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Celem pracy byla ocena wplywu plci na wybrane parametry jakoéci migsa kozlecego. Badania
przeprowadzono na grupie 10 koziotkéw i 10 kézek rasy bialej uszlachetnionej. Zwierzeta
tuczono do okolo 150. dnia Zycia. Migso koziolkéw charakteryzowalo sie istotnie mniejsza
zawartoScia kwasow nasyconych w poréwnaniu z miesem kézek oraz uzyskalo wyisze noty
w ocenie sensoryeznej. Charakteryzowalo sie réwniez jasniejsza tkanka mie$niowsg w poréw-
naniu z thankg miesniowa kozek.

SEOWA KLUCZOWE: koziolek / kozka / kwasy tluszezowe / whasciwosei fizyczno-che-
miczne

Zgodnie z tendencjami $wiatowymi, chow 1 hodowla kéz w Polsce nabieraja coraz
wigkszego znaczenia, roénie, cho¢ powoli, popyt na produkty kozie. W Polsce gospo-
darstwa kozie nastawione sa glownie na produkcje mleka. Jednoczednie gospodarstwa
te borykajg si¢ z problemem prawidlowego zagospodarowania koziotkdéw. Rozwigza-
niem tych problemow bytaby produkcja miodych kozlat rzeznych, co wiaze sig z zorga-
nizowaniem rynku na mig¢so kozie. Mieso miodych kozlat traktowane jest jako produkt
delikatesowy 1 zaliczane jest do tzw. zdrowej zywnosci {4, 6, 11, 13]. Celem badan byla
ocena wplywu plei na wybrane parametry jakoSci migsa kozlecego.

Material i metody

Badania przeprowadzono na materiale uzyskanym z uboju kozlat rasy bialej uszla-
chetnionej. W analizie wykorzystano tusze 10 koziolkoéw oraz 10 kdzek. Kozleta do
okolo 55. dnia zycia utrzymywane byly przy matkach. Zwierzeta tuczono intensywnie
mieszankg pelnoporcjowa o zawartoéct 6,3 MJ energii netto 1 172 g biatka ogdlnego.
Pasza skarmiana byla do woli. Jako dodatek strukturalny stosowano $redniej jako$ci
stano takowe. Kozleta ubijano w wieku 150 dni, przy $redniej masie ciata: koziolki -
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34,8 kg, kézki ~ 33,5 kg, wedlug metodyki Instytutu Zootechniki. Badania jako$ci migsa
wykonano na prébkach mieénia najdtuzszego grzbietu (m.l.d.) i migénia péibloniastego
{m. semimembranosus), pobranych po 24-godzinnym schlodzeniu tuszy w temperaturze
okoto 4°C.

W miedniu najdiuzszym grzbietu okre$lano zawartodé: suchej masy — metods su-
szarkowa w temperaturze 105°C, bialka ogblnego — metody Kjeldahla, tluszezu — me-
todg ekstrakeying Soxhleta, popiotu — metodg spalania. Barwe migsa badano w systemie
L*a¥b*, okredlajge jedynie sktadowsg L* — jasno&é; CIEA976. Pomiaru dokonywano
przy uzyciu kolorymetru odbiciowego CR-299b z iluminatorem C (aparat Minolta Ca-
amera Co Ltd.). Pomiaru pH dokonywano po 45 minutach oraz po 24 godzinach od
uboju, przy uzyciu pH-metru cyfrowego CP-315M z elektrody sztyletowy. Wodochion-
no$¢ (WHC) okredlano metoda Grau’a 1 Hamma w modyfikacji Pohja i Ninivaary [12],
natomiast zawarto$¢ kwaséw tluszczowych thuszezu $rodmigéniowego — metods chro-
matografil gazowej w aparacie Chrom5, wg BN-80/8050-50.

Probki tkanki mieSniowej przeznaczone do oceny organoleptycznej pobrano z mie-
$nia polbloniastego uda, a nastepnie zawinieto w folie aluminiowy 1 pleczono w piekar-
niku elektrycznym w temperaturze 160°C. Obrobke termiczng zakoficzono w momen-
cie uzyskania w $rodku proby temperatury 82°C. Oceng cieplych prob miegsa, wedlug
zasad podanych przez Tilgnera [15], przeprowadzil 5-osobowy zesp6t o sprawdzone]
wrazliwo$ci sensorycznej. Stosowano S-punktowy skalg ocen zapachu, soczystoscl,
krucho$ci 1 smakowitodci. Ponadto wykonano pomiary krucho$ci miesa na szerometrze
Warnere-Blatzlera (WB).

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu pakietu Statistica 5.0 PL jednoczyn-
nikowy analizg wariancji i zastosowaniu testu Tukey’a do weryfikacji istotnodci réznic
miedzy grupami.

Wyniki i dyskusja

Przeprowadzone do$wiadezenie nie wykazalo istotnych roznic w skladzie chemicze
nym migsa obu badanych grup zwierzat. W grupie koziolkdw zawarto$é najeenniejsze-
go skladnika, jakim jest bialko, wynosita 19,69% i byla nieznacznie wyzsza w poréw-
naniu z grupg kozek — 19,35%. Miegso koziotkdw charakteryzowalo sie réwniez mniej-
szg zawartodciy tluszezu — 2,64%, w pordwnaniu z miesem kozek — 2,93% (rOznica
nieistotna statystycznie). Jest to wazna cecha, na ktorg coraz czeleiej zwracajy uwage
konsumenci. Tshabala i wsp. {16], badajac migso owiec i koz, uzyskali wyzszy wynik
dotyczacy zawarto$ei biatka w miesie kozim — 22,76%, takze zawartoéé tuszezu
(10,45%) byla wyzsza od tej, jaka uzyskano w badaniach wlasnych. Natomiast Mioc
it wsp. [7] otrzymali wyniki zbliZone do prezentowanych. Zawarto§é suchej masy
w migsie przebadanych przez nich koziotkéw wyniosta 23,74%, a biatka — 19,94%.

Warto§¢ pH charakteryzuje zmiany zachodzace w migsie w czasie procesow gliko-
lizy. W obu analizowanych grupach warto$ci pHi 1 pHz byly zblizone i wyniosly dia
koziolkéw, odpowiednio: 6,05 1 5,73, a dla kézek: 6,001 5,58. Sa to wartosei wskazu-
jace na prawidiowy przebieg proceséw glikolizy, polegajacych na systematycznym
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zakwaszaniu migsa w miare uplywu czasu od uboju. Potwierdzenie tych procesow
mozna odnalez¢ w innych publikacjach, m.in. Sen i wsp. [14]. Wymienieni autorzy,
poréwnujac jako$¢ migsa owiec i kdz, uzyskali dla miesa koziego warto$é pHa w gra-
nicach 5,48, Rowniez Kesava i wsp. [3] stwierdzili spadek pH po 24 godzinach do
wartosei 5,71.

Waznym wyrdznikiem oceny konsumpeyjnej oraz wskaznikiem o charakterze tech-
nologicznym jest barwa migsa. W przypadku tej cechy stwierdzono statystycznie wy-
soko istotne roznice. Tkanka migéniowa koziotkow byla jadniejsza od tkanki miecénio-
wej kozek. Wskaznik ten wynidst dla koziotkow 42,46, a dla kozek - 37,34,

W analizie sensorycznej brano pod uwage smakowito$é, zapach, kruchoéé i soczy-
stos¢. Cechy te zostaly wysoko ocenione w badanych grupach zwierzat. Srednie oceny
za wszystkie uwzgledniane wyrdzniki przekraczaly 4 punkty, przy czym mieso koziol-
Tabela 1~ Table 1
Wilasciwoscei fizyczno-chemiczne I ocena sensoryczna miesa koziolkow i kdzek

Physico-chemical properties and sensory evaluation of the meat of male and female kids

Wyszezegdlnienie Koziolki — Male kids Kézki ~ Fernale kids

Specification X S X N

Wihadciwodel chemiczne
Chemical properties

sucha masa (%) 2371 0,26 23,63 0.29
dry matter (%)

bialko ogdine (%) 19.69 0.28 19,35 0,32
crude protein (%)

tiuszez (%) 2.64 0.28 2,93 0.25
fat (%)

popid! (%) 0,99 0.06 1.0t 0,06

ash (%)
asciwosci fizyczne
Physical propertics

pH; 6,05 0.13 6,00 0,11
pHz 575 0,18 5.58 0,13
jasnose barwy (L¥) 42,406%* 4,26 37.34%* 5,78
lightness (L¥%)

wodochlonnoété (%) 24,56 1,85 24,20 1.50

WHC (%)
Ocena sensoryczna (pkt.)
Sensory evaluation (pts)

smakowito§e 4,30% 0,13 4,00 0,13
palatability
zapach 4,50% 0,12 4,10% 0,23
aroma
kruchos¢ 452 0,22 4,39 0,17
tenderness
soczystosé 4,41 0.23 4.20 0.23
juiciness

Krucho$¢ mierzona

aparatem WB (kG/cm:) 4.6 0.33 5.1 0.25

Tenderness measured by
WRB device (kG/em?)

#p<0,01; *P<0,05
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kow uzyskalo wyzsze oceny we wszystkich wyréznikach w pordwnaniu z migsem ko-
zek. Wyzsze oceny organoleptyczne krucho$ci migsni koziotkéw znajduja potwierdze-
nie w najnizszych dla tej grupy warto$ciach pomiaréw szerokometrycznych kruchosei.
Sen i wsp. [14] uzyskali niZsze oceny punktowe w przypadku zapachu - 4,00, krucho$ci
— 3,37 oraz soczystosct ~ 3,87.

Tabela 2 - Table 2

Skiad kwasow ttuszczowych w tluszezu §rédmie$niowym koziotkdw i kézek (procentowy udzial w sumie
kwasow)

Composition of fatty acids in intra-muscular fat of male and female kids (percentage participation in the
sum of acids)

Wyszczegbinienie Koziolki ~ Male kids Kozki — Female kids

Specification X S X S
C12:0 0,09 0,01 0.09 0,01
Ci2: 0,06 0,01 0,05 0,01
Cl4:0 1,74% 0,15 2,00% 0,22
Cl4:1 0,44 0,07 0,33 0,02
Ci5:0 0,39 0,06 0,32 0,01
Ci5:1 0,33 0,08 0,46 0.07
C16:0 20,42%% 0,45 24,01 %% 0,40
C16:1 2,56 0,17 3,61% 0,13
C17:0 1,08 0,02 1,94 0,12
Ci7:1 1,15 0.11 1,26 0,23
C18:0 15.70%* 0,39 13,60+ 0.10
C18:1 48,55%* 2,03 45,80%* 0,35
C18:2 5,02 0,34 427 0,24
C18:3 0,47 0,08 0.45 0,09
C20:0 0,89 0,13 0,51 0,08
C20:1 0,26 0.06 0.23 0,01
C20:2 0,10 0,02 0,13 0,02
C20:3 0,02 0,01 0,03 0,01
C20:4 0,70 0,11 0,88 0,11
C22:0 0,03 0,01 0,03 0,01

Nusycone 40,34% 0.68 432,50% 0,77

Saturated

Nienasycone 59,60%* 0,70 57,50%* . 0,66

Unsaturated

##p<0,01; *P<0,05

Dane charakteryzujace procentowy zawarto$¢ kwasdw thuszczowych thuszezu $rod-
mig$niowego koziotkdw 1 kézek zestawiono w tabeli 2. Najkorzystniejszym z diete-
tycznego punktu widzenia skiadem kwasow tluszczowych, tzn. najnizsza zawarto$cia
kwasOw ttuszczowych nasyconych i najwyzszg kwasdw nienasyconych, charakteryzo-
wal si¢ tluszez koziotkdw. Roznice okazaly sig istotne badz wysoko istotne statystycz-
nie. Sposréd nienasyconych kwaséw tluszezowych, odgrywajacych szezegdlng role
w organizmie czlowieka, znaczace réznice (P<0,01) stwierdzono w zakresie zawartoéci
kwasu oleinowego. Natomiast w przypadku kwasdw nasyconych statystyczne wysoko
istotne roznice wykazano dla kwasu palmitynowego i stearynowego. Migso kozek cha-
rakteryzowalo sie wyzsza zawarto$cig kwasu palmitynowego (24,01%) w pordwnaniu
z grupg koziotkéw (20,42%), a nizszgq kwasu stearynowego (13,60% vs. 15,70%). Obok
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bezwzglednej zawarto$cei grup kwasow tuszezowych w analizowanym tluszczu, bardzo
waznym wskaZznikiem jego jakosci jest wzajemny stosunek kwasow tluszczowych nie-
nasyconych do nasyconych. W badaniach wlasnych wskaznik ten wynidsl w grupie
koziolkow 1,48, a w grupie kdzek — 1,35. Zawartoéé kwasu C16:0 u kozlat ubijanych
w wieku 175 dni z do$wiadczenia Madruga i wsp. [S] ksztaltowala sie na poziomie
20,46%, a kwasu C18:0 — 25,1%. Korzystniejszy stosunek kwasdw tluszczowych nie-
nasyconych do nasyconych w miesie kozlat wykazali w swoich badaniach Park [8],
Johnson i wsp. [2], Gruszecki i wsp. [1], Pieniak-Lendzion i wsp. [9] oraz Pieniak-Len-
dzion [10]. Natomiast w badaniach prowadzonych przez Tshabala i wsp. [16] stwier-
dzono wyzsza zawarto$¢ kwasow nasyconych (52,8-51,8%), a nizsza nienasyconych
(69,36%-66,37%).

Podsumowujac uzyskane wyniki nalezy stwierdzié, ze w przeprowadzonych bada-
niach nie zaznaczyt si¢ wyrazny wplyw plci na sktad chemiczny tkanki migéniowej i jej
wiadciwoscei fizyczne, z wyjatkiem barwy miesa. Ple¢ wplynela w istotny sposob na
oceng sensoryczng migsa kozlat. Ze wzgledu na korzystniejszy profil kwasow tluszezo-
wych w thuszezu $rodmigSniowym tkanki miesniowej, lepszymi walorami dietetyczny-
mi charakteryzowalo sie mieso koziolkéw.
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Krystyna Pieniak-Lendzion, Elzbieta Horoszewicz, Roman Niedzidtka
Effect of gender on the selected quality parameters of young goat meat

Summary

The aim of the work was to evaluate the effect of gender on the selected quality parameters
of meat coming from young kids. The studies were carried out with a group of 10 male kids and
10 female kids of White Improved breed. The animals were fattened up to ca. 150th day of life.
The meat of male kids was characterized by lower content of saturated fatty acids as compared to
the meat of females and obtained higher scores in sensory evaluation. It was also characterized by
lighter colour of muscular tissue as compared to that one of female kids.
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