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Wste;p zgodnie z zasadami dobrej praktyki produkcyj-
nej (GMP) oraz wymaganiami, zawartymi
Kruchas¢, soczysté¢ oraz smak i kolor w Rozporadzeniu Komisji nr 1129/2011 @
mi¢sa drobiowego to gidbwne cechy jdkmmwe  dzior, 2014). Efektywn&& marynowania mie
brane pod uwagprzez konsumentow (Orkusz, by¢é mierzona w rény sposob, mgdzy innymi
2015; Zdanowska+#Siadek i in., 2013 ). Sone  wydajndcia po obrobce termicznej, krucitg
ksztalttowane przez czynniki produkciji (cechy czy barvg produktu.
genetyczne kurgt brojlerow, zywienie) oraz Celem przeprowadzonych badabyta
techniki przetwoércze, w tym: marynowanie i ob- ocena wptywu marynowania metpaastrzyki-
robke termiczry (Augustyiska-Prejsnar i Soko- wania i czasu przechowywania na cechy jako-
lowicz, 2014; Min i Ahn, 2012). Wéwiecie  $ciowe surowych oraz pieczonych géni pier-
wspotczesnym popyt na marynowanesoi kur-  siowych kurcat brojlerow.
czt brojlerow stale rénie (Yusop i in., 2009
a,b; NCC, 2012), co nmina wigzat ze wzrostem
zainteresowaniazywnoscia wygodry (,gotowa  Materiat i metody
do obrobki cieplnej”). Marynowanie gini kur-
czgt jest znane od wielu lat. Dobor sktadnikow Badano mgsnie piersiowe pozyskane od
marynaty i techniki marynowania iagle do-  37-dniowych kurcat brojlerow ROSS 308. Kur-
skonalone, tak aby otrzymany produkt spetnialczta odchowywano nacibice i zywiono mie-
oczekiwania konsumentéw. Poszczegoélne techszankami paszowymi o waft pokarmowej
niki zasadniczo rinia sie sposobem wprowa- zgodnej z zaleceniamiywieniowymi dla kurcat
dzania marynaty do rsa (Balejko i in., 2009; brojleréw (Smulikowska i Rutkowski, 2005).
Yusop i in., 2010). Tradycyjnmetod, maryno-  Srednia masa ubijanych kugtzvynosita 2,20 kg.
wania mgsa drobiowego jest zanurzenie w ma-Uboj kurczt i marynowanie misa przeprowa-
rynacie, a wspoitczeie coraz cgsciej stosuje si  dzono w warunkach produkcyjnych w Rzeszow-
nastrzykiwanie. Marynowanie metpahastrzy- skichZaktadach Drobiarskich Res-Drob.
kiwania umaliwia precyzyjne wprowadzanie Ptaki ubijano mechanicznie, po prze-
solanki do mg¢sa przy ayciu igly lub sondy, co prowadzeniu badania weterynaryjnego i oszoto-
gwarantuje réwnomierne rozprowadzenie jejmieniu wodno-elektrycznym. Parametryagu
w produkcie i skraca dtugi czas procesu, charakstosowanego do oszatamiania byly zgodne
terystyczny dla metody zanurzeniowej (Yusopz Rozporzdzeniem Rady (WE) nr 1099/2009
Iin., 2010). Marynata jest wodnym roztworem z dnia 24 wrzénia 2009 r. w sprawie ochrony
soli i skiadnikébw dodatkowych (Alvarado zwierzt podczas ich émiercania. Bezpwednio
i McKee, 2007; Saha i in., 2009). We wszystkichpo wykrwawieniu i oparzaniu (56+2°C) ptaki
technikach marynowania sktadniki dodatkowe, poddano skubaniu i mechanicznemu patroszeniu.
jak np. askorbinian, fosforan, cytrynian czy glu- Tuszki poddano dwustopniowemu schfadzaniu,
koza, powinny b§ dodawane do marynaty tj. w wodzie do temperatury 16°C, a ramstie
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metod, owiewowo-natryskow do temperatury
2°C wewnitrz miesnia piersiowego. Schiodzone
tuszki dzielono mechanicznie, a ngmstie ma-
nualnie wykrawano mknie piersiowe.

Pobrano 60 mgini piersiowych, z kté-
rych 30 nie poddawan@adnym dodatkowym

zabiegom technologicznym, a 30 poddano pro-

cesowi nastrzykiwania marymatprzy wyciu
nastrzykiwarki Nowicki model MH-212 SAS,
wyposaonej w igly osrednicy 2 mm. W skiad
marynaty wchodzity: woda, sél (8%), dekstroza,
regulator kwasow&ei (cytrynian sodu), substan-
cja zagszczajca (guma ksantanowa) oraz eks-
trakty przypraw. Temperatura marynatyytej

do nastrzykiwania wynosita 2°C, a pH — 9,6. Po
nastrzykiwaniu mjsnie poddano procesowi sta-
bilizacji (ociekanie z nadmiaru solanki) w tem-
peraturze 3°C przez 6 h. Zawakomarynaty
W migsniach po marynowaniu stanowita 20%
masy produktu. Nagbnie 30 mgsni 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% dwutlenkucgla)

i przechowywano w chlodziarce w temperaturze
4°C przez 14 dni.

Fot. 1. Ocena barwy surowychggmi piersiowych
poddanych procesowi marynowania
Phot. 1. Colour assessment of marinated breast
muscles

Fot. 2. Ocena sity etia surowych nasni
piersiowych
Phot. 2. Assessment of shear values of raw
breast muscles

W 1., 7. i 14. dniu przechowywania do-
konano oceny jakwoi 10 mkisni piersiowych
marynowanych i 10 nie poddanych procesowi
marynowania przed i po obrdbce termicznej
(pieczeniu). W ocenie surowych ¢émi (grupa A
i grupa B) w kadym terminie oceny uwzet-
niono: pH, wodochtonrig (zmodyfikowan me-
tods Graua i Hamma), instrumentalny pomiar
barwy i tekstury. Dla oceny jakoi miesni pod-
danych obrobce termicznej probkigsa o wy-
rébwnanej gramaturze zwano z doktadnéria
do 1 g, poddano pieczeniu w temperaturze’€80
do osigniecia wewnitrz prébek temperatury
82°C. W ocenie misni poddanych obrébce ter-
micznej uwzgédniono instrumentalny pomiar
barwy i tekstury, wydajni@ po pieczeniu (wyli-
czomy na podstawie thicy masy probki przed
i po obrobce termicznej) oraz ogesensorycz-
na, w ktérej wyr&nikami jakdci byly: smak
(nakzenie i paadalngé), zapach (natenie
i pozadalna¢), kruchad¢ i soczystéc. Ocer
barwy mksni z grup A i B przeprowadzono przy
uzyciu kolorymetru Minolta CR-400, w skali
L*a*b* poprzez przytaenie gtowicy pomiaro-
wej do wewntrznej powierzchni ngini suro-
wych (fot. 1) oraz na prébkach po obrébce ter-
micznej do powierzchni przekroju ednia. Tek-
stur miesa z obydwu badanych grup (A i B),
przed i po obrobce termicznej, oceniono instru-
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mentalnie na podstawie sityecia, wykorzystu-
jac wieloczynnéciowa maszyr wytrzymaio-
sciowa Zwick/Roell (fot. 2 i 3). Test wykonano
na schtodzonych prébkach®@), o wymiarach
10x10x50 mm, uktadem doym jednonaowym
Warnera-Bratzlera, przy gukosci gtowicy 100
mm/min i sile wsgpnej 0,2N. Oceg sensorycz-
na pieczonych méni piersiowych przeprowa-
dzit 7-osobowy zespdt ocenimy wedtug 5-
punktowej skali hedonicznej, w ktorej 5 pkt
przyznano za ceehbardzo peadary, 4 pkt —
pozadar, 3 pkt — obajtna, 2 pkt — lekko niepo-
zadarg, 1 pkt — niepoadary.

Uzyskane wyniki zweryfikowano staty-
stycznie dwuczynnikow analiz wariancji (ma-
rynowanie, czas przechowywania) przgyciu
programu Statistica 12.

T TTTITTRTT YT —

-,

LT

Fot. 3. Ocena sily ecia miesa po obrébce termicznej
Phot. 3. Assessment of shear values of thermally
processed meat

Wyniki i ich oméwienie

W opinii wymienionych autoréw ma to korzystny
wplyw na jakd¢ miesni, ale mae by réwniez
skutecznym sposobem poprawy cech funkcjonal-
nych mesa obarczonego wadPSE. W badaniach
wiasnych, zarébwno w rgniach marynowanych,
jak 1 nie poddanych procesowi marynowania,
wraz z czasem przechowywania wéaétpH ule-
gta zwigkszeniu (P<0,05). Podobne wyniki bada
uzyskat Kondratowicz (2005), ktéry w czasie
dwudziestodniowego przechowywania c¢fmi
piersiowych kurcat brojlerow stwierdzit wzrost
ich odczynu pH.

Barwa jest wanym parametrem, magj
cym wplyw na decyzj zakupu mgsa przez kon-
sumentéw (Barbut, 2009; Gorsuch i Alvarado,
2010), decyduje réwnieo przydatnéci prze-
tworczej mgsa (Zhang i Barbut, 2005; Zdanow-
ska-$siadek i in., 2013). W przeprowadzonych
badaniach stwierdzonage marynowanie miato
wplyw na barw surowych mgsni piersiowych,
tj. jasna¢ (L*) oraz wysycenie barwy w kierun-
ku czerwieni (a*) (P<0,05), nie wykazano nato-
miast wplywu czasu przechowywania na te ce-
chy (tab. 1). Wykazane w badaniach wiasnych
zmiany barwy misa mana whza® z jego pH,
gdyz parametr ten odgrywa istatmole w ksztat-
towaniu barwy mjsa surowego (Swatland,
2008; Casco i in., 2013; Zhuang i Bowker,
2016). Dodatkowym czynnikiem, ksztabdaym
barwe migsa marynowanego, jest natomiast
sklad marynaty (Yusop i in., 2010). Barbut
(2009) twierdzi, ze istnieje ujemna korelacja
miedzy parametrem L* a pH mini piersio-
wych, natomiast Gorsuch i Alvarado (2010) su-
gerup, ze zwkkszenie jasnii barwy mesni
piersiowych marynowanych jest skutkiem el
szej ilasci  wody zewatrzkomorkowej, wpro-
wadzonej do mini w procesie marynowania.
Mniejsze wysycenie barwy w kierunku czerwie-
ni (a*) w migsniach poddanych dziataniu mary-
naty o odczynie zasadowym wykazali rownie

Przeprowadzone badania wykazaty wptyw Gorsuch i Alvarado (2010).

marynowania na pH surowych ¢gmi piersio-

W badaniach wiasnych ginie piersio-

wych (tab. 1). We wszystkich terminach ocenywe marynowane charakteryzowatye sivyzsz

pH migsni marynowanych byto wksze nk mie-
$ni nie poddanych procesowi
(P<0,05). Uzyskane wyniki koresponglaj wyni-

wodochtonnécia (zdolndcig utrzymania wody

marynowaniawtasnej) w poréwnaniu z gédniami nie podda-

nymi takiemu procesowi (P<0,05). &0 o du-

kami bada Alvarado i Sams (2004), Casco i in. zej wodochtonnéci traci mniej soku mngisnego
(2013) oraz Gorsuch i Alvarado (2010), ktérzy podczas obrébki termicznej, co sprawnde, zy-
sugeruy, ze stosowanie marynaty o pH alkalicz- skuje lepsz soczysté¢ (Lemos i in., 1999; Or-
nym zwkksza odczyn pH msa marynowanego. kusz, 2015; Yusop i in., 2010).
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W przeprowadzonych badaniachemie  cech, decydacych o jakéci migsa po obrébce
marynowane charakteryzowahe siniejsz sita  termicznej. Przeprowadzone badania wykazaty,
niezledmg do ich przegicia (P<0,05), co wska- ze mniejszymi wartéciami sity cecia charakte-
zuje na ich lepsg tekstue. Zaréwno w mg- ryzowato s¢ migso pieczone, poddane wénj
sniach marynowanych, jak i nie poddanych ta-marynowaniu, cédwiadczy o jego lepszej tekstu-
kiemu procesowi wraz z czasem przechowywa+ze (P<0,05). Uzyskane wyniki koresponguj
nia wartd¢ sity ciecia zmniejszata gi(tab. 1). z badaniami Barbanti i Pasquini (2005). W prze-
Wplyw marynowania i czasu przechowywania prowadzonych badaniach whlasnych wykazano
na jakaé¢ miesni piersiowych poddanych obréb- réwniez wptyw czasu przechowywania na tek-
ce termicznej przedstawiono w tabeli 2. stur migsa pieczonego. Zaréwno w prébach ma-

Miesnie piersiowe poddane procesowi rynowanych, jak i nie poddanych procesowi ma-
marynowania charakteryzowahesvieksz wy- rynowania wraz z czasem przechowywania
dajnaicia po pieczeniu w poréwnaniu z ¢ai zmniejszata sisita cecia (P<0,05).
$niami nie marynowanymi (P<0,05). Uzyskane Marynowanie, oprocz utrwalania, ksztat-
wyniki sa zbiezne z wynikami badaLemos i in.  tuje i wzbogaca cechy sensoryczne produktéw
(1999), Lopez i in. (2012), Yusop i in. (2011), migsnych (Balejko i in., 2009; Mroczek i Pio-
ktorzy rownie: stwierdzili korzystny wptyw ma-  trowska, 2009). Wplyw marynowania i czasu
rynowania na wydajrié miesa po obrébce ter- przechowywania na wyniki oceny sensorycznej
micznej. Korzystny wpltyw marynowania na wy- migsni piersiowych poddanych procesowi pie-
dajna¢ gotowego produktu jest szczegOlnie czenia przedstawiono w tabeli 3. Yég poza-
istotny, gdy wedtug Sman (2013) straty ter- dalndcig wszystkich ocenianych wy#aikow
miczne podczas pieczenia mogiega® 20-25%, jakosciowych charakteryzowaly gimiesnie ma-

a Rakowska i in. (2013) zwragauwag;, ze  rynowane (P<0,05). Istotnymi parametrami ja-
w trakcie obrobki termicznej nagtuje nie tylko  kosci migsa drobiowego w ocenie konsumenc-
ubytek wody, ale rowniezawartych w niej bia- kiej s3 soczysté¢ i krucha¢ (Kwiecien i in.,
tek oraz substancji mineralnych i witamin. Zda- 2014). W badaniach wiasnych soczgsétokru-
niem Broadway i in. (2011) oraz Lopez i in. chas¢ i pozadalna¢ zapachu misni marynowa-
(2012) o wydajnéci produktu marynowanego nych zostata oceniona bardzo wysoko, w pierw-
decyduje sktad marynaty. szym terminie oceny za cechy te przyznano

Analiza wynikbw przeprowadzonych maksymalyg liczbe punktéw. Rownig¢ w bada-
pomiarow instrumentalnych barwy ¢émni pier-  niach Broadway i in. (2011) zastosowanie 20%
siowych poddanych pieczeniu wykazate, ma-  roztworu solanki w stosunku do masy etmii
rynowanie miato istotny wplyw (P<0,05) na piersiowych spowodowato polepszenie cech
zréznicowanie parametru jasse (L*) oraz wy-  sensorycznych, gtdwnie smaku. Jak pedap-
sycenie barwy w kierunkuofci (b*). Stwierdzo- pez i in. (2012), diy wplyw na smakowitét
no,ze wraz z czasem przechowywania wtemperami¢sa drobiowego ma zawastosoli w maryna-
turze 4C w migniach marynowanych nggio-  cie. Uzyskane wyniki oceny sensorycznegéni
wato zmniejszenie warfoi L* i zwic¢kszenie wy-  pieczonych nie poddanych procesowi maryno-
sycenia barwy w kierunkuéici (b*). W mie-  wania byly poréwnywalne z wynikami bata
$niach nie marynowanych zaobserwowano od-Ormian iin. (2015).
wrotrg tendengj zmian badanych parametréw Niewielkie zmiany wartéci poszcze-
barwy, co potwierdzono statystycznie (P<0,05).g6lnych cech sensorycznych w czasie prze-
Zmiany barwy mgsa pieczonego powsfay wy-  chowywania dotyczyty w wikszym stopniu
niki reakcji Mailarda oraz rozktadu ttuszczéw migsni nie poddanych procesowi marynowania.
(Milan i in., 2011). Barwa mgsa marynowanego Uzyskane wyniki bada koresponduj z wyni-
jest take uzaleniona od zawartmi soli i skladu  kami Saha i in. (2009), ktorzy uzyskali popkaw
marynaty (Broadway i in., 2011; Lemos i in., akceptowalnéci filetbw marynowanych dla
1999). wszystkich badanych cech jakb, tj. w zakre-

Tekstura (na ktarskladaj sic kruchg¢é  sie ogolnego wrgenia, smaku, tekstury, kru-

I twardas¢ produktu) jest jedn z wazniejszych  chdéci i soczystéci.
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Wplyw marynowania na jaké miesni piersiowych kureg brojleréw

Podsumowanie cesowi marynowania charakteryzowaly ¢ si
Przeprowadzone badania wykazaty ko-wiekszym pH i wodochtonrieia, lepsa tekstu-

rzystny wptyw przeprowadzonego procesu ma-ra oraz mniejszym wysyceniem barwy w kierun-

rynowania na cechy jakoi zarébwno surowych, ku czerwieni. Réwniz po obrdbce termicznej

jak i pieczonych misni piersiowych kurcgt  (pieczeniu) mgénie piersiowe marynowane ce-

brojlerow. chowaly st lepsz tekstug i korzystniejszymi
Surowe mgsnie piersiowe poddane pro- 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 maiorabn the quality of raw and thermally processed
(roasted) breast muscles of broiler chickens. Mesd marinated under production conditions at the-B®b
Poultry Processing Plant in Rzeszéw. The marinadesisted of: water, salt, dextrose, acidity regulésodium
citrate), thickener (xanthan gum) and herb extraidte content of marinade in marinated muscles2086.

Both breast muscles (fillets) injected with the made and those not subjected to the marinating pro
cess were stored at@. On the 1st, 7th and 14th days of storage, tladitglof the raw and roasted fillets was
evaluated based on the following traits: pH, watgding capacity, colour, shear value, and sensaits.

The research showed that marination has an effeth® quality of raw and roasted breast muscles of
broiler chickens. Raw breast muscles had highertpgher water holding capacity, better texture, &wler
redness. Additionally, the marinated breast musaftes thermal processing were characterized bigbtgxture
and more favourable sensory evaluation.

Key words: marinating, breast muscles, quality, broiler &bits
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