Streszczenie

Wplyw dodatku wybranych preparatéw roslinnych na jako$§¢ przetwor6éw z migsa drobiowego
Celem pracy byto okre$lenie mozliwosci zastosowania preparatow z nasion czarnuszki siewnej,
korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki do przedluzenia trwatosci przetworéw z migsa
drobiowego. Zbadano wptyw dodatku suszonych surowcow ro$linnych oraz wytworzonych z nich
ekstraktéw (wodnych i etanolowych) na wybrane wyrézniki jakosci przetworéw z migsa drobiowego
typu kulki, przechowywanych przez 14 dni w warunkach chtodniczych. Stwierdzono, ze dodatek
suszonych surowcéw roslinnych ograniczyt w istotny sposob utlenianie lipidow w przetworach
miesnych, wptynat jednak na zroznicowanie ich barwy, zapachu i smaku, w pordwnaniu z wyrobem
kontrolnym. Niekorzystne zmiany oksydacyjne w ttuszczach udato si¢ réwniez spowolni¢ dodajgc do
kulek z migsa drobiowego ekstrakty, ktére jednoczesnie w mniejszym stopniu wplywaly na ich jakos¢
sensoryczna niz suszone surowce roslinne. Wykazano, ze etanolowe ekstrakty byty bardziej efektywne
w dzialaniu niz wodne ekstrakty, co wynikato z wystgpowania w nich wigkszej zawartosci polifenoli.
7astosowanie ekstraktow z nasion czarnuszki siewnej, korzenia tarczycy bajkalskiej oraz fuski gryki nie
zahamowalo jednak rozwoju drobnoustrojow w przetworach z migsa drobiowego, co bylo gtownym

czynnikiem ograniczajacym ich trwatosc.
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Summary

Effect of the addition of selected plant preparations on the quality of poultry meat products

The aim of this study was to determine the possibility of using preparations from black cumin
seeds, Scutellaria baicalensis root and buckwheat hulls to extend the shelf life of poultry meat products.
The effect of the addition of dried plant materials and the extracts (aqueous and ethanolic) produced
from them on selected quality characteristics of poultry meatballs stored for 14 days under refrigeration
conditions was studied. It was found that the addition of dried plant materials significantly reduced lipid
oxidation in the meat products, but affected the variation in their sensory characteristics (both color,
aroma and flavor) compared to the control product. The unfavourable oxidative changes in fats were
also slowed down by adding extracts to the poultry meatballs, which at the same time had less of an
impact on their sensory quality than the dried plant materials. Ethanolic extracts were shown to be more
effective than aqueous extracts due to their higher polyphenol content.. However, the use of extracts
from black cumin seeds, Scutellaria baicalensis root and buckwheat hull did not inhibit microbial

growth in poultry meat products, which was the main factor limiting their shelf life.
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