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~Kaptonem zowig koguta, ktéremu cztonki rodzajne wy-
rzynajg sie dla wiekszej ttustoSci i smaku lepszego”.
[Jan Krzysztof Kluk]

W ostatnich latach ws$réd polskich konsumentéw
zauwazono wzrastajgce zainteresowanie niszowymi
produktami spozywczymi. Wzrosta rowniez Swiadomos¢
dotyczgca jakosci spozywanych wyrobéw. Preferencije
konsumentéw w zakupie artykutow spozywczych, poka-
zujg, ze nabywcy kierujg sie wzgledami zdrowotnymi
[27], cena, a takze jakoscig produktéw [3, 26]. Mieso
drobiowe staje sie coraz wazniejszym sktadnikiem diety
Polakéw. Produkty niszowe pozyskane w ekstensyw-
nych warunkach utrzymania, znajdujg coraz wiekszag
aprobate polskich konsumentéw, skionnych zaptacic¢
wiecej za mieso drobiowe bardzo dobrej jakosci, wyroz-
niajgce sie szczegolnymi walorami smakowymi. W Pol-
sce wystepuje wiele ras rodzimych drobiu/kur niesnych,
ktére sg objete programem ochrony zasobéw genetycz-
nych. Dostarczajg one na rynek produkty nietypowe,
bogate w sktadniki odzywcze, wyrdzniajgce sie pozada-
nymi cechami sensorycznymi [4, 12]. Doniesienia na-
ukowe wskazujg, ze mieso pochodzace od ptakéw ro-
dzimych ras charakteryzuje sie intensywniejszym zapa-
chem i lepszym smakiem [30]. Przyktadem produkgciji
miesa o specyficznych walorach smakowych moze byé
mieso drobiu poddanego zabiegowi kaptonowania [2].
Wyniki badan wskazujg, ze miesnie piersiowe oraz mie-
$nie ndg kaptondéw rasy zottondzka kuropatwiana, cha-
rakteryzujg sie lepszg zdolnoscig utrzymywania wody
i kruchos$cig, mniejszym wyciekiem naturalnym oraz ter-
micznym [6]. U ptakéw kastrowanych obserwowany jest
wzrost ottuszczenia tuszki, jak wiadomo, ttuszcz jest no-
Snikiem waloréw smakowo-zapachowych [13, 36]. Po-
mimo ze tuszki kaptonéw charakteryzujg sie wyzszg
zawartoscig ttuszczu w miesniach, cechuje sie on ko-
rzystnym profilem kwaséw tluszczowych (nizszym udzia-
tem SFA i wyzszym PUFA) [1].

Kastracje ptakéw stosowano juz w | wieku p.n.e. Po-
czatkowo zabieg ten byt zwigzany z obrzedem religij-
nym, natomiast pézniej okoto 162 roku przed naszg erg,
w Rzymie ustanowiono prawo Lex Faunia — nakaz
oszczedzania zywnosci, wprowadzony stosowng uchwa-
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tg przez Senat Rzymu. W celu efektywniejszego wyko-
rzystania zasobow dokonywano kastracji, ktéra powo-
dowata zwiekszenie masy ciata. Z kolei pdzniej okazato
sie, iz kaptonowanie prowadzi nie tylko do zwigkszenia
masy ciata ptakow, ale ma wptyw na polepszenie smaku
pozyskiwanego miesa. Kastracje kogutéw praktykowa-
no juz znacznie wczesniej, w Chinach czy Grecji. Kapto-
nowanie powoduje zmiany w zachowaniu kogutéw. Po-
przez spadek poziomu testosteronu we krwi, kaptony
wykazujg mniejszg agresywnosgé, stajg sie ulegte, a tak-
ze mniej aktywne [18].

W Polsce tradycja spozywania dan z kaptona siega
VIl wieku. Kapton zajmowat znamienite miejsce na sto-
tach zamoznej szlachty, byt symbolem dobrobytu. Dania
z kaptona odpowiednio przygotowane i podawane byty
rarytasem kuchni staropolskiej — XVIi XVII wieku. W dzie-
le Stanistawa Czernieckiego wydanym w 1682 roku jako
pierwsza polska ksigzka kucharska ,,Compendium Fer-
culorum albo Zebranie potraw” natrafiamy na przepisy
kulinarne z udziatem kaptona [14]. O daniach z kastro-
wanych ptakéw pisali miedzy innymi Jan Krzysztof Kluk,
Wojciech Wielgdko oraz Adam Mickiewicz w ,Panu Ta-
deuszu” [19, 21, 35]. W Polsce po Il wojnie swiatowe;j
chéw kaptondéw zostat ograniczony na skutek wprowa-
dzenia zakazu kastracji ptakow. Z kolei zmiany wprowa-
dzone w 2008 roku pozwalajg na chirurgiczng kastracje
ptakéw. Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji Europej-
skiej nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 roku, kapton
to samiec ptaka chirurgicznie kastrowany przed osia-
gnieciem dojrzatosci ptciowej i poddany ubojowi w wie-
ku minimum 20 tygodni. Po kastracji kaptony muszg by¢
tuczone przez okres co najmniej 11 tygodni. Nalezy
nadmieni¢, ze kastracja ptakéw jest znacznie trudniej-
sza niz ssakéw z powodu umiejscowienia jader. Gonady
ptakéw rozmieszczone symetrycznie po obu stronach
kregostupa, podwieszone sg w okolicy dogrzbietowej
jamy ciata, wcisniete miedzy nerke oraz aorte [20]. Wiek
ptakéw jest czynnikiem, ktéry nalezy uwzgledni¢ przy
planowanej kastracji chirurgicznej. Kaptonowanie powo-
duje trwate obnizenie testosteronu, hormonu steroido-
wego nalezgcego do androgendéw. U samcow okoto
95% testosteronu wytwarzajg komorki Leydiga jgder
[28]. Wiek kogutdow oraz rasa majg wptyw na stezenie
tego hormonu [24]. Wedtug Sinanoglou i wsp. [33] ptaki
poddawano zabiegowi kastracji w wieku 2 lub 3 tygodni,
natomiast Severin i wsp. [32] podajg wiek 8, a nawet 12
tygodni. Wyniki badan przeprowadzonych na kogutach
wskazujg, iz chirurgiczne usuniecie gonad u ptakéw
starszych moze by¢ trudniejsze niz u ptakow mtodych,
przez co, jak juz wspomniano, zabieg kaptonowania sta-
je sie bardziej czasochtonny i skomplikowany. Nalezy
mie¢ na uwadze, iz kaptonowanie mozna przeprowadzi¢
w kazdym wieku kogutkow, jednak przede wszystkim
zalezy od masy ciata oraz rasy. Masa ciata ptakow pod-
dawanych zabiegowi nie powinna by¢ nizsza niz 0,5 kg.
Uzasadnionym wydaje sie przesledzenie zmian steze-
nia testosteronu u ptakéw poddanych kastracji chirur-
gicznej, co moze by¢ pomocne w optymalizacji wieku
ptakow poddawanych kaptonowaniu. Wiek ptakéw
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wptywa na przezywalnos¢, stad u osobnikéw starszych
mozna zaobserwowac wiekszy odsetek upadkéw po za-
biegu. Kaptonowanie ptakdw moze nie$¢ rowniez kom-
plikacje po wykonanym zabiegu. Moze wystgpi¢ m.in.
krwotok z uszkodzonych naczyn krwionosnych, odma
podskérna, przepuklina miedzyzebrowa czy powikfania
septyczne [9]. Odma podskdrna rozwija sie u okoto 50%
osobnikow, przyczyng jej wystgpienia jest zalegajgce
powietrze w powtokach ciata. Woéwczas ptaki po przeby-
tej kastracji chirurgicznej majg stabszg kondycje, cisnie-
nie pod skoérg wzrasta, stabiej sie poruszajg. Odme na-
lezy usung¢ poprzez naciecie skory, ktére bywa powta-
rzane w zaleznosci od potrzeby [16, 29]. Straty po prze-
prowadzonym zabiegu kaptonowania mogg wynies¢ od
3-4% do 20% osobnikéw [31, 33]. Jak podano wcze-
Sniej, kaptonowanie ptakéw jest zabiegiem skompliko-
wanym, stgd nieprecyzyjna kastracja niesie za sobg
negatywne skutki. Pozostawienie w organizmie zwie-
rzecia nawet nielicznych komorek, jest przyczyng dal-
szej produkcji hormonow ptciowych. W praktyce osobni-
ki takie nazwano ,slip”. Charakteryzujg sie wiekszg ak-
tywnoscia, takze wtérne cechy ptciowe nie zanikajg
u tych osobnikéw, jak w przypadku kaptonéw [10, 34].
Obecnie kastracje chirurgiczng kogutow wykonuje sie
miedzy innymi we Francji, Wtoszech, Hiszpanii, Portu-
galii w USA oraz na Tajwanie [18].

Do produkciji kaptonéw w Polsce wykorzystuje sie ro-
dzime rasy lub lokalnie zaadaptowane rasy kur, przede
wszystkim zielononézke kuropatwiang [23, 36, 37] oraz
z6ttondzke kuropatwiang [6], rzadziej rhode island red
[7, 22], czy sussex [1]. Réwniez w Europie, miedzy inny-
mi we Francji, Hiszpanii, Portugalii oraz Wtoszech i na
Tajwanie (Taiwan Country Chicken) wykorzystywane sg
lokalne rasy. We Francji, rasg wykorzystywang do pro-
dukcji kaptonéw jest rasa bresse, w Portugalii freamun-
de [5], w Hiszpanii castellana negra [25] oraz extremena
azul [15]. Nalezy nadmienié, iz rasy te stanowig zasoby
genetyczne drobiu w tych krajach.

Dane dotyczgce produkcji kaptondw na swiecie sg
dos¢ ograniczone. Dotyczg przede wszystkim krajow
azjatyckich, gdzie kaptony uzytkowane sg w celu samo-
zaopatrzenia gospodarstwa. Doniesienia naukowe wska-
zuja, ze najwieksza produkcja kaptonow jest na Tajwa-
nie i wynosi ok. 4,3 min sztuk rocznie [11, 17]. W Eu-
ropie krajem przodujgcym w produkcji kaptonéw jest
Francja, gdzie produkuje sie 1,5 min sztuk rocznie. Na-
tomiast w Stanach Zjednoczonych produkcja siega 1 min,
jednakze nalezy podkresli¢, ze ptaki poddawane sg im-
munokastracji. Zabieg ten polega na zastosowaniu im-
plantu zawierajgcego zenski hormon lub podaniu ko-
gutkom podskoérnie chlorku kadmu, celem zneutralizo-
wania dziatania meskiego hormonu — testosteronu.
Zabieg ten wptywa na zwiekszenie masy ciata kogutow
[18].

Wzrastajgce zainteresowanie uzytkowaniem kapto-
noéw w ostatnim czasie pozwala na racjonalne zagospo-
darowanie nadliczbowych kogutkéw typu niesnego, sta-
nowigce nadwyzke w wylegach. Chow kaptonow trwa
srednio od 6 do 8 miesiecy w systemie ekstensywnym.
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Przy odchowie kaptony zywione sg paszami gospodar-
skimi, na ptaki dziatajg takze czynniki $rodowiskowe.
Nalezy uwzgledni¢ koszty zabiegu kastracji chirurgicz-
nej przy produkcji ptakéw, ktére wahajg sie od 10 do 35 zt
od sztuki. Ponadto nalezy liczy¢ sie z upadkami po za-
biegu kastracji. Z dostepnych informacji cena za tuszke
kaptona w naszym kraju wynosi okoto 170 zi, $rednia
masa tuszki kaptona zielonondzki kuropatwianej w 28 ty-
godniu odchowu wynosi okoto 1,453 kg, natomiast masa
tuszki kaptonoéw rasy plymouth rock w 20 tygodniu wy-
nosi 1,321 kg [22, 37]. W Europie cena za tuszke kapto-
na Villalba siega od 200 do 300 euro za sztuke [9]. Na-
tomiast cena witoskiego kaptona (Cappone di Morozzo)
utrzymuje sie od 28 do 42 euro za kilogram. W Portuga-
li cena za sztuke tuszki kaptona wynosi 65 euro za
sztuke (masa tuszki od 3,00 do 4,00 kg) [8].

Zwazywszy na walory smakowe tuszki kaptona, ktéry
jest promowany jako produkt regionalny na réznych fe-
stiwalach kulinarnych, produkcja ptakoéw kastrowanych
ma szanse zyskac popularnos¢ w Polsce, podobnie jak
w kuchni staropolskiej, gdzie dania z kaptona krélowaty
na stotach.
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