak sol
naturalna niejodowana i cukier trzcinowy, zakupiono w sklepie ze zdrowa zywnoscia.

Marynate przygotowano zgodnie z autorskg recepturg, ktora obejmowata swiezo
wycisniety olej z pestek dyni, sok z cytryn, cukier trzcinowy oraz sol (tabela 1). Olej
wyttoczono metoda na zimno w prasie Golden Press Oil. Swiezy sok z cytryn uzy-
skano poprzez sparzenie owocOw we wrzacej wodzie, reczne wyciskanie oraz filtracje.
Zmierzono kwasowos$¢ czynng soku. Przygotowano trzy marynaty roznigce sie ilo-
$cia soku z cytryn (tabela 1), ktore nastgpnie zemulgowano w szklanych pojemnikach.

Tabela 1. Sklad recepturowy marynat [%]

Surowce Grupa B Grupa C Grupa D
Olej z pestek dyni 80,00 75,00 70,00
Sok z cytryn 10,00 15,00 20,00
Cukier trzcinowy nierafinowany 9,00 9,00 9,00
Sl niejodowana 1,00 1,00 1,00

Objasnienia: grupa B —marynata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II (olej
z pestek dyni 75%, sok z cytryn 15%), grupa D —marynata I1I (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%)

Zrodlo: opracowanie wiasne
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Proces marynowania rozpoczeto od przygotowania surowca migsnego. Migénie
piersiowe umyto i pokrojono wzdhuz wtokienek migsniowych w 2-centymetrowe
plastry o §redniej masie 90g = 10g (n = 80). Probki podzielono na cztery grupy:
grupa A (n = 20) — mi¢so niepoddane procesowi marynowania, grupa B (n = 20)
—migso w marynacie I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C (n = 20)
—migso w marynacie II (olej z pestek dyni 75%, sok z cytryn 15%), grupa D (n = 20)
—migso w marynacie III (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%). Kazda probke
przed marynowaniem zwazono z doktadnos$cig do 0,01g (waga laboratoryjna Axis,
Polska) i oznaczono poprzez wbicie wyparzonej metalowej wykataczki z opisem.
Proces marynowania zanurzeniowego polegal na umieszczeniu elementéw mig-
snych w wyparzonych szklanych naczyniach, ktére nast¢pnie zalano marynata
w proporcji 1:1. Probki umieszczono w lodéwce na 24 godziny (4°C + 1°C). Po
zakonczeniu marynowania probki ponownie zwazono.

Po uptywie przyjetego czasu marynowania na losowo wybranych 10 elemen-
tach z kazdej grupy badawczej i kontrolnej wykonano pomiary: pH, barwy, sity
cigcia oraz oceng jakosci mikrobiologicznej. Absorpcje marynaty oceniono poprzez
zwazenie (waga laboratoryjna Axis, Polska) elementow migsnych przed zanurze-
niem w marynacie oraz tuz po wyjeciu z marynaty, z doktadnoscig do 0,01g.
Pobor marynaty przez mieso obliczono wg wzoru: (W>- W) /W, x 100, gdzie:
Wi — masa probek przed marynowaniem, W, — masa probek poddanych proce-
sowi marynowania [Dyminski i in. 2021]. Pomiar kwasowos$ci czynnej pH wy-
konano za pomocg pehametru HI 99163 z elektrodg FC2323 (Hanna Foodcare,
Rumunia). Przed pomiarami pehametr wzorcowano metoda dwupunktowg wobec
buforow wzorcowych pH 4,01 i pH 7,01 (Hanna Instrument, Rumunia). Pomiar
wykonano poprzez wbicie ostrza elektrody pod katem 45° w potowie grubosci
probki. Barwe oceniono w skali L*a*b. Pomiaru dokonano za pomoca koloryme-
tru Konica Minolta, model CR-400 (Chroma Meter, Konica Minolta Japonia),
przyktadajac glowice przyrzadu do powierzchni badanego surowca i na przekroju.
Wyniki otrzymanych pomiaréow odczytano z cyfrowego wyswietlacza. Krucho$é¢
produktow marynowanych oceniono na podstawie maksymalnej sity cigcia (N). Do
badan wykorzystano maszyn¢ wytrzymatosciowa Zwick/Roell BT1 FR1.0TH.D14
(Zwick-CmbH & Co.KG. Niemcy). Test cigcia przeprowadzano na probkach
o wymiarach 10 x 10 x 50 mm wycigtych wzdluz wiokienek migsniowych. Cig-
cie wykonano uktadem jednonozowym Warnera-Bratzlera przy predkosci glowicy
100 mm/min™' i sile wstepnej na poziomie 0,2N. Badania mikrobiologiczne obej-
mowatly oznaczenie ogolnej liczby drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych. Probki
do badan mikrobiologicznych pobierano w utrzymaniu temperatury chlodnicze;j
probek (4°C £ 1°). Jalowym skalpelem pobrano po 10 g produktu z kazdej grupy
badawczej 1 przeniesiono na jatowe szalki, ktore przechowywano w warunkach
chtodniczych 4°C. Probki homogenizowano w 45 ml sterylnej soli fizjologiczne;j
(0,9% NaCl) w homogenizatorze laboratoryjnym BagMixer® (stomacher) i wyko-
nano rozcienczenia 107 i 10, Nastepnie zrobiono posiewy na podtozu Trypticasein
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Soy Lab-Agar TSA (Biocorp) i inkubowano w temperaturze 37°C przez 24 godziny.
W probkach okreslono liczbe mezofilnych drobnoustrojéw tlenowych (jednostki
tworzace kolonie — JTK). JTK obliczono ze wzoru:

_ (axb)

v

El

gdzie: x — liczebnos¢ wyrazona w CFU, a — $rednia liczba kolonii na jednej ptyt-
ce, b — przelicznik rozcienczenia, v — objeto$¢ zawiesiny pobranej do wysiewu
[Augustynska-Prejsnar i in. 2021].

Obrobke termiczng marynowanych elementéw prowadzono w piekarniku
konwekcyjno-parowym (AEG, model BSK792320M, Niemcy) w temperaturze
180°C az do osiagnigcia wewnatrz elementéw temperatury 76°C = 1°C. Tempera-
ture monitorowano za pomoca termometru cyfrowego z zewnetrzng sonda typu K
(Therma Plus, England).

W ocenie jakos$ci produktow marynowanych po obrébce termicznej w kazdej
grupie badawczej uwzgledniono: wydajnos$¢ produktéw po obrobee termicznej,
pomiar pH, oceng barwy, sity cigcia, jakosci mikrobiologicznej i cech sensorycz-
nych. Wydajnos$¢ produktéw wyliczono na podstawie masy elementéw maryno-
wanych po obrobce termicznej i schtodzeniu do temperatury pokojowej do masy
elementow marynowanych przed obrobka razy 100. Pomiar pH, ocen¢ barwy,
sily cigcia oraz ocen¢ mikrobiologiczng marynowanych produktow po obrobce
termicznej wykonano tymi samymi metodami z zachowaniem takich samych
procedur w przygotowywaniu probek jak w przypadku surowych marynowanych
elementow migsnych. Oceng organoleptyczng marynowanych i poddanych pie-
czeniu produktéw migsnych i1 proby kontrolnej wykonat 8-osobowy zespot oce-
niajacy, w ktorego sktad wchodzili studenci i pracownicy Instytutu Technologii
Zywnosci i Zywienia UR. Przed przystapieniem do oceny zespot oceniajacy za-
poznat si¢ z kartami ocen, a nastepnie dokonat oceny: natezenia zapachu, natgze-
nia smaku, pozadalnos$ci zapachu, pozadalnosci smaku, soczystosci, kruchosci
i ogblnej pozadalno$ci. Zastosowano skale 5-punktowa, w ktorej 5 punktow ozna-
czato najwigksza pozadalnos¢ cechy, a 1 punkt najmniejsza pozadalnos¢. Ba-
dania zostaty przeprowadzone w odpowiednio przygotowanym pomieszczeniu,
ktére byto wolne od obcych zapachow oraz posiadato odpowiednie oswietlenie.
Do oceny organoleptycznej przygotowano probki w ksztatcie kostek o wymia-
rach 1,5 x 1,5 cm. Podawano je w kolejnosci losowej w osobnych biatych po-
jemnikach. Oceng przeprowadzono w temperaturze pokojowej (20 £+ 2°C).

Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej metodg analizy wa-
riancji ANOVA przy uzyciu pakietu oprogramowania Statistica 13.6. W programie
komputerowym Excel wyliczono $rednig arytmetyczng (%) i odchylenie standar-
dowe (SD). Aby wykaza¢ istotno$¢ rdéznic miedzy srednimi w grupach, zastoso-
wano test Tukeya przy poziomie istotnosci (p < 0,05).
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Whyniki i dyskusja

Stopien wchianiania marynaty moze zaleze¢ od wielu czynnikow, takich jak
gestos$¢ marynaty, jej pH oraz ci$nienie osmotyczne, jakie roztwory wywieraja na
marynowany produkt [Kumar i in. 2017, Dyminski i in. 2021]. W badaniach wia-
snych wykazano istotne roznice (p < 0,05) w absorpcji marynaty przez produkty
marynowane. Wraz ze zwigckszeniem ilosci soku z cytryny w marynacie poziom
absorpcji marynaty wzrastat (rysunek 1). Uzyskane rezultaty mozna wyjasni¢ pecz-
nieniem bialek miofibrylarnych determinowanym wzrostem sity jonowej i spadkiem
pH [Serdaroglu i in. 2023, Augustynska-Prejsnar i in. 2021]. Unal i wspotpracownicy
[2022] wykazali, ze mig$nie piersiowe kurczat marynowane w soku z cytryn cecho-
waly si¢ wyzsza absorpcja marynaty w porownaniu do produktow marynowanych
w soku grejpfrutowym i kwasie cytrynowym. W badaniach Kumar i wspdtpracow-
nikéw [2017] roéwniez odnotowano roznice w absorpcji marynaty przez produkty ma-
rynowane z wykorzystaniem soku z cytryn i imbiru. Badania Dyminskiego i wspot-
pracownikow [2021] wskazaty na wyzsza wchianialno$¢ marynaty przez migs$nie
piersiowe kurczat brojleréw marynowane z dodatkiem soku z cytryn i soku z jabtek.
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Rysunek 1. Wyniki absorpcji marynaty [%]

Objasnienia: Grupa B — marynata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II
(olej z pestek dyni 75%, sok z cytryn 15%), grupa D — marynata III (olej z pestek dyni 70%, sok
z cytryn 20%). Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach roznig si¢ statystycznie
istotnie przy p < 0,05

Zrodlo: opracowanie wlasne

Proces marynowania jest stosowany w przemysle drobiarskim m.in. w celu
zwickszenia zdolnosci zatrzymywania wody 1 wydajnosci produktu [Rahman i in.
2023]. Wydajnos¢ po obrobece termicznej ma duze znaczenie przetworcze [Zhang
1 in. 2024]. W jej trakcie w migsie drobiowym zachodzi szereg procesow che-
micznych i fizycznych, w tym denaturacja bialek, reakcje Maillarda migdzy
aminokwasami a cukrami redukujacymi oraz utrata wody. Procesy te prowadza
do zmiany profilu smakowo-zapachowego, zmian teksturalnych oraz wartosci
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odzywczej [Dykiel i in. 2024]. W badaniach wtasnych wykazano korzystny wplyw
procesu marynowania w oleju z pestek z dyni i soku z cytryn na wydajno$¢ pro-
duktu po obrébce termicznej (rysunek 2). Zauwazono istotne (p < 0,05) rdznice
w wydajnosci grup marynowanych w poréwnaniu do grupy kontrolnej. Najwyz-
szg wydajnos¢ osiagnety probki z grupy D (marynowane w oleju z pestek dyni
70%, soku z cytryn 20%). W badaniach przeprowadzonych przez Kim i wspotpra-
cownikow [2014] rowniez wykazano pozytywny wplyw procesu marynowania na
wydajno$¢ i zdolno$¢ zatrzymywania wody w migsie drobiowym.

Marynaty, ktore zawierajg sktadniki kwasne, sg przede wszystkim wykorzy-
stywane do poprawy wlasciwosci technologicznych migsa [Kaewthong i in. 2021,
Unal i in. 2020]. Stopien zakwaszenia produktu migsnego jest wazny, poniewaz
wplywa na jego trwato$¢ i czas przechowywania [Lytou i in. 2018]. Jak podaje
Serdaroglu i wspotpracownicy [2023] kwasowos$¢ czynna produktu marynowa-
nego jest zwigzana z kwasowos$cig marynaty, co potwierdzono w przeprowadzo-
nych badaniach (tabela 3 i tabela 4). Wykazano, ze proces marynowania istotnie
(p < 0,05) wptynat na obnizenie pH surowego marynowanego mig¢sa i gotowego
produktu po obrobce termicznej. Kwasowo$¢ surowego migsa zmnigjszata si¢ wraz
z dodatkiem soku z cytryn do marynaty. Podobne rezultaty odnotowano w bada-
niach Kumar i wspolpracownikoéw [2017], Kaewthong i wspotpracownikow [2021]
i Unal i wspotpracownikow [2020], Gok i Bor [2016], gdzie kwasowos$¢ maryno-
wanego migsa byla uzalezniona od pH marynaty. Wyniki przeprowadzonych ba-
dan Augustynskiej-Prejsnar i wspotpracownikow [2021, 2019], Kumar i wspotpra-
cownikow [2017] wykazaty, ze marynowanie z dodatkiem soku z cytryny obnizyto
pH produktu marynowanego, a obnizenie kwasowos$ci produktéw marynowanych
moglo mie¢ wplyw na poprawe kruchosci.
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Rysunek 2. Wyniki wydajnos$ci [%] marynowanego produktu drobiowego
Objasnienia: Grupa A — mig$nie piersiowe niepoddane procesowi marynowania, grupa B — ma-
rynata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II (olej z pestek dyni 75%,
sok z cytryn 15%), grupa D — marynata III (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%). Wartosci
$rednie oznaczone roznymi literami w wierszach r6znig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05

Zrodlo: opracowanie wiasne
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W badaniach wlasnych wykazano, ze surowe marynowane migsnie piersiowe
posiadaly ciemniejsza barwe powierzchni (nizszy wskaznik jasno$ci L* i wysyce-
nia barwy czerwonej a* oraz wigckszy udzial barwy zéttej) w poréwnaniu do miesa
niepoddanego procesowi marynowania (tabela 2). Ciemne zabarwienie oleju z pe-
stek dyni miato znaczacy wptyw na barw¢ marynowanych surowych miegsni pier-
siowych. Antoniewska i wspotpracownicy [2017] w swojej pracy podaja wartosci
opisujace barwe oleju z nasion dyni odmiany Cucurbita maxima w systemie L*,
a*, b*, gdzie warto$¢ parametru L* wyniosta 44,8 + 0,32. Siroli i wspdtpracownicy
[2020] wykazali, ze dodanie do roztworu marynaty olejkow eterycznych miato
istotny wptyw na udziat barwy zo6ttej (b*) probek migsa, podczas gdy jasnosc¢ (L*)
1 udziat barwy czerwonej (a*) nie byly naruszone. W badaniach wlasnych wyzsze
warto$ci b* przyznane dla probek marynowanych byly prawdopodobnie spowo-
dowane obecnos$cia zwigzkow barwigcych w samym roztworze (tj. oleju z pierw-
szego ttoczenia), ktore mogly zwigkszy¢ zazodtcenie probek. Jednak odnotowano,
ze warto$¢ parametru L* surowych marynowanych migéni piersiowych wzrastata
wraz z rosngcg zawartoscig soku z cytryn w marynacie i obnizeniem pH (tabela 2).
Rowniez badania Augustynskiej-Prejsnar i wspotpracownikow [2019] wykazaly
wplyw marynowania w zalewie wodnej z dodatkiem soku z cytryn na rozjasnienie
surowych marynowanych mig$ni piersiowych kurczat.

W badaniach wtasnych dowiedziono, ze marynowany produkt drobiowy (po ob-
rébee termicznej) odznaczat si¢ jasniejszg barwa w poréwnaniu do probek kontrol-
nych (tabela 3). Uzyskane rezultaty badan dotyczyty zaré6wno barwy powierzchni,
jak réwniez barwy przekroju. W obrebie badanych grup wykazano réznice zmiany
zabarwienia pomigdzy produktami z grupy B z 10-procentowym dodatkiem soku
z cytryn w odniesieniu do grup C i D z 15- i 20-procentowym dodatkiem soku z cy-
tryn. Odnotowano rozjasnienie barwy (wzrost parametru jasnosci L* i udziatu bar-
wy z6ttej b*) oraz spadek barwy czerwonej a*. Podobna tendencj¢ zmiany barwy
zaobserwowali Unal i wspotpracownicy [2022] oraz Serdaroglu i wspotpracowni-
cy [2023] podczas przeprowadzania badan na migsie kurczat i indyka marynowa-
nym w sokach z cytryny i grejpfruta. Natomiast Andrzejewski [2023] w swoich ba-
daniach nie wykazat istotnych r6znic dla srednich wartosci parametrow jasnosci (L*),
udziatu barwy czerwonej (a*) i zottej (b*), miedzy probka kontrolng i prébkami
poddanymi procesowi marynowania w marynacie kwasnej na bazie cydru. Zmiany
barwy produktow marynowanych po obrobce termicznej, ktdre zaobserwowano
w badaniach wlasnych, mogly by¢ powiazane z ich pH, poniewaz parametr ten od-
grywa kluczowa role w ksztattowaniu koloru migsa [Zhuang i Bowker 2016]. Jedna
z mozliwych przyczyn zwiekszonej wartosci L* jest pecznienie biatek mig§niowych
i zmiana odbicia $wiatla przy niskim pH i sile jonowej [Unal i in. 2022].

Z wielu badan [Kumar i in. 2017, Rostamani i in. 2021, Dykiel i in. 2024,
Serdaroglu i in. 2023] wynika, Ze stosowanie sokow owocowych jako marynaty
do mig¢sa moze korzystnie wptyna¢ na poprawe cech teksturalnych produktow
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migsnych. Krucho$¢ miesa jest jedng z najwazniejszych cech teksturalnych wa-
runkujacych jakos¢ i akceptacje produktu przez konsumentow. Badania wla-
sne wskazaty na istotng (p < 0,05) zmiang wtasciwosci mechanicznych pro-
duktow marynowanych, zar6wno surowych, jak i pieczonych, w poréwnaniu
z surowcem niepoddanym procesowi marynowania (tabela 2 i tabela 3). Kru-
cho$¢ surowego migsa marynowanego byla na zblizonym poziomie we wszyst-
kich grupach badawczych. W badaniach Augustynskiej-Prejsnar i wspotpracowni-
kéw [2019] marynowanie mig$ni piersiowych kurczat brojleréw z wykorzystaniem
soku z cytryn istotnie (p < 0,05) zmniejszyto warto$¢ sity Scinajacej w pordéwnaniu
do migsa z grupy kontrolnej. Visan i wspotpracownicy [2021] przeprowadzili ba-
dania nad wptywem marynowania aromatycznymi ziotami i olejami ttoczonymi na
zimno na mig¢so wotowe. Stwierdzili, ze zarowno aromatyczne ziota, jak i oleje
tloczone na zimno korzystnie wplywaja na teksturg¢ wotowiny, gtéwnie kruchos¢,
ale rowniez wzbogacaja migso w aromat i smak, a takze zwigkszaja jego soczy-
sto$¢. Wedlug badan Dykiel i wspotpracownikdéw [2024] poprawa kruchosci i pa-
rametrow teksturalnych migsa wieprzowego byta zwigzana ze wzrostem stopnia
zakwaszenia marynat zaleznego od wykorzystania fermentowanych niepasteryzo-
wanych octéw. Tekstura miegsa jest jedna z najwazniejszych jego cech, czesto de-
cydujaca o jego akceptacji przez konsumentow [Kurp i in. 2022, Dykiel i in. 2024].
Miegso wymagajace mniejszej sily do instrumentalnego przecigcia probki bedzie
bardziej akceptowalne przez konsumenta [Andrzejewski 2023]. Wérdéd grup ma-
rynowanych po obrobce termicznej istotng (p < 0,05) réznice zauwazono w gru-
pie B (16,35 + 0,15) oraz w grupach C i D (18,35 £0,1; 18,65 + 0,10). Uzyskane
rezultaty badan sg zgodne z wynikami Khan i wspotpracownikow [2016], ktorzy
rowniez uzyskali nizsze wartosci sily ciecia marynowanego mie¢sa z kaczki, ktore
zalezne byly od pH marynaty. Gémez i wspotpracownicy [2020] stwierdzili, ze
im wyzsze jest stezenie kwasu uzytego do marynaty, tym wieksza kruchos¢ pro-
duktu migsnego mierzonego cigciem noza Warnera-Bratzlera i wigkszy spadek
pH miesa.

Kluczowe znaczenie dla oceny bezpieczenstwa i jakosci produktu marynowa-
nego, zwlaszcza pochodzenia naturalnego, ma ocena mikrobiologiczna [Meneses
i Teixeira 2022, Unal i in. 2022]. W badanych prébkach surowego marynowanego
migsa z piersi kurczat brojlerow ogoélna liczba drobnoustrojow tlenowych mezo-
filnych wynosita od 2,52 do 2,65 log cfu.g'. W surowym migsie niepoddanym
procesowi marynowania ksztaltowala si¢ na poziomie 2,82 log cfu.g™!. Liczba
mezofilnych mikroorganizméw tlenowych w marynowanych pieczonych prob-
kach wahata si¢ od 0,00 do 0,28 log cfu.g™'. W badaniu Augustynskiej-Prejsnar
1 wspotpracownikow [2019] wykazano, ze stosowane kwasne marynaty, w tym
sok z cytryn, skutecznie hamowaly wzrost liczby mezofilowych bakterii tleno-
wych w surowym migsie drobiowym. Takze Mantzourani i wspolpracownicy [2023]
oraz Cho i wspdtpracownicy [2021] wykazali wplyw sokow owocowych na zmniej-
szenie liczby drobnoustrojéw w marynowanej wieprzowinie.
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Tabela 2. Wyniki oceny cech fizycznych i jakosci mikrobiologicznej
surowego marynowanego miesa z piersi kurczat brojlerow (x + S)

Miesnie piersiowe
Wyszczegdlnienie Grupa A Grupa B Grupa C Grupa D
n=10 n=10 n=10 n=10
pH 6,082 + 0,04 5,84°+ 0,07 5,74% + 0,04 5,68°+ 0,05
Barwa zewnetrzna
L* 60,94*+ 0,13 55,420+ 0,52 56,73%+£0,22 58,36+ 0,28
a* 1,782+ 0,36 1,56° = 0,85 0,82°+ 0,42 0,79°+ 0,35
b* 5,17+ 0,90 6,66+ 1,15 8,72°+ 1,16 8,99° + 0,70
Sila cigcia [N] 13,50+ 1,05 10,34+ 1,13 10,52+ 1,52 10,49° + 1,13
Ogolna liczba ba}ktern 2.82 4026 2,65 +0,32 2,52+0,21 2,60 £ 0,32
tlenowych [log jtk/g]

Objasnienia: grupa A — mig¢énie piersiowe niepoddane procesowi marynowania, grupa B — mary-
nata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II (olej z pestek dyni 75%,
sok z cytryn 15%), grupa D — marynata III (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%). Warto$ci
Srednie oznaczone réoznymi literami w wierszach réznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05

Zrédto: opracowanie wlasne

Tabela 3. Wyniki oceny cech fizycznych i jako$ci mikrobiologicznej
marynowanego i poddanego pieczeniu produktu drobiowego (x + S)

Miesnie piersiowe
Wyszczegolnienie Grupa A Grupa B Grupa C Grupa D
n=10 n=10 n=10 n=10
pH 6,20+ 0,06 6,11°+ 0,09 6,09° + 0,04 5,94°+ 0,05
Barwa zewnetrzna
L* 75,66 +2,30 77,91 £235 79,02¢+ 1,93 79,65¢+ 0,92
a* 2,09*+ 0,57 3,29+ 0,61 2,312+ 0,36 1,222+ 0,13
b* 16,372+ 0,57 18,91° +0,53 19,62°+ 0,39 20,80°£2,17
Barwa przekroju
L* 80,722 £ 3,95 82,35+ 1,77 84,83°+ 0,44 84,88+ 1,05
a* 2,36*+ 0,80 3,30°+ 0,44 2,452+ 0,32 1,80°+ 0,32
b* 10,822+ 0,75 11,97°+0,28 12,192 + 0,65 12,90+ 1,16
Sile cigeia [N] 25,752+ 0,55 16,35 +0,15 18,35¢+ 0,10 18,65°+ 0,10
Ogolna liczba bakterii
+ +
tlenowych [log jtk/e] 0,30 +0,22 0,28 +0,06 nd nd

Objasnienia: grupa A — mig$nie piersiowe niepoddane procesowi marynowania, grupa B — mary-
nata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II (olej z pestek dyni 75%,
sok z cytryn 15%), grupa D — marynata III (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%). Wartosci
srednie oznaczone réoznymi literami w wierszach roznia si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05

Zrédlo: opracowanie wlasne
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Proces marynowania nie tylko wydtuza trwatos¢ produktow, ale takze wzboga-
ca ich cechy sensoryczne [Sokolowicz i Augustynska-Prejsnar 2016, Zochowska-
-Kujawska i in. 2017, Dykiel i in. 2024]. Cechy sensoryczne stanowig kluczowe
wskazniki jakos$ci 1 sa odbierane za pomoca zmystéw. Ocena ta jest subiektywna
i zalezy od wrazliwosci zmystow konsumenta. W badaniach wykazano istotny
wplyw (p < 0,05) marynowania w oleju z pestek dyni i soku z cytryn na natgze-
nie smaku i zapachu, a takze znaczng poprawe pozadalnosci smaku, soczystosci
oraz kruchosci w porownaniu do grupy kontrolnej (tabela 4). Visan i wspot-
pracownicy [2021] potwierdzili, Ze proces marynowania poprawia cechy senso-
ryczne. Chociaz w badaniach wlasnych nie stwierdzono istotnych réznic w poza-
dalnosci zapachu miedzy grupami badanymi, zauwazono popraw¢ w porownaniu
do grupy kontrolnej. Ogodlna pozadalno$¢ marynowanych produktéw znaczaco
(p < 0,05) wzrastata wraz z dodatkiem soku z cytryn. Najwyzsze oceny za
smak, natezenie zapachu i 0gdlna pozadalno$¢ otrzymat produkt w marynacie
z 60% oleju z pestek dyni i 20% soku z cytryn. Kumar i wspotpracownicy [2017]
wskazali, ze organiczne kwasne marynaty poprawiaja krucho$¢ i soczysto$¢ mig-
sa drobiowego. Shtonda i Semeniuk [2021] potwierdzili pozytywny wptyw oleju
W marynacie na cechy sensoryczne migsa wolowego i wieprzowego, ktére cha-
rakteryzowato si¢ delikatna, soczysta konsystencjg oraz przyjemnym smakiem
i aromatem.

Tabela 4. Ocena cech sensorycznych marynowanych i poddanych obrébce termicznej
produktéw drobiowych (x £ S)

Miesnie piersiowe

Cechy sensoryczne

Grupa A Grupa B Grupa C Grupa D
Natezenie zapachu 3,252+ 0,43 4,00° + 0,50 4,25+ 0,66 4,75¢+ 0,43
Nategzenie smaku 3,384+ 0,48 4,00° £+ 0,50 4,50% + 0,50 4,88°+ 0,33

Pozadalnos¢ zapachu 3,502+ 0,50 4,25+ 0,66 4,25+ 0,66 4,50° + 0,50

Pozgdalno$¢ smaku 3,502+ 0,50 4,00° + 0,50 4,50°+ 0,50 4,88°+ 0,33
Soczystosé 3,00 £ 0,50 3,88 + 0,33 4,635+ 0,48 4,75 + 0,43
Kruchosé 3,252+ 0,66 4,00% + 0,50 4,50% £ 0,50 4,75 +£0,43
Ogolna pozadalnos¢ 3,34 +0,17 3,98 +£0,12 4,52 +0,19 4,82 +0,09

Objasnienia: grupa A — migsénie piersiowe niepoddane procesowi marynowania, grupa B — mary-
nata I (olej z pestek dyni 80%, sok z cytryn 10%), grupa C — marynata II (olej z pestek dyni 75%,
sok z cytryn 15%), grupa D — marynata III (olej z pestek dyni 70%, sok z cytryn 20%). Wartosci
$rednie oznaczone roznymi literami w wierszach ro6znig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05

Zrédto: opracowanie wilasne
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Podsumowanie

Przeprowadzone badania wykazaly korzystny wplyw marynowania migsa
z piersi kurczat brojlerow w marynacie z oleju z pestek dyni i soku z cytryn na
cechy jako$ciowe zarowno surowego miesa, jak i poddanego obrobce cieplne;.

W surowym migsie procesowi marynowania towarzyszyto obnizenie kwaso-
wosci migsa, ktore bylo zroznicowane iloscig soku z cytryn w marynacie. W oce-
nie barwy wykazano pociemnienie barwy zewnetrznej (nizszy wskaznik jasno-
$ci L* oraz wzrost udziatu barwy zoéttej b*) wynikajace z zielonej barwy oleju
z pestek dyni. Proces marynowania przyczynit si¢ do poprawy kruchosci suro-
wego miesa marynowanego, co wykazano spadkiem sity ciecia.

Po przeprowadzeniu obrobki termicznej marynowane produkty drobiowe nie-
zaleznie od grupy badawczej charakteryzowatly si¢ lepsza kruchoscig i jasniejsza
barwg. Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej marynowanego
produktu drobiowego wykazano, ze najwigksza akceptacj¢ zespotu oceniajacego
za smak, natezenie zapachu i wyglad ogdlny uzyskaty produkty marynowane
W marynacie o najwyzszej — 20% zawartos$ci soku z cytryn i 70% udziale oleju
z pestek dyni.

Uzyskane rezultaty badan wskazuja, ze olej z pestek dyni w polaczeniu z so-
kiem z cytryn moze zosta¢ wykorzystany jako naturalna marynata do mig¢sa dro-
biowego, co skutkuje uzyskaniem produktu o wysokiej jakosci sensorycznej oraz
bezpiecznego mikrobiologicznie.

Bibliografia

Abad-Garcia B., Garmdn-Lobato S., Berrueta L.A., Gallo B., Vicente F. (2012). On line characteriza-
tion of 58 phenolic compounds in Citrus fruit juices from Spanish cultivars by high-performance
liquid chromatography with photodiode-array detection coupled to electrospray ionization triple
quadrupole mass spectrometry. Talanta, 99, 213-224.

Andrzejewski S. (2023). Wplyw procesu marynowania na jako$¢ potraw z mig¢sa kaczki. Migdzy-
narodowe Seminarium K6t Naukowych w Olsztynie ,,Przeptyw informacji gwarancja rozwoju
nauki”. T. 1, Aktualne problemy badawcze: Nauki biomedyczne i techniczne. Wydawnictwo Na-
ukowe FNCE, 8-18.

Antoniewska A., Adamska A., Rutkowska J., Zielinska M. (2017). Olej z nasion dyni jako zrodto
cennych sktadnikow w diecie cztowieka. Problemy Higieny i Epidemiologii, 98(1), 17-22.
Augustynska-Prejsnar A., Hanus P., Sokotowicz Z., Kacaniova M. (2021). Assessment of techno-
logical characteristics and microbiological quality of marinated turkey meat with the use of dairy

products and lemon juice. Animal Bioscience, 34(12), 2003-2011.

Augustynska-Prejsnar A., Kacaniova M., Ormian M., Topczewska J., Sokotowicz Z. (2023). Quality
and Microbiological Safety of Poultry Meat Marinated with the Use of Apple and Lemon Juice.
International Journal of Environmental Research and Public Health, 20(5), 3850.

Augustynska-Prejsnar A., Ormian M., Sokotowicz Z., Rogowska A. (2019). Effect of marinating
broiler chicken meat with acid whey on product quality and consumer acceptance. Zywno$¢. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 26, 1(118), 125-136.



Wplyw marynowania migsa drobiowego z wykorzystaniem oleju z pestek dyni. .. 243

Cho J., Kim H.J., Kwon J.S., Kim H.J., Jang A. (2021). Effect of marination with black currant
juice on the formation of biogenic amines in pork belly during refrigerated storage. Food Sci-
ence of Animal Resources, 41(5), 763.

Dilek N.M., Babaoglu A.S., Unal K., Ozbek C., Pirlak L., Karakaya M. (2023). Marination with
aronia, grape and hawthorn vinegars affects the technological, textural, microstructural and
sensory properties of spent chicken meat. British Poultry Science, 64(3), 1-7.

Dykiel M., Uram-Dudek A., Wajs 1. (2024). Wptyw marynowania migsa wieprzowego z wykorzy-
staniem fermentowanych niepasteryzowanych octdw na jego wlasciwosci reologiczne. Herba-
lism, 10, 1, 40-53.

Dyminski M., Augustynska-Prejsnar A., Sokotowicz Z. (2021). Wplyw marynowania sokiem owo-
cowym na cechy jako$ciowe migsni piersiowych kurczat brojlerow. [W:] C. Puchalski, G. Gaj-
dek (red.): Potencjat biologiczny zywnosci. Wydawnictwo UR, 7-17.

Hafid H., Patriani P., Sepriadi S., Ananda S.H. (2021). Organoleptic properties of Free-range chicken
meat with the pineapple fruit juice marination. In IOP Conference Series: Earth and Environ-
mental Science, 782, 2, 022078.

Rahman S.M.E., Islam S., Pan J., Kong D., Xi Q., Du Q., Yang Y., Wang J., Oh D.H., Han R. (2023).
Marination ingredients on meat quality and safety-a reviewFood Quality and Safety, 7, 1-17.
Gok V., Bor Y. (2016). Effect of marination with fruit and vegetable juice on the some quality charac-

teristics of turkey breast meat. Brazilian Journal of Poultry Science, 18 (3), 481-488.

Gomez L., Janardhanan R., Ibanez F.C., Beriain M. (2020). The effects of processing and preserva-
tion technologies on meat quality: sensory and nutritional aspects. Foods, 9(10) 1416.

Grabowski T., Kijowski L. (2018). Migso i przetwory drobiowe. Wydawnictwo Naukowo-Techniczne,
Warszawa.

Granato D., Barba F.J., Kovacevi¢ D.B., Lorenzo J.M., Cruz A.G., Putnik P. (2020). Functional foods:
product development, technological trends, efficacy testing, and safety. Annual Review of Food
Science and Technology, 11, 93—118.

Kaewthong P., Wattanachant C., Wattanachant S. (2021). Improving the quality of barbecued
culled-dairy-goat meat by marination with plant juices and sodium bicarbonate. Journal of Food
Science and Technology, 58(5), 333-342.

Kalahrodi MM., Baghaei H., Emadzadeh B. (2021). The combined effect of asparagus juice and
balsamic vinegar on the tenderness, physicochemical and structural attributes of beefsteak.
Journal of Food Science and Technology, 58(8), 3143-3153.

Karanja J.K., Mugendi B.J., Khamis F.M., Muchugi A.N. (2013). Nutritional composition of the
pumpkin (cucurbita spp.) Seed cultivated from selected regions in kenya. Journal of Horticul-
ture Letters, 3(1), 17-22.

Khan M.IL, Lee H.J., Kim H.J., Young H.I., Lee H., Jo C. (2016). Marination and physicochemical
characteristics of vacuum-aged duck breast meat. Asian-Australasian Journal of Animal Sci-
ences, 29, 1639.

Khan M.R., Busquets R., Azam M. (2021). Blueberry, raspberry, and strawberry extracts reduce the
formation of carcinogenic heterocyclic amines in fried camel, beef and chicken meats. Food
Control, 123(5), 107852.

Kim H.W., Hwang K.E., Song D.H., Kim Y.J., Lim Y.B., Choi J.H., Kim H.Y., Kim C.J. (2014).
Effects of soy sauce on physicochemical and textural properties of tumbled chicken breast.
Poultry Science, 93, 680—686.

Kim H.J., Kim H.J., Jeon J.J., Nam K.C., Shim K.S., Jung J.H., Kim K.S., Choi Y., Kim S.H., Jang A.
(2020). Comparison of the quality characteristics of chicken breast meat from conventional and
animal welfare farms under refrigerated storage. Poultry Science, 99, 1788—1796.

Kiprotich S., Mendonga A., Dickson J., Shaw A., Thomas-Popo E., White S., Moutiq R., Ibrahim S.A.
(2021). Thyme oil enhances the inactivation of Salmonella enterica on raw chicken breast meat dur-
ing marination in lemon juice with added Yucca schidigera extract. Frontiers in Nutrition, 7(2), 619023.



244 0. PIECZYKOLAN, A. AUGUSTYNSKA-PREJSNAR, M. ORMIAN

Kumar Y., Singh P., Pandey A., Kumar Tanwar V., Kumar R.R. (2017). Augmentation of meat
quality attributes of spent hen breast muscle (Pectoralis Major) by marination with lemon juice
vis-a-vis ginger extract. Journal of Animal Research, 7(3), 523-529.

Kurp L., Danowska-Oziewicz M., Klebukowska L. (2022). Sousvide cooking effects on physico-
chemical, microbiological and sensory characteristics of pork loin. Applied Sciences, 12, 2365.

Lytou A.E., Nychas G.J.E., Panagou Z. (2018). Effect of pomegranate-based marinades on the micro-
biological, chemical and sensory quality of chicken meat: A metabolomics approach. International
Journal of Food Microbiology, 267, 42-53.

Mantzourani L., Daoutidou M., Nikolaou A., Kourkoutas Y., Alexopoulos A., Tzavellas 1., Dasenaki M.,
Thomaidis N., Plessas S. (2023). Microbiological stability and sensorial valorization of thyme
and oregano essential oils alone or combined with ethanolic pomegranate extracts in wine mar-
inated pork meat. International Journal of Food Microbiology, 386, 2, 110022.

Meneses R., Teixeira P. (2022). Marination as a Hurdle to Microbial Pathogens and Spoilers in Poul-
try Meat Products: A Brief Review. Applied Sciences, 12(22), 11774.

Ormian M., Topczewska J., Krupa W., Augustynska-Prejsnar A., Lechowska J. (2021). Wykorzysta-
nie soku z cytryn i dodatkéw ziotowych w procesie marynowania mi¢sa indykéw. [W:] C. Pu-
chalski, G. Gajdek (red.): Potencjat biologiczny zywnos$ci. Wydawnictwo UR, 57—66.

Patriani P., Hafid H., Sepriadi S. (2021). The effect of marination using sweet basil (Ocimum basil-
icum) spices on thephysical quality of local chicken meat. In IOP Conference Series: Earth and
Environmental Science, 782(2), 022075.

Rahman S. M.E,, Islam S., Pan J., Kong D., Xi Q., Du Q., Yang Y., Wang J., Oh D.H., Han R. (2023).
Marination ingredients on meat quality and safety: a review. Food Quality and Safety, 7, 1-17.

Ramirez N., Vega-Castro O., Simpson R., Ramirez Nuifiez H. (2021). Effect of pulsed vacuum and
laser microperforations on the potential acceleration of chicken meat marination. Journal of
Food Process Engineering, 44(3), 3627.

Rostamani M., Baghaei H., Bolandi M. (2021). Prediction of top round beef meat tenderness
as a function of marinating time based on commonly evaluated parameters and regression equa
tions. Food Science & Nutrition, 9(9), 5006-5015.

Rupasinghe R.A., Alahakoon A.U., Alakolanga A.W., Jayasena D.D. (2022). Oxidative stability
of vacuum-packed chicken wings marinated with fruit juices during frozen storage. Food Sci-
ence and Animal Resources, 42(1), 61.

Serdaroglu M., Yiincii-Boyac1 O., Karaman M. (2024). Enhancing meat quality through marination:
principle, ingredients and effects. Food Science and Applied Biotechnology, 7(2), 162—181.
Serdaroglu M., Yiincii-Boyac1 O., Karaman M., Kavusan H.S. (2023). Investigating the influence of

rosehip tea marination on lipid oxidation in turkey breast meat. Meat Technology, 64(2), 344-349.

Shtonda O., Semeniuk K. (2021). Aspects of the influence of vegetable-oil-based marinade on organo-
leptic and physicochemical indicators of the quality of semi-finished natural marinated meat
products. Slovak Journal of Food Sciences, 15, 513-520.

Siroli L., Baldi G., Soglia F., Bukvicki D., Patrignani F., Petracci M., Lanciotti R. (2020). Use of
essential oils to increase the safety and the quality of marinated pork loin. Foods, 9, 987.

Sokotowicz Z., Augustynska-Prejsnar A. (2016). Wptyw marynowania na jako$¢ migéni piersio-
wych kurczat brojleréw. Wiadomosci Zootechniczne, 1, 44-52.

Unal K., Alagdz E., Cabi A., Sarigoban C. (2020). Determination of the effect of some acidic solu-
tions on the tenderness and quality properties of chicken breast meat. Selcuk Journal of Agricul-
ture and Food Sciences, 34(1), 19-23.

Unal K., Alagéz E., Celik 1., Sarigoban C. (2022). Marination with citric acid, lemon, and grapefruit
affects the sensory, textural, and microstructure characteristics of poultry meat. British Poultry
Science, 63(1), 31-38.

Ursachi C.S., Perta-Crisan S., Munteanu F.D. (2020). Strategies to improve 5 meat products’ quality.
Foods, 9, 1883.



Wplyw marynowania migsa drobiowego z wykorzystaniem oleju z pestek dyni. .. 245

Visan V.G., Chis M.S., Paucean A., Muresan V., Puscas A., Stan L., Vodnar D.C., Dulf F.V.,
Tibulca D., Vlaic B.A., Rusu LE., Kadar C.B., Vlaic, A. (2021). Influence of Marination with
Aromatic Herbs and Cold Pressed Oils on Black Angus Beef Meat. Foods, 10, 2012.

Zhang J., Bowker B., Pang B., Yang Y., Yu X., Zhuang H. (2024). Changes in meat compositions
in marinated broiler Pectoralis major with the woody breast condition. LWT — Food Science
and Technology, 197, 115884.

Zhuang H., Bowker B. (2016). Effect of marination on lightness of broiler breast fillets varies with
raw meat color attributes. LWT — Food Science and Technology, 69, 233-235.

Zochowska-Kujawska J., Kotowicz M., Lachowicz K., Sobczak M. (2017). Influence of marinades
on shear force, structure and sensory properties of home-style Jerky. Acta Scientiarum Polono-
rum, 413-420.

The effect of marinating with pumpkin seed oil and lemon juice
on the quality of poultry products

Abstract: The aim of the study was to assess the use of pumpkin seed oil and lemon juice as a mari-
nade for poultry meat. The quality parameters of marinated products were assessed in terms of physi-
cal characteristics (marinade absorption, pH, colour, shear force), microbiological safety, product
efficiency and sensory characteristics. The study showed that a mixture of pumpkin seed oil and
lemon juice can be used as an acidic marinade for poultry meat, allowing for obtaining a safe prod-
uct. It improves the tenderness of both raw marinated meat and the product after heat treatment.
In the organoleptic assessment, the finished products were accepted by the evaluation team regard-
less of the research group. The highest scores for taste, intensity of smell and general appearance
were obtained by products marinated in a marinade with a 70% share of pumpkin seed oil and 20%
of lemon juice. A mixture of pressed pumpkin seed oil and lemon juice as a marinade for broiler
chicken breast meat may meet consumer expectations regarding the use of natural food additives.






