DOI: 10.15584/978-83-8277-327-9_21

Kinga Tworek!, Matgorzata Ormian®*, Anna Augustyriska-Prejsnar?,
Jadwiga Topczewska?

WPLYW DODATKU SUSZONYCH LISCI
BYLICY POSPOLITEJ NA CECHY JAKOSCIOWE
DROBIOWEGO PRODUKTU MIESNEGO

Streszczenie: Celem badania byla ocena wptywu dodatku suszonych lisci bylicy pospolitej na
wybrane cechy jakos$ciowe i bezpieczenstwo mikrobiologiczne pulpetéw drobiowych. Badano dwa
warianty mielonych produktéw drobiowych z udzialem suszonych lisci bylicy pospolitej (grupa B
—0,50% 1 grupa B2 — 1%). Grupg kontrolng (K) stanowity produkty bez udzialu bylicy pospolite;j.
Oceng jakosci pulpetow przeprowadzono na podstawie pomiaru pH, barwy, sily cigcia, oceny organo-
leptycznej 1 mikrobiologicznej. Dodatek bylicy pospolitej spowodowat wzrost kwasowosci pulpe-
tow, wplynat na pociemnienie produktu (spadek parametru L*), zmniejszenie udzialu barwy czer-
wonej (a*) i zottej (b*). Ocena organoleptyczna wykazata, ze dodatek 0,50% bylicy pospolitej do
mielonych produktéow drobiowych wptynat korzystnie na nat¢zenie i pozadalno$¢ smaku oraz
0g6lng pozadalnosé. Po przechowywaniu chtodniczym produkty wykazywaty podobne tendencje
zmian jakosci i byly bezpieczne mikrobiologicznie.

Wprowadzenie

Obecne trendy konsumpcyjne coraz bardziej koncentrujg si¢ na zdrowej zyw-
nosci oraz zmianie dotychczasowych nawykow zywieniowych, co wynika ze wzro-
stu §wiadomosci spoleczenstwa na temat wptywu diety na zdrowie i jakos$¢ zycia
[Czernyszewicz i in. 2022]. Prawidtowe funkcjonowanie organizmu cztowieka
nie opiera si¢ wylacznie na aktywnosci fizycznej, ale musi uwzglednia¢ rowniez
prawidlowe odzywianie [Gardocka-Jatowiec i Szalonka 2023]. Zywno$¢ postrze-
gana jest jako kluczowy czynnik wptywajacy na zapobieganie niektorym choro-
bom zwigzanym z dieta. Obecnie trendy w przemysle spozywczym zmierzajg
w kierunku poprawy waloréw prozdrowotnych zywno$ci [Hung i in. 2016]. Aby
zwigkszy¢ jej wartos¢ odzywceza 1 jakos¢ ogolna, stosuje si¢ dodatki funkcjonalne.
Uwaza sig¢, ze gtdéwnym zrodtem skladnikow funkcjonalnych sg przede wszystkim
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surowce pochodzenia roslinnego [Dominguez i in. 2021, Manessis i in. 2020,
Efenberger-Szmechtyk i in. 2021, Munekata i in. 2020]. Produkcja zywnosci
o wickszym wptywie na zdrowie opiera si¢ na wzbogacaniu produktéw sktad-
nikami prozdrowotnymi. Migso i przetwory migsne wydaja si¢ by¢ dobra matryca
do projektowania innowacyjnych artykutdéw [Pogorzelska-Nowicka i in. 2018].
Z tego tez wzgledu coraz wigksza popularnoscia wsrod konsumentow cieszy sig¢
migso drobiowe, ktore jest cennym sktadnikiem diety cztowieka, a jego produk-
cja od kilku lat nalezy do najszybciej rozwijajacych si¢ segmentéw rynku mie-
snego na §wiecie. W Polsce obserwuje si¢ staly wzrost produkcji i spozycia migsa
drobiowego. Do jego wzrostu przyczyniaja si¢ warto$¢ odzywcza i dietetyczna,
atrakcyjna i przystepna cena, dostepnos$c surowca oraz krotki czas przygotowania
[Grzybowska-Brzezinska i in. 2023, Poltowicz i in. 2020]. Mozliwo$¢ modyfika-
cji sktadu sprawia, ze migso drobiu moze by¢ dobrym surowcem do produkcji
zywnosci o charakterze funkcjonalnym [Ismail i Joo 2017, Nusairat i in. 2022,
Sokotowicz in. 2016].

Rosnacg popularnoscia cieszg si¢ naturalne dodatki roslinne, ktore sa w stanie
skutecznie wzbogaci¢ warto§¢ odzywcza produktéw miegsnych, a takze wptywac
pozytywnie na walory sensoryczne czy tez poprawiac trwato$¢ miesa [Kyriako-
poulou i in. 2021, Olvera-Aguirre i in. 2023, Aminzare i in. 2019, Zinchenko
i Slyva 2022, Petcu i in. 2023, Zhou i in. 2023, Gantner i Stokowska 2015].
W ostatnim czasie szczeg6lng popularno$é w tym zakresie zdobyta bylica pospo-
lita, co jest spowodowane specyficznymi wlasciwosciami, a takze dostepno$cia
tej rosliny [Zamorska 2021]. Warto réwniez zaznaczy¢, ze bylica w wielu kultu-
rach traktowana jest jako naturalna przyprawa nadajaca daniom niepowtarzalny
smak [Mozdzen i in. 2021].

Bylica pospolita (Artemisa vulgaris L.) jest gatunkiem nalezagcym do rodziny
astrowatych [Kim i in. 2008, Zamorska 2021]. W przemysle spozywczym moze
by¢ stosowana w calosci, w postaci sproszkowanej czy w formie ekstraktu [Gaw-
lik 1 in. 2016]. Sama bylica pospolita charakteryzuje si¢ bardzo niska kaloryczno-
$cig, ktora zostala ustalona na poziomie 46 kcal na 100 gram [Sarath i in. 2017].
Lacznie 79% suchej masy tej rosliny stanowia weglowodany, 12% biatko, nato-
miast 9% to tluszcze [Ryu i in. 2013]. Warto rowniez wskazaé, ze warto$¢ cal-
kowitego btonnika pokarmowego w 100 gramach bylicy pospolitej ustalono na
7,8, co jest bardzo wysokim jego udzialem w tej roslinie. Ponadto zawiera ona
w swoim sktadzie niezb¢dne aminokwasy (walina, fenyloalanina, izoleucyna, leu-
cyna, treonina, histydyna) [Kim i in. 2015]. W kontekscie wartos$ci odzywczej byli-
ca charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cig witamin A, K, C, E, witamin z grupy B
oraz sktadnikow mineralnych (potas, wapn, fosfor, so6d, zelazo, cynk, miedZ i man-
gan) [Slimek i in. 2022].

W ostatnim czasie duze zainteresowanie zyskujg wyroby garmazeryjne, a mi¢so
drobiu jest czestym surowcem wykorzystywanym do ich produkcji. Sg to artykuty
zaliczane do zywnos$ci wygodnej, czyli wyroboéw o ré6znym stopniu przetworzenia



Wplyw dodatku suszonych lisci bylicy pospolitej na cechy jakosciowe... 249

1 niewielkim czasie potrzebnym do przygotowania ich do spozycia [Maciejew-
ski 2020]. Liczna grupe produktow garmazeryjnych stanowig wyroby z miesa
rozdrobnionego. Wystepuja one w postaci uformowanych odpowiednio farszow
miesnych z dodatkami funkcjonalnymi i przyprawami nadajacymi im odpowied-
nie walory sensoryczne [Kuchlewska 2018].

Celem badan byta ocena wplywu dodatku suszonych lisci bylicy pospolitej
na cechy jakosciowe pulpetéw drobiowych.

Materiat i metody badan

Do produkcji pulpetéw wykorzystano miesnie piersiowe kurczat brojlerow
pochodzace z zakupu oraz liscie bylicy pospolitej w proszku ,,Dary Natury” (Ko-
ryciny, Polska) posiadajace certyfikat produktu ekologicznego. Pozostate sktad-
niki zakupiono w sklepie ze zdrowg zywnoscia.

Przed wykonaniem pulpetéw surowe migénie piersiowe poddano ocenie ja-
kosciowej (pH, barwa, kruchos$¢, wodochtonno$¢). Oceny kwasowosci badanych
probek dokonano za pomocg pH-metru Hanna HI 99163 (Hanna Instrument Com-
pany, Woonsocket, RI, USA) wyposazonego w elektrode FC232 (Hanna Instru-
ment Company, Woonsocket, USA). Parametry barwy w przestrzeni CIE L*a*b*
(zrodio swiatta Des, obserwator standardowy 2°) oznaczono, wykorzystujac kolo-
rymetr CR-400 (Konica Minolta, Osaka, Japonia) w $cistej zgodnosci z zalecang
przez producenta metodologia. Oceny barwy dokonano na §wiezo pobranych prob-
kach migsa cietych wzdtuz wiokien migsniowych. W celu okreslenia kruchosci
zastosowano maszyn¢ wytrzymatosciowa Zwick/Roell BT1-FR1.0TH.D14 (Zwick,
CmbH&Co0.KG., Ulm, Niemcy) z uktadem tngcym jednonozowym Warnera-
-Bratzlera przy predkosci glowicy 100 mm- min™! i sile wstepnej 0,2 N. Probki
migsa miaty ksztalt prostopadtoscianow o wymiarach 10x10x50 mm, natomiast
pulpetow 20%20x50 mm. Wodochtonno$¢ (WHC) probek, rozumiana jako zdol-
no$¢ miesa do zatrzymywania catosci lub czgsci wiasnej i dodanej wody, zostata
okreslona na podstawie objetosci wolnej wody wycisnigtej z probki za pomoca
bibuty filtracyjnej Whatman nr 2, metodg Grau’a-Hamma.

Przed rozpoczeciem przygotowania pulpetow schtodzone migso z piersi
(2°C £ 2°C) pokrojono w kostki o wymiarach 3—4 cm i1 zmielono dwukrotnie
w maszynce do mig¢sa (Kenwood Limited, Havant, Wielka Brytania) o oczkach
o srednicy 3 mm, a nastepnie zwazono (waga laboratoryjna Axis, Polska) z do-
ktadnos$cia do 0,01 g i podzielono na 3 czgsci. Grupe kontrolng (grupa K) stano-
wity standardowe mielone produkty drobiowe w postaci pulpetow bez dodatku
bylicy pospolitej. W badanych wariantach zastosowano dodatek sproszkowanych
lisci bylicy pospolitej, grupa B; — 0,50% 1 grupa B, — 1% (tabela 1). W kazdej
grupie wszystkie sktadniki wprowadzono do mechanicznej mieszarki do migsa
z mieszadlem ze stali nierdzewnej (Kenwood Major Titanium, Kenwood Limited,
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Havant, Wielka Brytania) i mieszano przez 5 min do rOwnomiernego rozprowa-
dzenia sktadnikow. Z przygotowanych mas migsnych formowano pulpety o gra-
maturze 45 g.

Tabela 1. Sklad mielonych produktéw drobiowych (%)

Skladniki Grupa K Grupa B1 Grupa B2
Migso z mig$ni piersiowych kurczat brojleréw 79,50 79,00 78,50
Kasza manna 10,00 10,00 10,00
Masa jajowa 5,25 5,25 5,25
Cebula 3,50 3,50 3,50
Sol 1,50 1,50 1,50
Pieprz 0,15 0,15 0,15
Majeranek 0,10 0,10 0,10
Bylica pospolita (posta¢ sproszkowana) - 0,50 1,00

Zrddlo: opracowanie wlasne

Obrobka termiczna pulpetow z grupy kontrolnej (K) oraz grup z dodatkiem
bylicy pospolitej (grupa B, B,) polegata na pieczeniu w piekarniku elektrycz-
nym (AEG, model BSK792320M, Niemcy) w temperaturze 180°C do osiggnig-
cia w centrum geometrycznym probki temperatury 78°C £+ 2°C mierzonej za
pomoca cyfrowego termometru z zewngtrzng sonda typu K. Probki zwazono
(waga laboratoryjna Axis, Polska) przed i po procesie pieczenia z doktadnoscia
do 0,01 g. Nastepnie wszystkie otrzymane warianty pulpetow schtodzono wstep-
nie do temperatury pokojowej (20°C + 2°C), zapakowano w foli¢ spozywcza
i przechowywano w warunkach chtodniczych (FK v36/10 Liebherr, Niemcy)
w temperaturze 4°C = 2°C.

Oceng jakosci pulpetow drobiowych przeprowadzono na podstawie oceny cech
fizycznych: pH, barwy, sity cigcia, oceny organoleptycznej i oceny mikrobiolo-
gicznej. Oceng cech fizycznych i mikrobiologicznych przeprowadzano kazdo-
razowo na 10 losowo wybranych probkach z kazdego wariantu, wykonujac dwa
powtorzenia. Badania cech fizycznych i organoleptycznych wykonano w pierw-
szym dniu przechowywania chtodniczego. Oceng jako$ci mikrobiologicznej prze-
prowadzono po 24 godzinach przechowywania produktow. Wszystkie analizy
powtdrzono w trzecim dniu przechowywania chtodniczego. W celu oceny mikro-
biologicznej za pomoca sterylnych skalpeli pobrano po 10 g z wnetrza pulpeta.
Nastepnie przeniesiono je do sterylnego worka Stomacher zawierajacego 45 ml
0,1% buforowanej wody peptonowej (BPW, pH 7,0, Basingstoke, Wielka Bry-
tania) i homogenizowano przez 60 sekund w urzadzeniu Stomacher w tempera-
turze 20°C + 2°C. Dla kazdej probki wykonano odpowiednie seryjne rozciencze-
nia dziesig¢tne w 0,1% roztworze BPW. Powierzchnig¢ suchego podtoza pokryto
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0,1 ml seryjnych rozcienczen przygotowanych probek. Po dwdch dniach inkuba-
cji w temperaturze 30°C zliczono og6lng liczbe bakterii tlenowych (jednostki
tworzace kolonie — JTK), na agarze tryptonowo-sojowym (TSA, Oxoid, Wielka
Brytania), a po 48—72 godzinach inkubacji w temperaturze 25°C zliczono liczbe
rodzajow Pseudomonas na agarze Pseudomonas uzupetnionym o CFC/CN (PA,
Oxoid, Wielka Brytania).

Ocene organoleptyczng przeprowadzit zesp6t sktadajacy sie z 7 0sob (stu-
denci i pracownicy Zaktadu Produkcji Zwierzecej i Oceny Produktow Drobiar-
skich Uniwersytetu Rzeszowskiego). Schtodzone do temperatury 20°C + 2°C probki
pieczonych pulpetow pokrojono na plastry o wymiarach 1x1x3 cm i oceniano me-
toda Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [2009] wedtug 5-punktowej skali hedo-
nicznej. W ocenie uwzgledniono nastgpujace cechy: natgzenie oraz pozadalnosé
zapachu i smaku, barwe, kruchos$¢ i ogolng pozadalnos¢. Ocene przeprowadzono
w pomieszczeniu, ktére byto wolne od obcych zapachdéw, w warunkach tempera-
tury pokojowej (20°C £ 2°C).

Otrzymane wyniki zostaly poddane analizie statystycznej za pomocg programu
Statistica 13.3. Wyniki przedstawiono w postaci $redniej arytmetycznej (X) oraz
odchylenia standardowego (SD). Do wskazania istotnosci réznic (p < 0,05) po-
migdzy $rednimi w grupach wykorzystano test Tukeya.

Whyniki i dyskusja

Kwasowo$¢ mig$ni wywiera wplyw na ich wodochtonnos$¢, barwe oraz kru-
cho$¢ [Mir i in. 2017, Augustynska-Prejsnar i in. 2018]. Wraz ze zmniejszaniem
si¢ warto$ci parametru pH migsni zwicksza si¢ ich stabilno$¢ mikrobiologiczna
1 wartos$¢ przechowalnicza [Pottowicz i in. 2020, Beauclercq i in. 2020]. Surowe
mig$nie piersiowe przeznaczone do produkcji pulpetdéw odznaczaty si¢ kwaso-
woscia na poziomie 5,82, co $wiadczy o dobrej jakosci migsa uzytego do badan
(tabela 2). W badaniach Sumague i wspotpracownikow [2016] surowe mig$nie
piersiowe kurczat brojleréw odznaczaly si¢ kwasowos$cia na poziomie 6,12, na-
tomiast Hassanin i wspotpracownicy [2017] otrzymali warto$¢ pH dla surowych
miesni piersiowych rowng 5,81. Wicksze zakwaszenie migéni piersiowych odno-
towat Mahdavi-Roshan i wspolpracownicy [2022].

Wazna cechg fizyczng, ktora informuje o §wiezosci i przydatnosci technologicz-
nej migsa, jest jego barwa. Kolor §wiezego migsa wynika gtownie z fizycznej struk-
tury migéni oraz ilo$ci i formy barwnikoéw migsniowych [Orkusz 2015, Mir in. 2017].
W badaniach wlasnych sktadowe barwy wyniosty dla L* (jasnos$¢) — 57,33, a* (udziat
barwy czerwonej) — 1,97 oraz b* (udziat barwy zottej) — 7,88 (tabela 2). W bada-
niach przeprowadzonych przez Gornowicz i wspdtpracownikow [2017] oraz We-
glarz i wspotpracownikow [2020] wartos¢ sktadowych barwy L*a*b* byla wyzsza
niz w badaniach wtasnych.
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Kruchos$¢ migsa odnosi si¢ do jego struktury fizycznej i cechy sensorycznej,
ktéra okresla stopien delikatnos$ci i tatwosci rozbijania migsa. To istotna cecha oce-
niana przez konsumentow wptywajaca na do§wiadczenie smakowe [Orkusz 2015].
Sita ciecia surowych migéni piersiowych kurczat brojlerdéw w badaniach wtasnych
wyniosta 16,17 N (tabela 2). Mniejsza krucho$¢ migsni piersiowych kurczat broj-
leréw uzyskali w badaniach Sokotowicz i Augustynska-Prejsnar [2016)] oraz We-
glarz i wspoltpracownicy [2020].

Tabela 2. Wyniki oceny cech fizykochemicznych surowych migs$ni piersiowych
kurczat brojlerow (X = SD)

Wyszczegolnienie Surowe mie$nie piersiowe
pH 5,82 +0,03
Barwa
L*
o 57,33 +2,881,97 £0,567,88 +1,11
b*
Sita cigcia (N) 16,17 + 1,45
Wodochtonno$¢ (%) 32,38 +£2,27

Zrddlo: opracowanie wlasne

Wodochtonnos¢ to zdolnos¢ migsa do absorbowania wody. Ma istotny wplyw
na teksture, soczystos¢ i inne cechy sensoryczne migsa, a takze na jego wlasciwo-
sci technologiczne podczas obrobki termicznej [Mir i in. 2017, Sumague i in. 2016].
Wyniki wlasne wykazaty, ze wodochtonno$¢ surowych miesni piersiowych kurczat
brojlerow wyniosta 32,38% (tabela 2). Mniejsza wodochtonno$¢ migsni piersiowych
kurczat brojlerow stwierdzili Tereszkiewicz i wspotpracownicy [2018] oraz Gor-
nowicz i wspotpracownicy [2017].

Badania wykazaty, ze dodatek sproszkowanych lisci bylicy pospolitej miat
istotny wptyw (p < 0,05) na warto§¢ pH pulpetow. Wprowadzenie dodatku do
produktu spowodowato zwigkszenie jego kwasowosci (tabela 3). Uzyskane rezultaty
badan sg zbiezne z wynikami Kim [2011] oraz Hwang i wspotpracownikow [2011],
ktorzy wykazali wigkszg kwasowos¢ emulgowanej kietbasy wieprzowej oraz nug-
getsOw drobiowych z udziatem bylicy pospolitej. Natomiast w badaniach prze-
prowadzonych przez Hwang i wspotpracownikéw [2015] dodatek bylicy do kietba-
sy drobiowej nie wplynat na wartos¢ pH wyrobu. W badaniach whasnych wykazano,
ze w pulpetach przechowywanych chtodniczo niezaleznie od zastosowanego do-
datku miat miejsce wzrost pH (tabela 3). Kim [2011] stwierdzit, ze w miar¢ wydhu-
zania si¢ czasu przechowywania obecno$¢ bylicy powodowata obnizenie pH pro-
duktu. W badaniach Hwang i wspolpracownikéw [2014b] nie wykazano wplywu
dodatku bylicy i kwasu askorbinowego na kwasowos$¢ kietbasy wieprzowej po
28 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych.
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Tabela 3. Ocena cech jakoSciowych pulpetéw drobiowych

Badane cechy przeclll)ozvi:;wania Grupa K Grupa B1 Grupa B:
oH 1 B6,05°+ 0,03 86,102+ 0,03 B6,092 £ 0,01
3 46,16 + 0,02 46,192 £ 0,01 46,202 = 0,01
Barwa zewnetrzna
L+ 1 861,212 £2,73 50,57°+£2,19 48,96 + 2,45
3 465,552 +£2,95 51,230 +2,57 48,22¢+ 2,54
- 1 5,782+ 1,01 3,29+ 1,03 2,90 £ 0,98
3 5,312+ 0,88 3,07 £ 0,96 3,230 +£0,92
" 1 A16,64* £ 1,51 15,06 & 1,65 15,34+ 1,85
3 B13,14P + 1,30 14,332+ 1,39 14,882+ 1,01
Barwa na przekroju
L 1 867,932 + 2,71 B57,48>+£2.29 | B56,86P +2,79
3 A72,032 +£2,89 A460,50°£2,81 | A58,89P+2.67
- 1 B4,582 +1,08 81,92 + 0,66 1,69 +0,78
3 A5,682+ 1,12 A2.40° £ 0,96 2,00 = 0,89
b 1 B5.41° + 1,06 Bg.47* £ 1,52 9,232+ 1,43
3 A8,00" + 1,36 A10,592 + 1,14 9,71* £ 1,68
Sifa ciecia [N] 1 14,372+ 1,24 15,26* + 1,07 12,92+ 1,19
3 13,54*+£ 1,53 14,392 + 1,27 11,96 + 1,48
Ogolna liczba 1 B2,16°£0,10 | 2,04+0,19 nd
Ee:)l;tej?li/znowych 3 A3,132 40,12 2,89+ 0,45 2,97°+£0,45
Psoudomonds 1 B2,442 £ 0,13 B1,98°+0,13 B1,90°+ 0,29
3 A3,072+ 0,19 A2,64°+ 0,13 A2,05¢+0,27

Objasnienie: grupa K — pulpety bez dodatku bylicy pospolitej (n = 10), grupa B1 — pulpety z dodat-
kiem 0,50% bylicy pospolitej (n = 10), grupa B2 — pulpety z dodatkiem 1% bylicy pospolitej (n = 10);
a, b, ¢ — $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach sg istotne przy p < 0,05, A, B — $rednie
oznaczone réznymi literami w kolumnach sg istotne przy p < 0,05

Zrédto: opracowanie wilasne

Analizujac wyniki wlasnych badan dotyczacych oceny barwy zewnetrznej pul-
petow, wykazano, ze dodatek sproszkowanych lisci bylicy pospolitej miat istotny
wplyw (p < 0,05) na jasnos¢ (parametr L*), udziat barwy czerwonej (parametr a*)
oraz udzial barwy zoltej (parametr b*) pulpetow drobiowych (tabela 3). Wraz ze
zwigkszajaca si¢ iloscig tego dodatku w pulpetach warto$¢ parametru L* zmniej-
szala si¢. Uzyskane rezultaty badan korespondujg z badaniami Kim [2011], gdzie
zastosowano dodatek bylicy pospolitej do kietbasy wieprzowej, oraz Hwang
1 wspotpracownikow [2014a], ktdrzy wzbogacili nig nuggetsy drobiowe. W ba-
daniach wlasnych wprowadzenie do receptury dodatku bylicy spowodowato
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zmnigjszenie udziatu barwy czerwonej (a*) na powierzchni zewngtrznej pulpe-
tow we wszystkich terminach oceny (tabela 3). Badania Hwang i wspotpracowni-
kéw [2013] wykazaty zwigkszenie parametru a* w smazonych nuggetsach drobio-
wych z dodatkiem bylicy. W przypadku barwy powierzchni pulpetow bezposrednio
po wytworzeniu stwierdzono mniejszy udziat barwy zottej (parametr b*). Nato-
miast wraz z czasem przechowywania udziat barwy z6ltej wzrastat (tabela 3).
W badaniach Kim [2011] réwniez wykazano wptyw dodatku bylicy na udziat tonu
z6ltego b* w produkcie migsnym przechowywanym chtodniczo.

Wyniki wlasne w badaniach dotyczacych oceny barwy na przekroju pulpetow
W pierwszym terminie oceny oraz po przechowywaniu chtodniczym wykazaly, ze
dodatek bylicy pospolitej wplynat istotnie (p < 0,05) na jasnos$¢, udziat barwy czer-
wonej oraz udzial barwy zottej pulpetow (tabela 3). Wraz z procentowym zwick-
szeniem ilo$ci bylicy pospolitej barwa pulpetéw ciemniata (spadek parametru L*
oraz a*). Podobne wyniki uzyskat Kim [2011] w badaniach dotyczacych emulgo-
wanej kietbasy wieprzowej z dodatkiem bylicy. Rowniez Hwang i wspotpracow-
nicy [2014a] wykazali pociemnienie barwy (spadek parametru L*) w nuggetsach
wraz ze zwickszeniem udziatu tego dodatku oraz w nuggetsach drobiowych sma-
zonych na glebokim thuszczu [Hwang i in. 2013]. W pulpetach z dodatkiem bylicy
w obu terminach oceny stwierdzono wzrost warto$ci parametru b* (tabela 3). Po-
dobne wyniki uzyskat Hwang i wspotpracownicy [2014b] w badaniach dotycza-
cych kietbasy wieprzowej, do ktorej dodano bylice i kwas askorbinowy.

Wyniki badan wiasnych wykazaty, ze dodatek sproszkowanych lisci bylicy po-
spolitej wptynat istotnie (p < 0,05) na pomiar sity cigcia pulpetow w obu terminach
oceny. Mniejszg sit¢ cigcia stwierdzono w produktach z 1% udziatem tego do-
datku (tabela 3). Natomiast nie wykazano istotnego wptywu czasu przechowywania
(p > 0,05) na parametr sily ciecia niezaleznie od badanego wariantu. W badaniach
Kim [2011] odnotowano, ze dodatek bylicy do emulgowanej kietbasy wieprzowej
korzystnie wptynat na jej kruchos¢. Hwang i wspolpracownicy [2014b] réwniez
wykazali, ze w kietbasie wieprzowej z dodatkiem bylicy pospolitej i kwasu askor-
binowego sita cigcia po 28 dniach przechowywania chtodniczego byta mniejsza.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, ze wykorzystanie dodatku bylicy
istotnie wplyneto na zahamowanie ogolnej liczby drobnoustrojow i bakterii Pseu-
domonas (tabela 3). Bardziej oporne na wzrost drobnoustrojow w trzecim dniu
przechowywania byty probki mielonych produktéw drobiowych z udziatem bylicy
(tabela 3). Mozna zatem przypuszczaé, ze obecno$¢ w roslinie zwigzkow wykazuja-
cych wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowe wplyneta na zahamowanie wzrostu drob-
noustrojow i zwigkszenie trwalosci podczas przechowywania. Zwigkszenie trwato$ci
przechowalniczej produktow migsnych z dodatkiem bylicy pospolitej wykazano
w badaniach Hwang i wspotpracownikow [2014a, 2015] oraz Kim [2011].

Cechy sensoryczne sg istotne z punktu widzenia konsumentéw nabywajacych
produkty migsne. Sa one zalezne zarowno od jako$ci surowca migsnego oraz od
zastosowanych dodatkow [Grzybowska-Brzezinska i in. 2023]. W badaniach wtasnych
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wykazano, ze udziat dodatku bylicy pospolitej miat istotny wptyw (p < 0,05) na uzy-
skane wyniki oceny organoleptycznej pulpetéw drobiowych (rysunek 1). Wykazano,
ze w grupie badawczej najwyzszym natezeniem i pozadalnoscig smaku oraz ogé6lna
pozadalnoscia cechowaty si¢ pieczone pulpety z dodatkiem 0,50% bylicy pospolite;.

4,00+0,35

natgzenie zapachu 4,250,24
3,86+0,56

4,08+0,24
pozadalnes¢ zapachu 4,25+0,56
3,92+0,57

4,00a£0,35
natezenie smaku 4,43a%0,41
3,64b+0,38
3,71b+0,27
pozadalnosé smaku a+0,45
3,29b+0,27
64a+0,38
barwa 3,79b+0,27
2,86c+0,38

4,07+0,35
4,00+0,41
4,07+0,24

kruchosé

|

4,07a+0,35
4,21a+0,27
3,64b=0,27

ogélna pozadalnosé

|

o

05 1 15 2 25 3 35 4 45 5

OK mB1 OB2

Rysunek 1. Wyniki oceny organoleptycznej pieczonych pulpetéw drobiowych
Objasnienie: grupa K — pulpety bez dodatku bylicy pospolitej (n = 10), grupa B1— pulpety z dodat-
kiem 0,50% bylicy pospolitej (n = 10), grupa B2 — pulpety z dodatkiem 1% bylicy pospolitej (n = 10);
a, b, ¢ — $rednie w obrebie cechy oznaczone r6znymi literami sg istotne przy p < 0,05

Zrodto: opracowanie wlasne

Najnizsze noty oceniajacych uzyskaly mielone produkty drobiowe z dodatkiem
1% bylicy. Badania Hwang i wspotpracownikéw [2014a] dotyczace nuggetsow dro-
biowych z dodatkiem ekstraktu z bylicy pospolitej i witaminy C nie wykazaty zna-
czacej roznicy w ocenie cech sensorycznych w zadnym z badanych wariantow.

Podsumowanie

Dodatek bylicy pospolitej spowodowal wzrost kwasowos$ci mielonych pro-
duktow drobiowych. Wprowadzenie dodatku roslinnego do pulpetow drobiowych
spowodowato zmniejszenie jasnosci (parametr L*) w barwie zewnetrznej, jak i na
przekroju. Pulpety z dodatkiem 1% sproszkowanych lisci bylicy cechowata wigksza
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krucho$¢. Mielone produkty drobiowe z dodatkiem bylicy pospolitej zostaly zaak-
ceptowane przez zespot oceniajacy, jednak wyzsze noty pod wzgledem natgzenia
1 pozadalnosci smaku oraz ogdlnej pozadalnosci uzyskaty pulpety z 0,50% dodatkiem.
Trzydniowe przechowywanie pulpetow w warunkach chtodniczych nie miato zna-
czacego wplywu na jako$¢ wzbogaconych produktow. Uzyskano produkty bez-
pieczne mikrobiologicznie.

Przedstawione wyniki badan sugeruja, ze dodatek suszonych lisci bylicy po-
spolitej w ilosci 0,50% do mielonych produktéw drobiowych korzystnie wptynat
na ocen¢ cech fizycznych i sensorycznych. Stanowi ciekawa propozycje natural-
nego dodatku do zywnosci, ktory mozna wykorzysta¢ w przetworstwie migsnym.
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Effect of the addition of dried mugwort leaves on the quality characteristics
of poultry meat products

Abstract: The aim of this study was to evaluate the effect of the addition of dried mugwort leaves on
selected quality characteristics and microbiological safety of poultry meatballs. Two variants of ground
poultry products with the addition of dried mugwort leaves were studied (group Bi— 0.50% and
group B2— 1%). The control group (K) consisted of products without the participation of common
mugwort. The quality of the meatballs was assessed based on pH, colour, shear force, organoleptic
and microbiological evaluation. The addition of mugwort increased the acidity of the meatballs,
affected the darkening of the product (L*), reduced their redness (a*) and yellowness (b*). Sensory
evaluation showed that the addition of 0.50% mugwort to the ground poultry products had a positive
effect on the intensity and desirability of the flavour and overall desirability. After refrigerated storage,
the products showed similar trends in quality changes and were microbiologically safe.



