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WPŁYW DODATKU SUSZONYCH LIŚCI  
BYLICY POSPOLITEJ NA CECHY JAKOŚCIOWE  

DROBIOWEGO PRODUKTU MIĘSNEGO 

Streszczenie: Celem badania była ocena wpływu dodatku suszonych liści bylicy pospolitej na 

wybrane cechy jakościowe i bezpieczeństwo mikrobiologiczne pulpetów drobiowych. Badano dwa 

warianty mielonych produktów drobiowych z udziałem suszonych liści bylicy pospolitej (grupa B1 

– 0,50% i grupa B2 – 1%). Grupę kontrolną (K) stanowiły produkty bez udziału bylicy pospolitej. 

Ocenę jakości pulpetów przeprowadzono na podstawie pomiaru pH, barwy, siły cięcia, oceny organo-

leptycznej i mikrobiologicznej. Dodatek bylicy pospolitej spowodował wzrost kwasowości pulpe-

tów, wpłynął na pociemnienie produktu (spadek parametru L*), zmniejszenie udziału barwy czer-

wonej (a*) i żółtej (b*). Ocena organoleptyczna wykazała, że dodatek 0,50% bylicy pospolitej do 

mielonych produktów drobiowych wpłynął korzystnie na natężenie i pożądalność smaku oraz  

ogólną pożądalność. Po przechowywaniu chłodniczym produkty wykazywały podobne tendencje  

zmian jakości i były bezpieczne mikrobiologicznie.  

Wprowadzenie 

Obecne trendy konsumpcyjne coraz bardziej koncentrują się na zdrowej żyw-

ności oraz zmianie dotychczasowych nawyków żywieniowych, co wynika ze wzro-

stu świadomości społeczeństwa na temat wpływu diety na zdrowie i jakość życia 

[Czernyszewicz i in. 2022]. Prawidłowe funkcjonowanie organizmu człowieka 

nie opiera się wyłącznie na aktywności fizycznej, ale musi uwzględniać również 

prawidłowe odżywianie [Gardocka-Jałowiec i Szalonka 2023]. Żywność postrze-

gana jest jako kluczowy czynnik wpływający na zapobieganie niektórym choro-

bom związanym z dietą. Obecnie trendy w przemyśle spożywczym zmierzają  

w kierunku poprawy walorów prozdrowotnych żywności [Hung i in. 2016]. Aby 

zwiększyć jej wartość odżywczą i jakość ogólną, stosuje się dodatki funkcjonalne. 

Uważa się, że głównym źródłem składników funkcjonalnych są przede wszystkim 
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surowce pochodzenia roślinnego [Domínguez i in. 2021, Manessis i in. 2020,  

Efenberger-Szmechtyk i in. 2021, Munekata i in. 2020]. Produkcja żywności 

o większym wpływie na zdrowie opiera się na wzbogacaniu produktów  skład-

nikami prozdrowotnymi. Mięso i przetwory mięsne wydają się być dobrą matrycą 

do projektowania innowacyjnych artykułów [Pogorzelska-Nowicka i in. 2018]. 

Z tego też względu coraz większą popularnością wśród konsumentów cieszy się 

mięso drobiowe, które jest cennym składnikiem diety człowieka, a jego produk-

cja od kilku lat należy do najszybciej rozwijających się segmentów rynku mię-

snego na świecie. W Polsce obserwuje się stały wzrost produkcji i spożycia mięsa 

drobiowego. Do jego wzrostu przyczyniają się wartość odżywcza i dietetyczna, 

atrakcyjna i przystępna cena, dostępność surowca oraz krótki czas przygotowania 

[Grzybowska-Brzezińska i in. 2023, Połtowicz i in. 2020]. Możliwość modyfika-

cji składu sprawia, że mięso drobiu może być dobrym surowcem do produkcji 

żywności o charakterze funkcjonalnym [Ismail i Joo 2017, Nusairat i in. 2022, 

Sokołowicz in. 2016]. 

Rosnącą popularnością cieszą się naturalne dodatki roślinne, które są w stanie 

skutecznie wzbogacić wartość odżywczą produktów mięsnych, a także wpływać 

pozytywnie na walory sensoryczne czy też poprawiać trwałość mięsa [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 szczególną popularność w tym zakresie zdobyła bylica pospo-

lita, co jest spowodowane specyficznymi właściwościami, a także dostępnością 

tej rośliny [Zamorska 2021]. Warto również zaznaczyć, że bylica w wielu kultu-

rach traktowana jest jako naturalna przyprawa nadająca daniom niepowtarzalny 

smak [Możdżeń i in. 2021]. 

Bylica pospolita (Artemisa vulgaris L.) jest gatunkiem należącym do rodziny 

astrowatych [Kim i in. 2008, Zamorska 2021]. W przemyśle spożywczym może 

być stosowana w całości, w postaci sproszkowanej czy w formie ekstraktu [Gaw-

lik i in. 2016]. Sama bylica pospolita charakteryzuje się bardzo niską kaloryczno-

ścią, która została ustalona na poziomie 46 kcal na 100 gram [Sarath i in. 2017]. 

Łącznie 79% suchej masy tej rośliny stanowią węglowodany, 12% białko, nato-

miast 9% to tłuszcze [Ryu i in. 2013]. Warto również wskazać, że wartość cał-

kowitego błonnika pokarmowego w 100 gramach bylicy pospolitej ustalono na 

7,8, co jest bardzo wysokim jego udziałem w tej roślinie. Ponadto zawiera ona 

w swoim składzie niezbędne aminokwasy (walina, fenyloalanina, izoleucyna, leu-

cyna, treonina, histydyna) [Kim i in. 2015]. W kontekście wartości odżywczej byli-

ca charakteryzuje się wysoką zawartością witamin A, K, C, E, witamin z grupy B 

oraz składników mineralnych (potas, wapń, fosfor, sód, żelazo, cynk, miedź i man-

gan) [Slimek i in. 2022]. 

W ostatnim czasie duże zainteresowanie zyskują wyroby garmażeryjne, a mięso 

drobiu jest częstym surowcem wykorzystywanym do ich produkcji. Są to artykuły 

zaliczane do żywności wygodnej, czyli wyrobów o różnym stopniu przetworzenia 
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i niewielkim czasie potrzebnym do przygotowania ich do spożycia [Maciejew-

ski 2020]. Liczną grupę produktów garmażeryjnych stanowią wyroby z mięsa  

rozdrobnionego. Występują one w postaci uformowanych odpowiednio farszów 

mięsnych z dodatkami funkcjonalnymi i przyprawami nadającymi im odpowied-

nie walory sensoryczne [Kuchlewska 2018].  

Celem badań była ocena wpływu dodatku suszonych liści bylicy pospolitej 

na cechy jakościowe pulpetów drobiowych.  

Materiał i metody badań 

Do produkcji pulpetów wykorzystano mięśnie piersiowe kurcząt brojlerów 

pochodzące z zakupu oraz liście bylicy pospolitej w proszku „Dary Natury” (Ko-

ryciny, Polska) posiadające certyfikat produktu ekologicznego. Pozostałe skład-

niki zakupiono w sklepie ze zdrową żywnością.  

Przed wykonaniem pulpetów surowe mięśnie piersiowe poddano ocenie ja-

kościowej (pH, barwa, kruchość, wodochłonność). Oceny kwasowości badanych 

próbek dokonano za pomocą pH-metru Hanna HI 99163 (Hanna Instrument Com-

pany, Woonsocket, RI, USA) wyposażonego w elektrodę FC232 (Hanna Instru-

ment Company, Woonsocket, USA). Parametry barwy w przestrzeni CIE L*a*b* 

(źródło światła D65, obserwator standardowy 2o) oznaczono, wykorzystując kolo-

rymetr CR-400 (Konica Minolta, Osaka, Japonia) w ścisłej zgodności z zalecaną 

przez producenta metodologią. Oceny barwy dokonano na świeżo pobranych prób-

kach mięsa ciętych wzdłuż włókien mięśniowych. W celu określenia kruchości 

zastosowano maszynę wytrzymałościową Zwick/Roell BT1-FR1.OTH.D14 (Zwick, 

CmbH&Co.KG., Ulm, Niemcy) z układem tnącym jednonożowym Warnera -

-Bratzlera przy prędkości głowicy 100 mm. min−1 i sile wstępnej 0,2 N. Próbki 

mięsa miały kształt prostopadłościanów o wymiarach 10×10×50 mm, natomiast 

pulpetów 20×20×50 mm. Wodochłonność (WHC) próbek, rozumiana jako zdol-

ność mięsa do zatrzymywania całości lub części własnej i dodanej wody, została 

określona na podstawie objętości wolnej wody wyciśniętej z próbki za pomocą 

bibuły filtracyjnej Whatman nr 2, metodą Grau’a-Hamma. 

Przed rozpoczęciem przygotowania pulpetów schłodzone mięso z piersi  

(2oC ± 2oC) pokrojono w kostki o wymiarach 3–4 cm i zmielono dwukrotnie 

w maszynce do mięsa (Kenwood Limited, Havant, Wielka Brytania) o oczkach 

o średnicy 3 mm, a następnie zważono (waga laboratoryjna Axis, Polska) z do-

kładnością do 0,01 g i podzielono na 3 części. Grupę kontrolną (grupa K) stano-

wiły standardowe mielone produkty drobiowe w postaci pulpetów bez dodatku 

bylicy pospolitej. W badanych wariantach zastosowano dodatek sproszkowanych 

liści bylicy pospolitej, grupa B1 – 0,50% i grupa B2 – 1% (tabela 1). W każdej 

grupie wszystkie składniki wprowadzono do mechanicznej mieszarki do mięsa 

z mieszadłem ze stali nierdzewnej (Kenwood Major Titanium, Kenwood Limited, 
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Havant, Wielka Brytania) i mieszano przez 5 min do równomiernego rozprowa-

dzenia składników. Z przygotowanych mas mięsnych formowano pulpety o gra-

maturze 45 g.  

 

Tabela 1. Skład mielonych produktów drobiowych (%) 

Składniki Grupa K Grupa B1 Grupa B2 

Mięso z mięśni piersiowych kurcząt brojlerów 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 

Sól 1,50 1,50 1,50 

Pieprz 0,15 0,15 0,15 

Majeranek 0,10 0,10 0,10 

Bylica pospolita (postać sproszkowana) – 0,50 1,00 

Źródło: opracowanie własne 

 

Obróbka termiczna pulpetów z grupy kontrolnej (K) oraz grup z dodatkiem 

bylicy pospolitej (grupa B1, B2) polegała na pieczeniu w piekarniku elektrycz-

nym (AEG, model BSK792320M, Niemcy) w temperaturze 180°C do osiągnię-

cia w centrum geometrycznym próbki temperatury 78oC ± 2oC mierzonej za 

pomocą cyfrowego termometru z zewnętrzną sondą typu K. Próbki zważono  

(waga laboratoryjna Axis, Polska) przed i po procesie pieczenia z dokładnością 

do 0,01 g. Następnie wszystkie otrzymane warianty pulpetów schłodzono wstęp-

nie do temperatury pokojowej (20°C ± 2°C), zapakowano w folię spożywczą  

i przechowywano w warunkach chłodniczych (FK v36/10 Liebherr, Niemcy) 

w temperaturze 4oC ± 2oC.  

Ocenę jakości pulpetów drobiowych przeprowadzono na podstawie oceny cech 

fizycznych: pH, barwy, siły cięcia, oceny organoleptycznej i oceny mikrobiolo-

gicznej. Ocenę cech fizycznych i mikrobiologicznych przeprowadzano każdo-

razowo na 10 losowo wybranych próbkach z każdego wariantu, wykonując dwa 

powtórzenia. Badania cech fizycznych i organoleptycznych wykonano w pierw-

szym dniu przechowywania chłodniczego. Ocenę jakości mikrobiologicznej prze-

prowadzono po 24 godzinach przechowywania produktów. Wszystkie analizy 

powtórzono w trzecim dniu przechowywania chłodniczego. W celu oceny mikro-

biologicznej za pomocą sterylnych skalpeli pobrano po 10 g z wnętrza pulpeta. 

Następnie przeniesiono je do sterylnego worka Stomacher zawierającego 45 ml 

0,1% buforowanej wody peptonowej (BPW, pH 7,0, Basingstoke, Wielka Bry-

tania) i homogenizowano przez 60 sekund w urządzeniu Stomacher w tempera-

turze 20°C ± 2°C. Dla każdej próbki wykonano odpowiednie seryjne rozcieńcze-

nia dziesiętne w 0,1% roztworze BPW. Powierzchnię suchego podłoża pokryto 
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0,1 ml seryjnych rozcieńczeń przygotowanych próbek. Po dwóch dniach inkuba-

cji w temperaturze 30°C zliczono ogólną liczbę bakterii tlenowych (jednostki  

tworzące kolonie – JTK), na agarze tryptonowo-sojowym (TSA, Oxoid, Wielka 

Brytania), a po 48–72 godzinach inkubacji w temperaturze 25°C zliczono liczbę 

rodzajów Pseudomonas na agarze Pseudomonas uzupełnionym o CFC/CN (PA, 

Oxoid, Wielka Brytania). 

Ocenę organoleptyczną przeprowadził zespół składający się z 7 osób (stu-

denci i pracownicy Zakładu Produkcji Zwierzęcej i Oceny Produktów Drobiar-

skich Uniwersytetu Rzeszowskiego). Schłodzone do temperatury 20°C ± 2°C próbki 

pieczonych pulpetów pokrojono na plastry o wymiarach 1×1×3 cm i oceniano me-

todą Baryłko-Pikielnej i Matuszewskiej [2009] według 5-punktowej skali hedo-

nicznej. W ocenie uwzględniono następujące cechy: natężenie oraz pożądalność 

zapachu i smaku, barwę, kruchość i ogólną pożądalność. Ocenę przeprowadzono 

w pomieszczeniu, które było wolne od obcych zapachów, w warunkach tempera-

tury pokojowej (20°C ± 2°C). 

Otrzymane wyniki zostały poddane analizie statystycznej za pomocą programu 

Statistica 13.3. Wyniki przedstawiono w postaci średniej arytmetycznej (x̅) oraz 

odchylenia standardowego (SD). Do wskazania istotności różnic (p ≤ 0,05) po-

między średnimi w grupach wykorzystano test Tukeya. 

Wyniki i dyskusja 

Kwasowość mięśni wywiera wpływ na ich wodochłonność, barwę oraz kru-

chość [Mir i in. 2017, Augustyńska-Prejsnar i in. 2018]. Wraz ze zmniejszaniem 

się wartości parametru pH mięśni zwiększa się ich stabilność mikrobiologiczna 

i wartość przechowalnicza [Połtowicz i in. 2020, Beauclercq i in. 2020]. Surowe 

mięśnie piersiowe przeznaczone do produkcji pulpetów odznaczały się kwaso-

wością na poziomie 5,82, co świadczy o dobrej jakości mięsa użytego do badań 

(tabela 2). W badaniach Sumague i współpracowników [2016] surowe mięśnie 

piersiowe kurcząt brojlerów odznaczały się kwasowością na poziomie 6,12, na-

tomiast Hassanin i współpracownicy [2017] otrzymali wartość pH dla surowych 

mięśni piersiowych równą 5,81. Większe zakwaszenie mięśni piersiowych odno-

tował Mahdavi-Roshan i współpracownicy [2022]. 

Ważną cechą fizyczną, która informuje o świeżości i przydatności technologicz-

nej mięsa, jest jego barwa. Kolor świeżego mięsa wynika głównie z fizycznej struk-

tury mięśni oraz ilości i formy barwników mięśniowych [Orkusz 2015, Mir in. 2017]. 

W badaniach własnych składowe barwy wyniosły dla L* (jasność) – 57,33, a* (udział 

barwy czerwonej) – 1,97 oraz b* (udział barwy żółtej) – 7,88 (tabela 2). W bada-

niach przeprowadzonych przez Gornowicz i współpracowników [2017] oraz Wę-

glarz i współpracowników [2020] wartość składowych barwy L*a*b* była wyższa 

niż w badaniach własnych. 
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Kruchość mięsa odnosi się do jego struktury fizycznej i cechy sensorycznej, 

która określa stopień delikatności i łatwości rozbijania mięsa. To istotna cecha oce-

niana przez konsumentów wpływająca na doświadczenie smakowe [Orkusz 2015]. 
Siła cięcia surowych mięśni piersiowych kurcząt brojlerów w badaniach własnych 

wyniosła 16,17 N (tabela 2). Mniejszą kruchość mięśni piersiowych kurcząt broj-

lerów uzyskali w badaniach Sokołowicz i Augustyńska-Prejsnar [2016)] oraz Wę-

glarz i współpracownicy [2020]. 

 
Tabela 2. Wyniki oceny cech fizykochemicznych surowych mięśni piersiowych  

kurcząt brojlerów (x̅ ± SD) 

Wyszczególnienie Surowe mięśnie piersiowe 

pH 5,82 ± 0,03 

Barwa 

L* 

a* 

b* 

57,33 ± 2,881,97 ± 0,567,88 ±1,11 

Siła cięcia (N) 16,17 ± 1,45 

Wodochłonność (%) 32,38 ± 2,27 

Źródło: opracowanie własne 

 

Wodochłonność to zdolność mięsa do absorbowania wody. Ma istotny wpływ 

na teksturę, soczystość i inne cechy sensoryczne mięsa, a także na jego właściwo-

ści technologiczne podczas obróbki termicznej [Mir i in. 2017, Sumague i in. 2016]. 

Wyniki własne wykazały, że wodochłonność surowych mięśni piersiowych kurcząt 

brojlerów wyniosła 32,38% (tabela 2). Mniejszą wodochłonność mięśni piersiowych 

kurcząt brojlerów stwierdzili Tereszkiewicz i współpracownicy [2018] oraz Gor-

nowicz i współpracownicy [2017]. 

Badania wykazały, że dodatek sproszkowanych liści bylicy pospolitej miał 

istotny wpływ (p ≤ 0,05) na wartość pH pulpetów. Wprowadzenie dodatku do 

produktu spowodowało zwiększenie jego kwasowości (tabela 3). Uzyskane rezultaty 

badań są zbieżne z wynikami Kim [2011] oraz Hwang i współpracowników [2011], 

którzy wykazali większą kwasowość emulgowanej kiełbasy wieprzowej oraz nug-

getsów drobiowych z udziałem bylicy pospolitej. Natomiast w badaniach prze-

prowadzonych przez Hwang i współpracowników [2015] dodatek bylicy do kiełba-

sy drobiowej nie wpłynął na wartość pH wyrobu. W badaniach własnych wykazano, 

że w pulpetach przechowywanych chłodniczo niezależnie od zastosowanego do-

datku miał miejsce wzrost pH (tabela 3). Kim [2011] stwierdził, że w miarę wydłu-

żania się czasu przechowywania obecność bylicy powodowała obniżenie pH pro-

duktu. W badaniach Hwang i współpracowników [2014b] nie wykazano wpływu 

dodatku bylicy i kwasu askorbinowego na kwasowość kiełbasy wieprzowej po 

28 dniach przechowywania w warunkach chłodniczych. 
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Tabela 3. Ocena cech jakościowych pulpetów drobiowych 

Badane cechy 
Dzień  

przechowywania 
Grupa K Grupa B1 Grupa B2 

pH 
1 B6,05b ± 0,03 B6,10a ± 0,03 B6,09a ± 0,01 

3 A6,16b ± 0,02 A6,19a ± 0,01 A6,20a ± 0,01 

Barwa zewnętrzna 

L* 
1 B61,21a ± 2,73 50,57b ± 2,19 48,96b ± 2,45 

3 A65,55a ± 2,95 51,23b ± 2,57 48,22c ± 2,54 

a* 
1 5,78a ± 1,01 3,29b ± 1,03 2,90b ± 0,98 

3 5,31a ± 0,88 3,07b ± 0,96 3,23b ± 0,92 

b* 
1 A16,64a ± 1,51 15,06b ± 1,65 15,34b ± 1,85 

3 B13,14b ± 1,30 14,33a ± 1,39 14,88a ± 1,01 

Barwa na przekroju 

L* 
1 B67,93a ± 2,71 B57,48b ± 2,29 B56,86b ± 2,79 

3 A72,03a ± 2,89 A60,50b ± 2,81 A58,89b ± 2,67 

a* 
1 B4,58a ±1,08 B1,92b ± 0,66 1,69b ± 0,78 

3 A5,68a ± 1,12 A2,40b ± 0,96 2,00b ± 0,89 

b* 
1 B5,41b ± 1,06 B8,47a ± 1,52 9,23a ± 1,43 

3 A8,00b ± 1,36 A10,59a ± 1,14 9,71a ± 1,68 

Siła cięcia [N] 
1 14,37a ± 1,24 15,26a ± 1,07 12,92b ± 1,19 

3 13,54a ± 1,53 14,39a ± 1,27 11,96b ± 1,48 

Ogólna liczba 

bakterii tlenowych 

[log jtk/g] 

1 B2,16a ± 0,10 2,04ab ± 0,19 nd 

3 A3,13a ± 0,12 2,89b ± 0,45 2,97b ± 0,45 

Pseudomonas 
1 B2,44a ± 0,13 B1,98b ± 0,13 B1,90b ± 0,29 

3 A3,07a ± 0,19 A2,64b ± 0,13 A2,05c ± 0,27 

Objaśnienie: 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, c – średnie oznaczone różnymi literami w wierszach są istotne przy p ≤ 0,05, A, B – średnie 

oznaczone różnymi literami w kolumnach są istotne przy p ≤ 0,05 

Źródło: opracowanie własne 

 

Analizując wyniki własnych badań dotyczących oceny barwy zewnętrznej pul-

petów, wykazano, że dodatek sproszkowanych liści bylicy pospolitej miał istotny 

wpływ (p ≤ 0,05) na jasność (parametr L*), udział barwy czerwonej (parametr a*) 

oraz udział barwy żółtej (parametr b*) pulpetów drobiowych (tabela 3). Wraz ze 

zwiększającą się ilością tego dodatku w pulpetach wartość parametru L* zmniej-

szała się. Uzyskane rezultaty badań korespondują z badaniami Kim [2011], gdzie 

zastosowano dodatek bylicy pospolitej do kiełbasy wieprzowej , oraz Hwang 

i współpracowników [2014a], którzy wzbogacili nią nuggetsy drobiowe. W ba-

daniach własnych wprowadzenie do receptury dodatku bylicy spowodowało  
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zmniejszenie udziału barwy czerwonej (a*) na powierzchni zewnętrznej pulpe-

tów we wszystkich terminach oceny (tabela 3). Badania Hwang i współpracowni-

ków [2013] wykazały zwiększenie parametru a* w smażonych nuggetsach drobio-

wych z dodatkiem bylicy. W przypadku barwy powierzchni pulpetów bezpośrednio 

po wytworzeniu stwierdzono mniejszy udział barwy żółtej (parametr b*). Nato-

miast wraz z czasem przechowywania udział barwy żółtej wzrastał (tabela 3). 

W badaniach Kim [2011] również wykazano wpływ dodatku bylicy na udział tonu 

żółtego b* w produkcie mięsnym przechowywanym chłodniczo.  

Wyniki własne w badaniach dotyczących oceny barwy na przekroju pulpetów 

w pierwszym terminie oceny oraz po przechowywaniu chłodniczym wykazały, że 

dodatek bylicy pospolitej wpłynął istotnie (p ≤ 0,05) na jasność, udział barwy czer-

wonej oraz udział barwy żółtej pulpetów (tabela 3). Wraz z procentowym zwięk-

szeniem ilości bylicy pospolitej barwa pulpetów ciemniała (spadek parametru L* 

oraz a*). Podobne wyniki uzyskał Kim [2011] w badaniach dotyczących emulgo-

wanej kiełbasy wieprzowej z dodatkiem bylicy. Również Hwang i współpracow-

nicy [2014a] wykazali pociemnienie barwy (spadek parametru L*) w nuggetsach 

wraz ze zwiększeniem udziału tego dodatku oraz w nuggetsach drobiowych sma-

żonych na głębokim tłuszczu [Hwang i in. 2013]. W pulpetach z dodatkiem bylicy 

w obu terminach oceny stwierdzono wzrost wartości parametru b* (tabela 3). Po-

dobne wyniki uzyskał Hwang i współpracownicy [2014b] w badaniach dotyczą-

cych kiełbasy wieprzowej, do której dodano bylicę i kwas askorbinowy.  

Wyniki badań własnych wykazały, że dodatek sproszkowanych liści bylicy po-

spolitej wpłynął istotnie (p ≤ 0,05) na pomiar siły cięcia pulpetów w obu terminach 

oceny. Mniejszą siłę cięcia stwierdzono w produktach z 1% udziałem tego do-

datku (tabela 3). Natomiast nie wykazano istotnego wpływu czasu przechowywania 

(p > 0,05) na parametr siły cięcia niezależnie od badanego wariantu. W badaniach 

Kim [2011] odnotowano, że dodatek bylicy do emulgowanej kiełbasy wieprzowej 

korzystnie wpłynął na jej kruchość. Hwang i współpracownicy [2014b] również 

wykazali, że w kiełbasie wieprzowej z dodatkiem bylicy pospolitej i kwasu askor-

binowego siła cięcia po 28 dniach przechowywania chłodniczego była mniejsza.  

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, że wykorzystanie dodatku bylicy 

istotnie wpłynęło na zahamowanie ogólnej liczby drobnoustrojów i bakterii Pseu-

domonas (tabela 3). Bardziej oporne na wzrost drobnoustrojów w trzecim dniu 

przechowywania były próbki mielonych produktów drobiowych z udziałem bylicy 

(tabela 3). Można zatem przypuszczać, że obecność w roślinie związków wykazują-

cych właściwości przeciwdrobnoustrojowe wpłynęła na zahamowanie wzrostu drob-

noustrojów i zwiększenie trwałości podczas przechowywania. Zwiększenie trwałości 

przechowalniczej produktów mięsnych z dodatkiem bylicy pospolitej wykazano 

w badaniach Hwang i współpracowników [2014a, 2015] oraz Kim [2011]. 

Cechy sensoryczne są istotne z punktu widzenia konsumentów nabywających 

produkty mięsne. Są one zależne zarówno od jakości surowca mięsnego oraz od 

zastosowanych dodatków [Grzybowska-Brzezińska i in. 2023]. W badaniach własnych 
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wykazano, że udział dodatku bylicy pospolitej miał istotny wpływ (p ≤ 0,05) na uzy-

skane wyniki oceny organoleptycznej pulpetów drobiowych (rysunek 1). Wykazano, 

że w grupie badawczej najwyższym natężeniem i pożądalnością smaku oraz ogólną 

pożądalnością cechowały się pieczone pulpety z dodatkiem 0,50% bylicy pospolitej. 

 

 
Rysunek 1. Wyniki oceny organoleptycznej pieczonych pulpetów drobiowych 

Objaśnienie: 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, c – średnie w obrebie cechy oznaczone różnymi literami są istotne przy p ≤ 0,05 

Źródło: opracowanie własne 

 

Najniższe noty oceniających uzyskały mielone produkty drobiowe z dodatkiem 

1% bylicy. Badania Hwang i współpracowników [2014a] dotyczące nuggetsów dro-

biowych z dodatkiem ekstraktu z bylicy pospolitej i witaminy C nie wykazały zna-

czącej różnicy w ocenie cech sensorycznych w żadnym z badanych wariantów. 

Podsumowanie 

Dodatek bylicy pospolitej spowodował wzrost kwasowości mielonych pro-

duktów drobiowych. Wprowadzenie dodatku roślinnego do pulpetów drobiowych 

spowodowało zmniejszenie jasności (parametr L*) w barwie zewnętrznej, jak i na 

przekroju. Pulpety z dodatkiem 1% sproszkowanych liści bylicy cechowała większa 
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kruchość. Mielone produkty drobiowe z dodatkiem bylicy pospolitej zostały zaak-

ceptowane przez zespół oceniający, jednak wyższe noty pod względem natężenia 

i pożądalności smaku oraz ogólnej pożądalności uzyskały pulpety z 0,50% dodatkiem. 

Trzydniowe przechowywanie pulpetów w warunkach chłodniczych nie miało zna-

czącego wpływu na jakość wzbogaconych produktów. Uzyskano produkty bez-

pieczne mikrobiologicznie. 

Przedstawione wyniki badań sugerują, że dodatek suszonych liści bylicy po-

spolitej w ilości 0,50% do mielonych produktów drobiowych korzystnie wpłynął 

na ocenę cech fizycznych i sensorycznych. Stanowi ciekawą propozycję natural-

nego dodatku do żywności, który można wykorzystać w przetwórstwie mięsnym. 
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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 B1 – 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. 


