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stęp 
  
Kruchość, soczystość oraz smak i kolor 

mięsa drobiowego to główne cechy jakościowe 
brane pod uwagę przez konsumentów (Orkusz, 
2015; Zdanowska-Sąsiadek i in., 2013 ). Są one 
kształtowane przez czynniki produkcji (cechy 
genetyczne kurcząt brojlerów, żywienie) oraz 
techniki przetwórcze, w tym: marynowanie i ob-
róbkę termiczną (Augustyńska-Prejsnar i Soko-
łowicz, 2014; Min i Ahn, 2012). W świecie 
współczesnym popyt na marynowane mięso kur-
cząt brojlerów stale rośnie (Yusop i in., 2009 
a,b; NCC, 2012), co można wiązać ze wzrostem 
zainteresowania żywnością wygodną („gotową 
do obróbki cieplnej”). Marynowanie mięśni kur-
cząt jest znane od wielu lat. Dobór składników 
marynaty i techniki marynowania są ciągle do-
skonalone, tak aby otrzymany produkt spełniał 
oczekiwania konsumentów. Poszczególne tech-
niki zasadniczo różnią się sposobem wprowa-
dzania marynaty do mięsa (Balejko i in., 2009; 
Yusop i in., 2010). Tradycyjną metodą maryno-
wania mięsa drobiowego jest zanurzenie w ma-
rynacie, a współcześnie coraz częściej stosuje się 
nastrzykiwanie.  Marynowanie metodą nastrzy-
kiwania umożliwia precyzyjne wprowadzanie 
solanki do mięsa przy użyciu igły lub sondy, co 
gwarantuje równomierne rozprowadzenie jej 
w produkcie i skraca długi czas procesu, charak-
terystyczny dla metody zanurzeniowej (Yusop 
i in., 2010). Marynata jest wodnym roztworem 
soli i składników dodatkowych (Alvarado 
i McKee, 2007; Saha i in., 2009). We wszystkich 
technikach marynowania składniki dodatkowe, 
jak np. askorbinian, fosforan, cytrynian czy glu-
koza, powinny być dodawane do marynaty 

zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyj-
nej (GMP) oraz wymaganiami, zawartymi 
w Rozporządzeniu Komisji nr 1129/2011 (Kę-
dzior, 2014). Efektywność marynowania może 
być mierzona w różny sposób, między innymi 
wydajnością po obróbce termicznej, kruchością 
czy barwą produktu. 

Celem przeprowadzonych badań była 
ocena wpływu marynowania metodą nastrzyki-
wania i czasu przechowywania na cechy jako-
ściowe surowych oraz pieczonych mięśni pier-
siowych kurcząt brojlerów. 
 
 
Materiał i metody  
 

Badano mięśnie piersiowe pozyskane od 
37-dniowych kurcząt brojlerów ROSS 308. Kur-
częta odchowywano na ściółce i żywiono mie-
szankami paszowymi o wartości pokarmowej 
zgodnej z zaleceniami żywieniowymi dla kurcząt 
brojlerów (Smulikowska i Rutkowski, 2005). 
Średnia masa ubijanych kurcząt wynosiła 2,20 kg. 
Ubój kurcząt i marynowanie mięsa przeprowa-
dzono w warunkach produkcyjnych w Rzeszow-
skich Zakładach Drobiarskich Res-Drob. 

Ptaki ubijano mechanicznie, po prze-
prowadzeniu badania weterynaryjnego i oszoło-
mieniu wodno-elektrycznym. Parametry prądu 
stosowanego do oszałamiania były zgodne 
z Rozporządzeniem Rady (WE) nr 1099/2009 
z dnia 24 września 2009 r. w sprawie ochrony 
zwierząt podczas ich uśmiercania. Bezpośrednio 
po wykrwawieniu i oparzaniu (56±2°C) ptaki 
poddano skubaniu i mechanicznemu patroszeniu. 
Tuszki poddano dwustopniowemu schładzaniu, 
tj. w wodzie do temperatury 16°C, a następnie 
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metodą owiewowo-natryskową do temperatury 
2°C wewnątrz mięśnia piersiowego. Schłodzone 
tuszki dzielono mechanicznie, a następnie ma-
nualnie wykrawano mięśnie piersiowe. 

Pobrano 60 mięśni piersiowych, z któ-
rych 30 nie poddawano żadnym dodatkowym 
zabiegom technologicznym, a 30 poddano pro-
cesowi nastrzykiwania marynatą przy użyciu 
nastrzykiwarki Nowicki model MH-212 SAS, 
wyposażonej w igły o średnicy 2 mm. W skład 
marynaty wchodziły: woda, sól (8%), dekstroza, 
regulator kwasowości (cytrynian sodu), substan-
cja zagęszczająca (guma ksantanowa) oraz eks-
trakty przypraw. Temperatura marynaty użytej 
do nastrzykiwania wynosiła 2°C, a pH – 9,6. Po 
nastrzykiwaniu mięśnie poddano procesowi sta-
bilizacji (ociekanie z nadmiaru solanki) w tem-
peraturze 3°C przez 6 h. Zawartość marynaty 
w mięśniach po marynowaniu stanowiła 20% 
masy produktu. Następnie 30 mięśni marynowa-
nych (grupa B) i 30 nie poddanych procesowi 
marynowania (grupa A) zapakowano w pojem-
niki plastikowe (po 10 sztuk) w atmosferze mo-
dyfikowanej (75% tlenu, 25% dwutlenku węgla) 
i przechowywano w chłodziarce w temperaturze 
4oC przez 14 dni. 

 

 
 
 

Fot. 1. Ocena barwy surowych mięśni piersiowych 
poddanych procesowi marynowania 

Phot. 1. Colour assessment of marinated breast  
muscles 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fot. 2. Ocena siły cięcia surowych mięśni 
piersiowych 

Phot. 2. Assessment of shear values of raw 
breast muscles 

 
 
W 1., 7. i 14. dniu przechowywania do-

konano oceny jakości 10 mięśni piersiowych  
marynowanych i 10 nie poddanych procesowi 
marynowania przed i po obróbce termicznej 
(pieczeniu). W ocenie surowych mięśni (grupa A 
i grupa B) w każdym terminie oceny uwzględ-
niono: pH, wodochłonność (zmodyfikowaną me-
todą Graua i Hamma), instrumentalny pomiar 
barwy i tekstury. Dla oceny jakości mięśni pod-
danych obróbce termicznej próbki mięsa o wy-
równanej gramaturze zważono z dokładnością 
do 1 g, poddano pieczeniu w temperaturze 180oC 
do osiągnięcia wewnątrz próbek temperatury 
82oC. W ocenie mięśni poddanych obróbce ter-
micznej uwzględniono instrumentalny pomiar 
barwy i tekstury, wydajność po pieczeniu (wyli-
czoną na podstawie różnicy masy próbki przed 
i po obróbce termicznej) oraz ocenę sensorycz-
ną, w której wyróżnikami jakości były: smak 
(natężenie i pożądalność), zapach (natężenie 
i pożądalność), kruchość i soczystość. Ocenę 
barwy mięśni z grup A i B przeprowadzono przy 
użyciu kolorymetru Minolta CR-400, w skali 
L*a*b* poprzez przyłożenie głowicy pomiaro-
wej do wewnętrznej powierzchni mięśni suro-
wych (fot. 1) oraz na próbkach po obróbce ter-
micznej do powierzchni przekroju mięśnia. Tek-
sturę mięsa z obydwu badanych grup (A i B), 
przed i po obróbce termicznej, oceniono instru-
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mentalnie na podstawie siły cięcia, wykorzystu-
jąc wieloczynnościową maszynę wytrzymało-
ściową Zwick/Roell (fot. 2 i 3). Test wykonano 
na schłodzonych próbkach (4oC), o wymiarach 
10x10x50 mm, układem tnącym jednonożowym 
Warnera-Bratzlera, przy prędkości głowicy 100 
mm/min i sile wstępnej 0,2N. Ocenę sensorycz-
ną pieczonych mięśni piersiowych przeprowa-
dził 7-osobowy zespół oceniający według 5- 
punktowej skali hedonicznej, w której 5 pkt 
przyznano za cechę bardzo pożądaną, 4 pkt – 
pożądaną, 3 pkt – obojętną, 2 pkt – lekko niepo-
żądaną, 1 pkt – niepożądaną. 

Uzyskane wyniki zweryfikowano staty-
stycznie dwuczynnikową analizą wariancji (ma-
rynowanie, czas przechowywania) przy użyciu 
programu Statistica 12. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fot. 3. Ocena siły cięcia mięsa po obróbce termicznej 
Phot. 3. Assessment of shear values of thermally 

processed meat 
 
Wyniki i ich omówienie 
 

Przeprowadzone badania wykazały wpływ 
marynowania na pH surowych mięśni piersio-
wych (tab. 1). We wszystkich terminach oceny 
pH mięśni marynowanych było większe niż mię-
śni nie poddanych procesowi marynowania 
(P<0,05). Uzyskane wyniki korespondują z wyni-
kami badań Alvarado i Sams (2004), Casco i in. 
(2013) oraz Gorsuch i Alvarado (2010), którzy 
sugerują, że stosowanie marynaty o pH alkalicz-
nym zwiększa odczyn pH mięsa marynowanego. 

W opinii wymienionych autorów ma to korzystny 
wpływ na jakość mięśni, ale może być również 
skutecznym sposobem poprawy cech funkcjonal-
nych mięsa obarczonego wadą PSE. W badaniach 
własnych, zarówno w mięśniach marynowanych, 
jak i nie poddanych procesowi marynowania, 
wraz z czasem przechowywania wartość pH ule-
gła zwiększeniu (P<0,05). Podobne wyniki badań 
uzyskał Kondratowicz (2005), który w czasie 
dwudziestodniowego przechowywania mięśni 
piersiowych kurcząt brojlerów stwierdził wzrost 
ich odczynu pH.  

Barwa jest ważnym parametrem, mają-
cym wpływ na decyzję zakupu mięsa przez kon-
sumentów (Barbut, 2009; Gorsuch i Alvarado, 
2010), decyduje również o przydatności prze-
twórczej mięsa (Zhang i Barbut, 2005; Zdanow-
ska-Sąsiadek i in., 2013). W przeprowadzonych 
badaniach stwierdzono, że marynowanie miało 
wpływ na barwę surowych mięśni piersiowych, 
tj. jasność (L*) oraz wysycenie barwy w kierun-
ku czerwieni (a*) (P<0,05), nie wykazano nato-
miast wpływu czasu przechowywania na te ce-
chy (tab. 1). Wykazane w badaniach własnych 
zmiany barwy mięsa można wiązać z jego pH, 
gdyż parametr ten odgrywa istotną rolę w kształ-
towaniu barwy mięsa surowego (Swatland, 
2008; Casco i in., 2013; Zhuang i Bowker, 
2016). Dodatkowym czynnikiem, kształtującym 
barwę mięsa marynowanego, jest natomiast 
skład marynaty (Yusop i in., 2010). Barbut 
(2009) twierdzi, że istnieje ujemna korelacja 
między parametrem L* a pH mięśni piersio-
wych, natomiast Gorsuch i Alvarado (2010) su-
gerują, że zwiększenie jasności barwy mięśni 
piersiowych marynowanych jest skutkiem  więk-
szej ilości  wody zewnątrzkomórkowej, wpro-
wadzonej do mięśni w procesie marynowania. 
Mniejsze wysycenie barwy w kierunku czerwie-
ni (a*) w mięśniach poddanych działaniu mary-
naty o odczynie zasadowym wykazali również 
Gorsuch i Alvarado (2010). 

W badaniach własnych mięśnie piersio-
we marynowane charakteryzowały się wyższą 
wodochłonnością (zdolnością utrzymania wody 
własnej) w porównaniu z mięśniami nie podda-
nymi takiemu procesowi (P<0,05). Mięso o du-
żej wodochłonności traci mniej soku mięsnego 
podczas obróbki termicznej, co sprawia, że zy-
skuje lepszą soczystość (Lemos i in., 1999; Or-
kusz, 2015; Yusop i in., 2010). 



Wpływ  marynowania  na  jakość  mięśni  piersiowych  kurcząt  brojlerów 
 

Wyniki  bada ń  naukowych  47

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Z. Sokołowicz i A. Augustyńska-Prejsnar 
 

Wyniki  bada ń  naukowych 48

W przeprowadzonych badaniach mięśnie 
marynowane charakteryzowały się mniejszą siłą 
niezbędną do ich przecięcia (P<0,05), co wska-
zuje na ich lepszą teksturę. Zarówno w mię-
śniach marynowanych, jak i nie poddanych ta-
kiemu procesowi wraz z czasem przechowywa-
nia wartość siły cięcia zmniejszała się (tab. 1). 
Wpływ marynowania i czasu przechowywania 
na jakość mięśni piersiowych poddanych obrób-
ce termicznej przedstawiono w tabeli 2. 

Mięśnie piersiowe poddane procesowi 
marynowania charakteryzowały się większą wy-
dajnością po pieczeniu w porównaniu z mię-
śniami nie marynowanymi (P<0,05). Uzyskane 
wyniki są zbieżne z wynikami badań Lemos i in. 
(1999), Lopez i in. (2012), Yusop i in. (2011), 
którzy również stwierdzili korzystny wpływ ma-
rynowania na wydajność mięsa po obróbce ter-
micznej. Korzystny wpływ marynowania na wy-
dajność gotowego produktu jest szczególnie 
istotny, gdyż według Sman (2013) straty ter-
miczne podczas pieczenia mogą sięgać 20–25%, 
a Rakowska i in. (2013) zwracają uwagę, że 
w trakcie obróbki termicznej następuje nie tylko 
ubytek wody, ale również zawartych w niej bia-
łek oraz substancji mineralnych i witamin. Zda-
niem Broadway i in. (2011) oraz Lopez i in. 
(2012) o wydajności produktu marynowanego 
decyduje skład marynaty. 

Analiza wyników przeprowadzonych 
pomiarów instrumentalnych barwy mięśni pier-
siowych poddanych pieczeniu wykazała, że ma-
rynowanie miało istotny wpływ (P<0,05) na 
zróżnicowanie parametru  jasności (L*) oraz wy-
sycenie barwy w kierunku żółci (b*). Stwierdzo-
no, że wraz z czasem przechowywania wtempera-
turze 4oC w mięśniach marynowanych następo-
wało zmniejszenie wartości L* i zwiększenie wy-
sycenia barwy w kierunku żółci (b*). W mię-
śniach nie marynowanych zaobserwowano od-
wrotną tendencję zmian badanych parametrów 
barwy, co potwierdzono statystycznie (P<0,05). 
Zmiany barwy mięsa pieczonego powstają w wy-
niki reakcji Mailarda oraz rozkładu tłuszczów 
(Milan i in., 2011). Barwa mięsa marynowanego 
jest także uzależniona od zawartości soli i składu 
marynaty (Broadway i in., 2011; Lemos i in., 
1999). 

Tekstura (na którą składają się kruchość 
i twardość produktu) jest jedną z ważniejszych 

cech, decydujących o jakości mięsa po obróbce 
termicznej. Przeprowadzone badania wykazały, 
że mniejszymi wartościami siły cięcia charakte-
ryzowało się mięso pieczone, poddane wcześniej 
marynowaniu, co świadczy o jego lepszej tekstu-
rze (P<0,05). Uzyskane wyniki korespondują 
z badaniami Barbanti i Pasquini (2005). W prze-
prowadzonych badaniach własnych wykazano 
również wpływ czasu przechowywania na tek-
sturę mięsa pieczonego. Zarówno w próbach ma-
rynowanych, jak i nie poddanych procesowi ma-
rynowania wraz z czasem przechowywania 
zmniejszała się siła cięcia (P<0,05). 

Marynowanie, oprócz utrwalania, kształ-
tuje i wzbogaca cechy sensoryczne produktów 
mięsnych (Balejko i in., 2009; Mroczek i Pio-
trowska, 2009). Wpływ marynowania i czasu 
przechowywania na wyniki oceny sensorycznej 
mięśni piersiowych poddanych procesowi pie-
czenia przedstawiono w tabeli 3. Wyższą pożą-
dalnością wszystkich ocenianych wyróżników 
jakościowych charakteryzowały się mięśnie ma-
rynowane (P<0,05). Istotnymi parametrami ja-
kości mięsa drobiowego w ocenie konsumenc-
kiej są soczystość i kruchość (Kwiecień i in., 
2014). W badaniach własnych soczystość, kru-
chość i pożądalność zapachu mięśni marynowa-
nych została oceniona bardzo wysoko, w pierw-
szym terminie oceny za cechy te przyznano 
maksymalną liczbę punktów. Również w bada-
niach Broadway i in. (2011) zastosowanie 20% 
roztworu solanki w stosunku do masy mięśni 
piersiowych spowodowało polepszenie cech 
sensorycznych, głównie smaku. Jak podają Lo-
pez i in. (2012), duży wpływ na smakowitość 
mięsa drobiowego ma zawartość soli w maryna-
cie. Uzyskane wyniki oceny sensorycznej mięśni 
pieczonych nie poddanych procesowi maryno-
wania były porównywalne z wynikami badań 
Ormian i in. (2015).  

Niewielkie zmiany wartości poszcze-
gólnych cech sensorycznych w czasie  prze-
chowywania dotyczyły w większym stopniu 
mięśni nie poddanych procesowi marynowania. 
Uzyskane wyniki badań korespondują z wyni-
kami Saha i in. (2009), którzy uzyskali poprawę 
akceptowalności filetów marynowanych dla 
wszystkich badanych cech jakości, tj. w zakre-
sie ogólnego wrażenia, smaku, tekstury, kru-
chości i soczystości. 
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Podsumowanie 
Przeprowadzone badania wykazały ko-

rzystny wpływ przeprowadzonego procesu ma-
rynowania na cechy jakości zarówno surowych, 
jak i pieczonych mięśni piersiowych kurcząt 
brojlerów.  

Surowe mięśnie piersiowe poddane pro-

cesowi marynowania charakteryzowały się 
większym pH i wodochłonnością, lepszą tekstu-
rą oraz mniejszym wysyceniem barwy w kierun-
ku czerwieni. Również po obróbce termicznej 
(pieczeniu) mięśnie piersiowe marynowane ce-
chowały się lepszą teksturą i korzystniejszymi 
cechami sensorycznymi. 
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EFFECT  OF  MARINATION  ON  THE  QUALITY  OF  BREAS T  MUSCLES 
OF  BROILER  CHICKENS 

 
Summary 

 
The survey examined the effect of injection marination on the quality of raw and thermally processed 

(roasted) breast muscles of broiler chickens. Meat was marinated under production conditions at the Res-Drob 
Poultry Processing Plant in Rzeszów. The marinade consisted of: water, salt, dextrose, acidity regulator (sodium 
citrate), thickener (xanthan gum) and herb extracts. The content of marinade in marinated muscles was 20%. 

Both breast muscles (fillets) injected with the marinade and those not subjected to the marinating pro-
cess were stored at 4°C. On the 1st, 7th and 14th days of storage, the quality of the raw and roasted fillets was 
evaluated based on the following traits: pH, water holding capacity, colour, shear value, and sensory traits. 

The research showed that marination has an effect on the quality of raw and roasted breast muscles of 
broiler chickens. Raw breast muscles had higher pH, higher water holding capacity, better texture, and lower 
redness. Additionally, the marinated breast muscles after thermal processing were characterized by better texture 
and more favourable sensory evaluation. 
 
Key words: marinating, breast muscles, quality, broiler chickens 
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