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Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie fizykochemicznych i sensorycznych cech jakosci migsa kogutow i ka-
ptonow. Badaniami objeto 80 kogutkow Sussex (S-66), ktore przydzielono losowo do dwoch grup po 40
sztuk w kazdej. Grupe I stanowity kogutki niekastrowane, natomiast grupe II ptaki, ktéore w 9. tygodniu
zycia poddano kastracji. Ptaki zywiono ad libitum jednakowymi mieszankami paszowymi i utrzymywano
na $cidtce w optymalnych warunkach $rodowiskowych przy obsadzie 7 szt./m*. Po zakoficzeniu tuczu, tj.
w 24. tygodniu zycia z kazdej grupy wybrano do uboju po 8 ptakoéw o masie ciala zblizonej do $redniej
w grupie. Po uboju okre$lono wydajno$¢ rzezng ocenianych ptakow i parametry technologiczne migsa,
przeprowadzono ocen¢ chemiczng oraz sensoryczng migsni piersiowych i miesni ndég. Na podstawie uzy-
skanych wynikow stwierdzono, ze kaptony rasy Sussex (S-66) w poréwnaniu z kogutami niekastrowany-
mi wyrdznialy si¢ wigksza masa ciata i wydajnoscia rzezng oraz wigkszym umigsnieniem tuszki. Migsnie
piersiowe i mig$nie ndg kaptonow cechowaly sie¢ wieksza kruchoscia oraz zdolnoscig do utrzymywania
wody. Ponadto zabieg kastracji wptynat pozytywnie na zawarto$¢ biatka ogétem zarowno w migsniach
piersiowych, jak i w migsniach nog, ktore z kolei przy wigkszej zawartosci thuszczu surowego wyrdzniaty
si¢ wyzszymi notami w ocenie sensorycznej w porownaniu z kogutami niekastrowanymi. Migso kaptonow
S-66 stanowi produkt o specyficznej wyzszej jakosci, a kaptonowanie moze przyczynic si¢ do zagospoda-
rowania kogutkow, ktore stanowia odpad przy produkcji kur niesnych.

Stowa kluczowe: koguty Sussex (S-66), kaptony, jakos¢ migsa, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

W trosce o racjonalne odzywianie konsumenci coraz czesciej poszukujag produk-
tow wolnych od zanieczyszczen mikrobiologicznych 1 chemicznych, bogatych
w sktadniki odzywcze, zwlaszcza w pelnowarto$ciowe bialko, oraz wyr6zniajacych si¢
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pozadanymi cechami sensorycznymi [4, 22]. Przy rosngcym zapotrzebowaniu na pro-
dukty drobiarskie wysokiej jakos$ci pojawia si¢ szansa na zwigkszenie znaczenia chowu
rodzimych lub lokalnie zaadaptowanych ras kur i wykorzystaniu ich m.in. do produkcji
kaptonow lub pulard [1, 6, 21].

Sterylizacja ptakow to bardzo stara praktyka, znana juz w starozytnosci [30]. Ka-
pton to samiec ptaka chirurgicznie kastrowany przed osiggnigciem dojrzatosci ptciowe;j
1 poddany ubojowi w wieku minimum 140 dni [2]. W Polsce tradycje produkeji kapto-
now siegaja XVI/XVII wieku, kiedy byly podawane jako wykwintne dania, gtéwnie na
krélewskich 1 zamoznych stolach. Obecnie kastracj¢ kogutkow wykonuje si¢ w Chi-
nach, na Tajwanie i w USA, we Francji, Hiszpanii i Wloszech, gdzie notuje si¢ tez
najwieksza produkcje 1 spozycie kaptondéw, a ich migso wprowadza si¢ na rynek jako
produkt wyrdzniajacy si¢ wigksza delikatnoscia, kruchoscig i soczystoscig [6, 7, 10, 13,
17,19, 27, 31].

Do produkcji kaptondow najczesciej wykorzystywane sg rodzime lub lokalnie za-
adaptowane rasy kur [6, 29, 30]. W Polsce dysponuje si¢ cenng kolekcja ras (11 rodow
kur), ktore w wigkszo$ci zostaty wpisane przez FAO do rejestru $wiatowych zasobow
genetycznych podlegajacych ochronie [35]. Wsrod nich szczegdlne miejsce zajmuje
rasa Sussex, ktora zostata wyhodowana w Wielkiej Brytanii, w hrabstwie Sussex. Do
jej wytworzenia wykorzystywano duze i cigzkie rasy jak Dorking i Brahma [33]. Do
Polski r6d S-66 sprowadzono z Danii w ramach dar6w UNRRA. Ze wzgledu na pigkne
gronostajowe upierzenie i fagodne usposobienie ptaki te sg szczegolnie cenione przez
hodowcow oraz wiascicieli matych gospodarstw rolnych. Rod ten jest predysponowany
do chowu przyzagrodowego, na zielonych wybiegach i wykorzystywany gtéwnie jako
ptaki niesne [9], ale czasami takze migsne [23]. Przy wylegach kur znaczng trudnos$c
sprawia duza liczba zbgdnych kogutkéw, stanowiacych ok. 50-procentowy odpad le-
zonych pisklat, stad tez podjeto prace nad wykorzystaniem tych ptakow do produkc;ji
kaptonow.

Celem pracy bylo poréwnanie fizykochemicznych i sensorycznych cech jakosci
migsa kogutow i kaptonow Sussex rodu S-66.

Material i metody badan

Badaniami obje¢to 80 kogutkow Sussex rod S-66, ktore przydzielono losowo do
dwodch grup po 40 sztuk w kazdej. Grupe I, tzw. kontrolng, stanowity kogutki nieka-
strowane, natomiast ptaki z grupy II, tj. do$wiadczalnej, poddano zabiegowi kastracji.
Ptaki utrzymywano w dobrych warunkach srodowiskowych (temp. 16 - 18 °C, wilgot-
nos¢ wzgledna powietrza ok. 60 - 75 %) w systemie $ciotowym, przy obsadzie
7 szt./m’. Przez caly okres wychowu jak i tuczu, tj. do 24. tygodnia zycia ptakom za-
pewniono swobodny dostep do wody i paszy. Zastosowano zywienie trojfazowe.
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W tab. 1. przedstawiono wyniki analizy podstawowych sktadnikéw pokarmowych
w stosowanych mieszankach paszowych, wykonanej zgodnie z metodyka AOAC [3].

Tabela 1. Wyniki analizy chemicznej mieszanek paszowych
Table 1.  Results of chemical analysis of feed mixtures

Sucha Popiot . , Widkno
AP Biatko ogolne | Ttuszcz surowy
Wyszczegolnienie masa surowy Crud i Crude fat surowe
Item Dry matter| Crude ash u F“f ]ro em o Crude fibre
[%] [%) ' el [%]
Mieszanka I: dzien 1. - 7 tyg.
Mixture I: day 1 - 7 weeks 88,38 7,37 19,30 2,23 2,34
Mieszanka II: 8 - 16 tyg.
Mixture II: 8 - 16 weeks 87,86 5,83 18,66 2,02 2,54
Mieszanka III: 17 - 24 tyg.
Mixture III: 17 - 24 weeks 88,54 3,96 16,30 2,29 2,38

Zabieg kastracji zostat przeprowadzony przez lekarza weterynarii w znieczuleniu
miejscowym w 9. tygodniu zycia ptakow, a procedury do$wiadczenia byly zgodne
z wymaganiami okreslonymi przez Komisj¢ Etyczng nr 1121 z dnia 27 listopada 2014
r. W 24. tygodniu zycia ptakéw z kazdej grupy wybrano do uboju po 8 ptakéw o masie
ciata zblizonej do $redniej w grupie. Kogutki i kaptony przez ok. 12 h przed ubojem
nie otrzymywatly paszy, natomiast mialy zapewniony staly dostep do wody. Po uboju
w grupie II skontrolowano skutecznos$¢ przeprowadzonego zabiegu (brak jader), a na-
stepnie przeprowadzono standardowg obrobke poubojowa (oparzanie, skubanie, patro-
szenie). Nastepnie przy uzyciu aparatu Minolta CR 310 (Konica Minolta Holdings,
Inc., Japonia) okre$lono barwe tuszki ze skora (wyniki barwy to warto$¢ $rednia z 5
pomiarow). Schiodzone tuszki (24 h w temp. 4 °C) poddawano uproszczonej analizie
rzeznej wedhug metodyki Zioteckiego i Doruchowskiego [38]. Okreslano: wydajnos¢
rzezng z podrobami, wydajnos¢ rzezng bez podrobow, udziat mig$ni piersiowych,
udzial migs$ni ndg, podrobdw (watroby, zotadka, serca), kosci oraz thuszczu sadetko-
wego. Nastepnie z kazdej tuszki pobierano probki migsni piersiowych i migni ndég w
celu okreslenia:

— kwasowos$ci — mierzonej 15 min i 24 h od uboju (jako pHjsmin 1 pHaan) za pomoca
pH-metru Cyber Scan 110 (Eutech Instruments Pte Ltd/Oakton Instruments z elek-
troda szklang, Hamilton, Belgia, kalibracja przy pH 4,0 1 7,0);

—  barwy — 24 h od uboju w skali CIE L*a*b* przy uzyciu spektrofotometru odbicio-
wego Minolta CR 310 (Konica Minolta Holdings, Inc., Japonia). Warunki pomiaru
to: obserwator 2°, illuminant D65, a L* — oznacza jasno$¢, a* — wysycenie barwy
w kierunku czerwonej, b* — wysycenie barwy w kierunku zoéttej. Wyniki pomiaru
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barwy przedstawiono jako wartos$¢ $rednig z dwoch pomiardw migsni piersi i nog,
wykonanych na wewngtrznej powierzchni natychmiast po oddzieleniu kosci;

— zdolnos$ci utrzymywania wody witasnej (WHC) — metodg Graua-Hamma [15] na
podstawie ilosci soku mechanicznie wycisnigtego z probki na bibute filtracyjng
(Whatman, 1 Qualitative, Cat No 1001 917, Anglia). Obszar wycieku oszacowano,
przy uzyciu planimetru (Haff Digital Polar Planimeter nr 301, Niemcy);

— kruchos$ci migsa — przy uzyciu analizatora tekstury TA.XT.plus wyposazonego
w noz tngcy Warner-Bratzler (Stable Micro Systems Ltd, Godalming, Surrey,
GU71YU, Wielka Brytania). W tym celu z gotowanych migsni piersiowych i nog
wycinano walec o $rednicy 10 mm i dlugo$ci 30 mm. Pobrang probke przecinano
ostrzem w trzech miejscach w kierunku prostopadtym do przebiegu wtokien mig-
sniowych. Ostateczny wynik pomiaru podano jako warto$¢ srednia;

— wycieku swobodnego — okreslanego w 48. godzinie post mortem na podstawie
procentowego ubytku masy migsni podczas 24-godzinnego przechowywania migsa
w temp. 4 °C w pojemnikach z tworzywa sztucznego;

— strat termicznych — na podstawie ubytku masy mie$ni podczas gotowania w wo-
reczkach foliowych w temp. 100 °C przez 15 min.

Ponadto z 5 kogutéow i 5 kaptondow poddanych analizie rzeznej pobrano probki
migsni piersiowych i migéni né6g w celu okreslenia sktadu chemicznego, tj. zawartosci
suchej masy (metoda suszarkow3), biatka ogotem (metoda Kjeldahla), thuszczu wolne-
go (metoda Soxhleta) oraz zwigzkdéw mineralnych w postaci popiotu surowego.
Wszystkie analizy wykonywano zgodnie z metodyka AOAC [3]. Zawarto$¢ choleste-
rolu oznaczano metoda spektrofotometryczng [25] przy uzyciu spektrofotometru DU
640 (Beckman, USA).

Zgodnie z zalozeniami metodycznymi Barytko-Pikielnej i Matuszewskiej [5]
przeprowadzono réwniez oceng sensoryczng migsni piersiowych i mig$ni nog, w ktorej
uczestniczyto 10 dorostych oséb. Zastosowano S-punktowsg skale ocen, tj. od 1 do 5
punktow (z doktadnoscia do 0,5 pkt), przy czym 5 pkt przyznawano probce uznanej za
najlepsza, natomiast 1 pkt — probce najgorszej. Podczas oceny uwzgledniono takie
cechy, jak: zapach, soczysto$¢, kruchosc¢, smak.

Uzyskane wyniki zweryfikowano statystycznie przy uzyciu jednoczynnikowej
analizy wariancji (ANOVA). Istotno$¢ roznic migdzy wartosciami Srednimi szacowano
testem Duncana (p < 0,01 i p < 0,05). Obliczenia wykonano w programie statystycz-
nym Statgraphic plus 5.1.

Wyniki i dyskusja

W tab. 2. przedstawiono dane dotyczace masy ciata oraz wyniki analizy rzeznej
kogutow 1 kaptonow. Wykazano korzystny wplyw zabiegu kaptonowania kogutkow
Sussex (S-66) na ich koncowa mase ciata. Po zakonczeniu tuczu, tj. w 24. tygodniu
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doswiadczenia masa ciala rdznita si¢ istotnie (p < 0,01) 1 byta o 285 g wigksza w przy-
padku ptakéw kastrowanych. Na pozytywny wpltyw zabiegu sterylizacji na masg ciala
wskazujg badania Calik i wsp. [7, 8, 10], Rikimaru i wsp. [26], Tora i wsp. [31]. Jak
wskazujg Chen i wsp. [12] oraz Diaz i wsp. [14], mniejsza aktywnos$¢ ruchowa ptakow
kastrowanych wplywa na lepsze wykorzystanie paszy, co wigze si¢ z wigkszym przy-
rostem masy ciata i odkladaniem szczegdlnie cennego tluszczu $rodmigsniowego.
W innych badaniach [20, 30] nie odnotowano przewagi masy ciata kogutow kastrowa-
nych nad niekastrowanymi, co moze by¢ uzaleznione od genetycznego pochodzenia
ptakéw, ich zywienia, wieku w chwili kastracji oraz terminu ich uboju.

Tabela 2. Masa ciata, wyniki analizy rzeZnej i barwa tuszki kogutow (grupa I) oraz kaptonow (grupa IT)
Table2.  Body weight, results of slaughter analysis, and carcass meat colour of cocks (group I) and

capons (group II)
Wyszczegolnienie Grupa | Grupa II
Item Group I Group II
Masa ciata / Body weight [g] 2106 + 50,25 2391% £ 8,65
Wydajno$¢ rzezna z podrobami
Slzugillter yield with I;iblets [%] 69,64 + 0,80 72,12°£0.83
Wydajno$¢ rzezna bez podrobow
Sl:ugillter yield percentzge without giblets [%] 66,82% 1,23 69,417 £0,57
Migsnie piersiowe / Breast muscles [%] 15,06+ 0,61 17,16+ 1,38
Migénie noég / Leg muscles [%] 21,37+ 0,74 22,72° + 0,49
Podroby / Giblets [%] 4,33%+0,08 4,788 + 0,23
Watroba / Liver [%] 1,74+ 0,12 2,04b +0,16
Zotadek / Gizzard [%)] 2,01+ 0,12 2,20°+ 0,09
Serce / Heart [%] 0,57 +£0,03 0,54 +0,02
Kosci ndg / Leg bones [%] 7,20 £ 0,62 6,98 +0,22
Thuszcz sadetkowy / Abdominal fat [%] 1,29+ 0,53 3,788+ 1,32
Barwa tuszki / Carcass meat colour: L* 71,07 £ 1,01 72,93b +0,89
a* 5,56+ 0,70 3,195+ 0,60
b* 6,65+ 0,87 10,885 + 1,29

Objasnienia / Explanatory notes:

W tabeli przedstawiono wartosci §rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard
deviation; n = 8; a, b — wartosci $rednie w wierszach oznaczone r6znymi literami rdznig si¢ statystycznie
istotnie przy p < 0,05 / mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly
p <0.05; A, B — wartosci srednie w wierszach oznaczone réoznymi literami réznia si¢ statystycznie istotnie
przy p < 0,01 / mean values denoted by different letters in rows differ statistically significantly p <0,01.

W badaniach wtasnych wykazano, ze kastracja kogutow wptyneta takze korzyst-
nie na wigksza wydajno$¢ rzezng tuszek z podrobami (o 2,48 punktow procentowych —
p-p.) 1 bez podrobow (o 2,59 p.p.), a réznice pomigdzy ocenianymi grupami potwier-
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dzono statystycznie (p < 0,01). Ponadto kaptony wyrdznialy si¢ réwniez istotnie
(p £0,05 lub p < 0,01) wickszg zawarto$ciag migsni piersiowych (o 2,10 p.p.) i mi¢séni
nég (o 1,35 p.p.). Poprawe wydajnosci rzeznej i umigs$nienia ciata kaptonow odnoto-
wali w badaniach Mahmund i wsp. [19], Tor i wsp., [32] oraz w badaniach wlasnych
przeprowadzonych na rodzimych rasach kur, tj. Zielonondzce kuropatwianej [7], Zo6t-
tonozce kuropatwianej [8] oraz rasie Rhode Island Red/Karmazyn [10]. Oceniane gru-
py ptakow roznity si¢ statystycznie istotnie (p < 0,01) pod wzgledem udziatu narzadow
wewnetrznych, a najwickszy wplyw na to miat udziat zotadka (2,01 vs 2,20) 1 watroby
(1,74 vs 2,04), ktore byty istotnie (p < 0,05) wieksze u sterylizowanych ptakéw. Kore-
sponduje to z wynikami uzyskanymi przez Chena i wsp. [12], Symeona i wsp. [29]
oraz Zawadzka i wsp. [36]. W badaniach wlasnych, podobnie jak w badaniach Tora
i wsp. [31], nie wykazano istotnych réznic pod wzgledem udziatu kosci, a stwierdzono
jedynie tendencje do wickszych warto$ci w przypadku mieséni niekastrowanych kogu-
tow. Koguty i kaplony roznily sig istotnie (p < 0,01) pod wzgledem zawartosci thuszczu
sadetkowego stanowigcego odpowiednio: 1,29 i 3,78 % masy tuszki. Uzyskane wyniki
sa zgodne z badaniami, ktore przeprowadzili Chen. i wsp. [12], Hsu i Lin [16], Sinano-
glou 1 wsp. [28], Sirri i wsp. [29] oraz Volk i wsp. [34]. Autorzy podaja, ze zabieg
sterylizacji kogutow obniza koncentracj¢ testosteronu i powoduje zwickszenie zdolno-
sci lipogenezy i akumulacj¢ lipidow w organizmach ptakow i moze by¢ zroédtem réznic
w barwie tuszki, co zaobserwowano rowniez w badaniach wtasnych. Tuszki kaptonow
wyrozniaty sie istotnie (p < 0,05 lub p < 0,01) jasniejsza (L* = 72,93) i bardziej z6tta
(b* =10,88) barwa przy mniejszym jej wysyceniu w kierunku czerwonej (a* = 3,19).
Parametry technologiczne mig¢éni piersiowych i mig¢éni noég przedstawiono w tab.
3. Zabieg kaplonowania nie wptynat na pH migéni piersiowych i migsni ndg, co jest
zbiezne z wynikami uzyskanymi przez Amorima i wsp. [2], Miguela i wsp. [20] oraz
Volka i wsp. [34]. Wartos$ci pH;s w grupach byly wigksze w poréwnaniu z pHy,, co
$wiadczy o prawidlowych zmianach gilkolitycznych zachodzacych w migéniach i o
wiasciwym dojrzewaniu tkanki mig$niowej. Po ocenie barwy stwierdzono, ze mig$nie
piersiowe kaptonow byly statystycznie istotnie (p < 0,05 lub p < 0,01) jasniejsze (L* =
61,79) i bardziej zo6tte (b* = 9,42), natomiast miesnie kogutow byty bardziej czerwone
(a* = 12,99). Podobne roznice wystgpity w przypadku ksztattowania si¢ barwy migsni
ndg, jednak w zakresie L* i b* byly one statystycznie istotne (p < 0,05), natomiast a* —
nieistotne. Barwa migsni zalezy m.in. od rasy, plci, wieku oraz aktywnosci fizycznej
ptakéw, determinowana jest gtownie zawartoscig mioglobiny oraz thuszczu $rodmig-
sniowego [11]. Czynniki te majg rowniez bezposredni wptyw na kwasowos$¢ migsa,
ktora z kolei jest Sci$le powigzana z wodochtonnoscia [4, 22]. Autorzy podkreslajg, ze
migso o duzej wodochtonnosci traci mniej soku migsnego podczas obrobki termicznej,
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Tabela 3. Cechy fizykochemiczne migsni piersiowych i mig$ni ndg kogutéw (grupa I) oraz kaplondéw
(grupa II)
Table 3. Physical and chemical characteristics of breast and leg muscles in cocks (group I) and capons
(group II)
Migsénie piersiowe Migénie nog
Wyszczegolnienie Breast muscles Leg muscles
Item Grupa | Grupa II Grupa | Grupa II
Group 1 Group II Group I Group II
pH;s 6,14 +0,13 6,16 + 0,04 6,52 +0,13 6,56 + 0,09
pHay 5,85+0,11 5,89 +£ 0,06 6,06 £ 0,05 6,08 +£ 0,06
Barwa migsni / Muscle meatLiOIO“r: 56,57°+3,16 | 61,79°+332 | 43,89° 3,71 | 49,17°+3,70
a* 12,99+ 1,69 | 10,79°+£0,99 | 18,65+1,10 | 17,19+ 1,11
b* 7,614 £046 | 942°+0,62 | 594°+0,92 | 8,13°+1,17
WHC [%] 18,54* + 1,11 | 15,99°+1,82 | 19,97°+0,61 | 16,37°+ 1,03
Wyciek po 24 h / Drip loss [%] 0,62 + 0,06 0,43 £ 0,08 0,58 £ 0,06 0,41 £0,05
Straty termiczne / Cooking loss [%] 23,53 +£241 20,01 £0,82 35,83 £1,01 30,53 £0,99
Krucho$¢ miesa / Meat tenderness [N] | 16,99% + 1,68 | 13,35 £ 1,64 | 23,99* + 0,63 | 19,755 + 1,47

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

a zatem poza wigksza wydajnoscia zachowuje wyzsza soczystos¢. Ma to bezposredni
wplyw na oceng jego smakowitosci, ktora jest dla konsumenta jedng z najistotniejszych
cech migsa. W badaniach wtasnych zarowno mig$nie piersiowe, jak i migénie nog ka-
ptonow wykazywaty tendencje do mniejszego wycieku wody podczas ich przechowy-
wania oraz strat podczas obrobki termicznej. Réznice te jednak nie zostaty potwier-
dzone statystycznie. Z przeprowadzonych badan wynika, ze zabieg kaptonowania
wplynat statystycznie istotnie (p < 0,01) na krucho$¢ migsni. W ocenie instrumentalnej
migsnie piersiowe i migsnie nog kaptonow byly bardziej kruche (odpowiednio o 3,64
14,24 p.p.) od migsni niekastrowanych kogutow. Generalnie wzrost zawartosci thusz-
czu srodmiesniowego wiaze sie z lepsza kruchoscia i soczystos$cia migsa [10, 26, 29,
30].

Réznice pod wzgledem zawartosci podstawowych sktadnikéw chemicznych
w mig$niach kogutéw i kaptondw przedstawiono w tab. 4. Kastracja nie miata wptywu
na zawarto$¢ popiotu zarowno w migsniach piersiowych, jak i w mig$niach nodg, co jest
zgodne z badaniami Amorima i wsp. [2], Miguela i wsp. [20], Volka i wsp. [34].

Migs$nie piersiowe kastrowanych ptakow wyrdznialy sie istotnie (p < 0,05 lub
p < 0,01) wigksza zawarto$cig suchej masy (o 1,21 p.p), biatka (o 0,57 p.p.) i thuszczu
(o 1,04 p.p.), co koresponduje z wynikami uzyskanymi przez innych autorow [2, 10
17]. Rowniez w mig$niach nog kaptondw stwierdzono istotnie (p < 0,05 lub p < 0,01)
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Tabela 4. Wyniki analizy chemicznej mig$ni piersiowych i migéni noég kogutéw (grupa I) oraz kaplonoéw

(grupa II)
Table 4. Ifesv.ll)lts of chemical analysis of breast and leg muscles cocks (grupa I) and capons (grupa II)
Migsénie piersiowe Mig$nie nog
Wyszczeg6lnienie Breast muscles Leg muscles
Item Grupa | Grupa II Grupa | Grupall
Group 1 Group II Group I Group 1L
Sucha masa / Dry matter [%] 26,53°+0,82 | 27,74°+£0,29 | 24,42+ 0,11 | 26,795 0,32
Popidt surowy / Crude ash [%)] 1,14 £ 0,04 1,16 £ 0,02 1,04 + 0,02 1,06 £ 0,02
Biatko ogétem / Crude protein [%] 2424 +0,25 | 24,81°+£0,24 | 20,18 +0,20 | 20,69°+ 0,22
Thuszcz wolny / Free fat [%] 1,034 +0,15 | 2,07%+0,24 | 3,08+034 | 5,195+0,57
Cholesterol / Cholesterol [mg/100 g] 55,65 +2,83 55,48 £3,08 89,98 + 4,59 86,91 + 5,04

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

wieksza zawarto$¢ suchej masy (o 2,37 p.p), biatka (o 0,51 p.p.) i thuszczu surowego
(02,11 p.p.). Nie stwierdzono istotnych réznic migdzy ocenianymi grupami ptakoéw
pod wzgledem zawartosci cholesterolu, a jedynie nizsze wartoSci tego parametru
w migsniach nog kastrowanych ptakow. Uzyskane wyniki sg zgodne z badaniami, kto-
re przeprowadzili Lin i Hsu [18], Sinanoglou i wsp. [28] oraz Sirri i wsp. [29]. Jak
wskazujg Zdanowska-Sasiadek i wsp. [37], zawarty w migs$niach tluszcz ogranicza
wysychanie tkanki migsniowej podczas obrobki termicznej i sprzyja odczuciu soczy-
stosci. Adamski i wsp. [1], Amorim i wsp. [2], Lin i Hsu [18] oraz Miguel i wsp. [20]
podaja, ze wigksza kumulacja ttuszczu w migsniach przyczynia si¢ do poprawy cech
sensorycznych, a migso takie charakteryzuje si¢ wigkszg smakowito$cig, soczystoscig
1 kruchos$cia, co potwierdzono w badaniach wiasnych (tab. 5). W przeprowadzonej
ocenie sensorycznej zardwno migsnie piersiowe, jak i mi¢snie ndég kaptondw oceniono
wyze] w zakresie wszystkich cech. Jednoczesnie degustujacy jednoznacznie wyzej
ocenili zwlaszcza bogatsze w thuszcz migsnie nog pod wzgledem zapachu, soczystosci,
kruchosci 1 smaku.

Puchata i wsp. [24] stwierdzili, ze mi¢so pochodzace z ptakow ras rodzimych lub
lokalnie zaadaptowanych cechuje si¢ intensywniejszym zapachem i lepszym smakiem.
Jak wskazujg Augustynska-Prejsnar i Sokotowicz [4], koncentracja prekursoréw sma-
kowitosci zwigksza si¢ z wiekiem ptakow, osiggajgc maksimum po uzyskaniu dojrza-
tosci plciowej. Ponadto migsnie o wickszej aktywnosci w okresie przyzyciowym wy-
kazujg silniejszy aromat niz mi¢$nie mniej aktywne, stad tez wickszym natezeniem
smaku i aromatu wyrdzniajg si¢ mi¢snie ndg niz mig¢snie piersi, co rowniez odnotowa-
no w badaniach wtasnych.
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Tabela 5. Wyniki oceny sensorycznej migsni piersiowych i mig$ni nog kogutow (grupa I) oraz kaptondéw

(grupa II)

Table 5.  Results of sensory analysis of breast and leg muscles cocks (grupa I) and capons (grupa II)

Migsénie piersiowe Migsnie nog
Wyszczegblnienie Breast muscles Leg muscles
Item Grupa | Grupa 11 Grupa | Grupa II
Group I Group II Group 1 Group II
Zapach / Aroma [pkt / pts] 4,25 +0,61 4,65 +0,34 4,05*+£0,78 4,50+ 0,59

Soczysto$¢ / Juiciness [pkt / pts] 3,50 + 0,63 4,35+ 0,74 3,60 + 0,88 4,55 +0,51

Krucho$é¢ / Tenderness [pkt / pts] 3,70+ 0,89 4,55+ 0,48 4,10+ 0,49 4,60°+ 0,51

Smak / Flavour [pkt / pts] 4,00°+0,67 | 4,65°+039 | 4,15+0,63 | 4,65°+0,58

Objasnienia jak pod tab. 2. / Explanatory notes as in Tab. 2.

Whioski

1.

(4]
(3]
(6]
(7]

Kaptony Sussex rod S-66 w porownaniu z niekastrowanymi kogutami wyrozniaty
si¢ wickszg masg ciala i wydajnoscig rzezng oraz wigkszym umigsnieniem tuszki.
Migs$nie piersiowe 1 mig$nie nog kaptonéow cechowala wigksza kruchos¢ oraz
wigksza zdolnos$¢ utrzymywania wody.

Zabieg kastracji wplynat pozytywnie na zwartos¢ biatka ogoétem zardwno w mig-
$niach piersiowych, jak i w mig$niach nog, ktére z kolei przy wigkszej zawartosci
thuszczu surowego wyroznialy si¢ korzystniejszymi cechami sensorycznymi w po-
rownaniu z cechami tych samych migsni kogutéw niekastrowanych.

Migso kaptonow S-66 stanowi produkt o specyficznej wyzszej jakosci, a kaptono-
wanie moze przyczyni¢ si¢ do zagospodarowania kogutkow, ktore stanowia odpad
przy produkcji kur niesnych.
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PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF MEAT IN SUSSEX (S-66)
COCKS AND CAPONS

Summary

The objective of the research study was to compare the physicochemical and sensory characteristics of
meat quality in cocks and capons. A total of 80 Sussex (S-66) cockerels were included in the research
study; they were randomly assigned to two groups with 40 birds per group. Group I consisted of intact
cockerels and group II comprised cockerels that were castrated in the 9™ wk of age. The birds were fed the
same compound feeds ad libitum and kept on litter under the optimal environmental conditions, at a stock-
ing density of 7 birds/m”. At the end of the fattening, i.e. in the 24" wk of age, 8 birds with the body
weights similar to the group average were selected for slaughter. After slaughter, there were determined
the slaughter yield and the technological parameters of meat, and a chemical and sensory evaluation of the
breast and leg muscles was performed.

Based on the results obtained, it was concluded that, compared to the intact cocks, the Sussex (S-66)
capons were characterized by a higher body weight, a higher slaughter yield, and the muscling of their
carcasses was better. The breast and leg muscles of the capons were characterised by a better tenderness
and a better water holding capacity. In addition, the castration had a positive effect on the crude protein
content both in the breast and the leg muscles, which, in turn, had a higher content of crude fat and were
distinguished by higher scores in the sensory evaluation compared to the intact cocks. Therefore, the meat
of S-66 capons is a product of the particular, higher quality, and the cockerels that are not used for egg
production could be more efficiently utilized through caponization.

Key words: Sussex (S-66) cocks, capons, meat quality, sensory evaluation
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