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Estimation of Diet Value of Ostrich (Struthio camelus) Meat

W ciagu ostatnich kilkunastu lat w wielu krajach zaobserwowa¢ mozna
trendy do organizowania i zaktadania ferm zwierzat uwazanych za egotyczne i
nieprzystosowane do hodowli i chowu towarowego. Przyktadem moze by¢
sprowadzenie do Polski strusia afrykanskiego (Struthio camelus). Blisko stulet-
nie doswiadczenia ze zwierzyncow i ogrodow zoologicznych §wiadcza o tym, ze
strusie przy zapewnieniu odpowiednich wybiegdw i pomieszczen na okres zi-
mowy bez wigkszych klopotdw zaadaptowaly si¢ w Europie [5].

W potowie ubieglego wieku lekarze i dietetycy podniesli alarm, ze wiele
tzw. choréb cywilizacyjnych dotykajacych cztowieka spowodowanych jest ztym
sposobem odzywiania. Zrodzity si¢ wowczas pojgcia zywnosci dietetycznej,
funkcjonalnej czy nawet prozdrowotnej. Szczegdlnie trudno bylo je odnosi¢ do
tradycyjnie spozywanych produktéw odzwierzgcych z ferm wysokotowarowych.
Wzrost $wiadomos$ci konsumentéw, prowadzone badania poréwnawcze wymu-
sity, 1 jest to proces ciagly, wprowadzenie na rynek produktéw ze zwierzat
utrzymywanych w warunkach ekologicznych. Dotyczyto to gtéwnie ogranicze-
nia szeroko pojetej chemizacji zywienia zwierzat. To stato si¢ podstawa rozwoju
w Europie migdzy innymi ferm towarowych strusi, ktérych jaja oraz migso w
wielu krajach Afryki i Azji traktowane sa jako produkty dietetyczne [3].

Celem niniejszej pracy byta ocena sktadu chemicznego migsa pozyskiwane-
go od strusia afrykanskiego (Struthio camelus) z krajowych ferm towarowych
oraz zobrazowanie uzyskanych wynikéw w zestawieniu z gatunkami zwierzat,
ktérych sktad chemiczny migsa determinuje uznane walory dietetyczne.



378 R. Krusifiski

MATERIAL I METODY

Do badan wykorzystano migso strusi pochodzacych z fermy przemystowej zlokalizowanej w
Luszowicach w wojewddztwie matopolskim. Ocenie sktadu chemicznego poddano prébki pobrane
poubojowo od czternastomiesigcznych samic z migéni biodrowo-piszczelowych bocznych (M.
iliotibialis lateralis), potocznie nazywanych udem. Materialem poréwnawczym byty prébki polg-
dwicy wolowej i migsa z piersi broileréw kurzych. Migso wotowe i drobiowe bylo migsem kon-
sumpcyjnym zakupionym w handlu detalicznym.

Sktad podstawowy ocenianych prébek migsa oznaczono metodami standartowymi AOAC [1].
Poziom aminokwaséw w biatku okreslono metoda chromatografii jonowymiennej na automatycz-
nym analizatorze aminokwaséw. Na podstawie procentowej zawartosci aminokwaséw obliczono
parametry okreslajace biologiczng warto$¢ biatka. Oznaczono z wykorzystaniem spektrofotometru
poziom wybranych mikro- i makroelementéw. Dla uzyskanych $rednich liczbowych parametréw
cech migdzy gatunkami wyznaczono testem t-Studenta istotnos$¢ réznic przy P<0,01 i P<0,05.

OMOWIENIE WYNIKOW

Wiyniki dotyczace sktadu podstawowego tkanki migsniowej ocenianych wy-
rebow koresponduja z przedstawianymi w literaturze [8, 11]. Analizujac dane
przedstawione w tabeli 1, zauwazy¢ mozna wyzsza o okoto 5% zawarto§¢ wody
w migsie strusim. Z punktu widzenia dietetyki zywienia cztowieka interesujaco
przedstawiata si¢ zawarto$¢ thuszczu surowego w strusinie. Byta ona ponadtrzy-
krotnie nizsza w poréwnaniu z wotowinag czy mig¢sem drobiowym, co zostato
statystycznie potwierdzone (P<0,05). Zblizone wyniki przedstawili w swojej
pracy Paleari i wsp. [7].

Tab. 1. Sktad chemiczny migsa (%)
Chemical composition of meat (%)

. Sucha masa Biatko ogdlne Thuszcz surowy | Popidt surowy
Migso
X E X +s X E X E
nM_lf(s)o strusia 2381 | 034 | 21,92 | 093 | 143 | 023 | 121 | 001
nM_lf(S)O wolowe 2730 | 021 | 2022 | 144 | 486" | 091 | 1.4 | 001
nM_lf(S)O drobiowe | »o 5 | oas | 2023 | 211 | a71® | 031 | 12 | 002

*b Réznice istotne przy P<0,05

Profil aminokwasowy biatka (tab.2) ukazal nieznaczne réznice gatunkowe
dla poszczegdlnych aminokwaséw. W ich interpretacji przydatne sa wyliczenia
zawarte w tabeli 3. Poréwnujac metoda Blocka i Mitchela sktad aminokwasowy
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badanych probek z wzorcowym biatkiem zaobserwowano, ze aminokwasem
limitujacym warto$¢ biologiczna biatka na poziomie okoto 50% byta izoleucyna.
Wskaznik aminokwasowy Osera oraz jego logarytm dziesigtny ujmuja zagad-
nienie proporcji migdzy aminokwasami egzogennymi kompleksowo. W tym
swietle wyniki obliczen wykazaty, iz najcenniejsze bylo biatko migsa wotowe-
go, zapewniajace wykorzystanie go przez organizm cztowieka na poziomie
83,4%, nizsza warto$¢ mialo biatko migsa strusiego, ktére wykorzystane moze
by¢ w 79,2%. Dato mu to jednak przewage nad migsem drobiowym, dla ktérego
wskaznik ten wynidst 78,8%. Na wysoka wartos¢ biologiczng biatka migsa stru-
siego zwracaja uwage Sales i Hades [10].

Tab. 2. Zawarto$¢ aminokwaséw w biatku g/100g
Content of amino acids in protein g/100g

Migso strusia Migso drobiowe Migso wotowe
Aminokwas n=10 n=10 n=10

X + X B X +s
Arginina 6,89 0,54 6,24 0,47 6,72 0,76
Histydyna 2,03 0,11 3,04 0,28 3,20 0,16
Lizyna 8,48 0,91 8,96 0,76 9,12 1,12
Fenyloalanina 4,84 0,54 4,48 0,32 4,48 0,44
Metionina 2,82 0,13 2,40 0,36 2,72 0,19
Treonina 3,90 0,43 4,16 0,28 4,64 0,39
Leucyna 7,78 0,48 7,52 0,89 8,00 1,67
Izoleucyna 4,71 0,09 4,64 0,33 5,12 0,29
Walina 5,00 0,67 4,80 0,64 5,28 0,76
Tyrozyna 3,13 0,05 3,52 0,17 3,84 0,12

Tab. 3. Wskazniki wartosci biologicznej biatka migsa
Biological value of meat protein

Migso strusia Migso drobiowe Migso wotowe
Wyszczegdlnienie n=10 n=10 n=10
X £ X £ X £
'Wskaznik Blocka-Mitchela (%) 53,2 0,6 52,6 0,4 58,3 0,5
'Wskaznik Osera (%) 79,2 1.4 78,8 0,9 83,4 1,2
Sredni logarytm 1,887 | 0,251 1,892 0,127 1,914 0,173
\/Aminokwas ograniczajacy Izoleucyna Izoleucyna Izoleucyna
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Tab. 4. Zawarto$¢ cholesterolu i sktad kwaséw thuszczowych w migsie
Content of cholesterol and acids composition in meat

Migso strusia Migso drobiowe | Migso wotowe
Wyszczeg6lnienie n=10 n=10 n=10

X +s X +s X +g
Cholesterol (mg/100g 55,10 4,70 56,34 7,90 |59,62 6,38
Palmitynowy % 1981 | 232 | 2470 | 342 (2693 4,11
Stearynowy % 14,09° | 2,11 | 7,19° | 0,82 [13,02* 2,16
Palmitoleinowy % 2,48* 0,72 6,34° 1,17 6,38 | 0,81
Oleinowy % 3,11 | 0,67 | 39,68 | 4,11 |4220 691
Linolowy % 20,26 | 1,32 | 17,46 | 098 |8,16% 0,18
Linolenowy % 6,02 | 089 | 1,77° | 048 |1,39® 0,06
5-cikozenowy % 6,23* | 131 | 2,86° | 032 |1,92°% 0,03
Suma kwaséw nasyconych % 33,90 4,91 31,89 6,11 3995 391
Suma kwasow jednonienasyconych % 33,59 2,44 46,02 5,91 |48,58 6,54
Suma kwaséw wielonienasyconych % 32,514 | 4,16 | 22,09° | 1,35 |11,47% 021

P Réznice istotne przy P<0,05, *® Réznice istotne przy P<0,01

Tab. 5. Zawarto$¢ makro- i mikroelementéw w migsie (mg kg™)
Content of micro- and macroelements in meat (mg kg™

Migso strusia Migso drobiowe Migso wotowe
Sktadniki mineralne n=10 n=10 n=10

X £s X £ X £
Na 4331° 3,31 67,11° 5,40 61,97 2,83
K 259,29 15,91 249,76 17,35 330,41 19,90
Ca 9,31 0,74 10,63 1,12 7,85 0,63
Mg 19,65 2,12 25,52 2,39 20,84 1,97
P 213,52 1,82 173,85 12,51 180,49 13,27
Fe 2,51 0,26 1,44 0,03 2,13 0,42
Cu 0,10 0,01 0,05 0,01 0,14 0,02
Zn 2,05 0,37 1,79 0,24 4,85 0,57
Mn 0,06 0,02 0,03 0,01 0,04 0,01

*b Réznice istotne przy P<0,05

Zawarto$¢ wielonienasyconych kwaséw tltuszczowych (tab. 4) w sumie
oznaczonych kwaséw ttuszczowych byta zdecydowanie (P<0,01) najwyzsza w
migsie strusim i wynosita 32,51%, podczas gdy w migsie drobiowym 22,09%, a
w wotowinie 11,47%. Stosunek kwasow ttuszczowych nasyconych do jednonie-
nasyconych i wielonienasyconych ksztattowal si¢ w migsie strusi jak 1:1:1, co
jak podkreslaja Horbanczuk i Sales [4], jest szczeg6lnie istotne z punktu widze-
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nia dietetyki. W tabeli tej przedstawiono réwniez zawarto$¢ cholesterolu. Na
najnizszym poziomie byla ona w strusinie i wynosita 55,10 mg/100g tkanki, co
koresponduje z pracami Reinera i wsp. [9], ktérzy w swoich badaniach nad
sktadem migsa strusiego oznaczali ten zwiazek w przedziale 35-68 mg. Interpre-
tujac pod wzgledem waloréow dietetycznych zawarto$¢ mikro- i makroelemen-
tow przedstawiona w tabeli 5, nalezy zauwazy¢ najnizszy (P<0,05) w strusinie
poziom sodu, wynoszacy 43,31 mg w 100g tkanki. W swoich badaniach poréw-
nawczych zalezno$¢ tg oraz nieznacznie wyzszy poziom zelaza w migsie strusi
zaobserwowat Cooper [2].

Kazdy gatunek zwierzat hodowlanych podlega znacznym wplywom ze-
wnetrznym, ktére moga modyfikowaé sktad uzyskiwanych produktéw poubojo-
wych [6, 12]. W niniejszej pracy nie uwzgledniano czynnikéw genetycznych
czy Srodowiskowych ksztattujacych zwierzeta, od ktérych pobrano materiat do
badan. W $wietle uzyskanych wynikéw wydaje si¢ celowe prowadzenie dal-
szych prac nad oceng waloréw dietetycznych migsa pozyskiwanego od strusi
utrzymywanych w krajowych fermach, z sugestia poszerzenia ich o obserwacje
dotyczace zywienia.

WNIOSKI

Przeprowadzone analizy chemiczne sktadnikéw pokarmowych migsa strusia
afrykanskiego i poréwnanie ich ze sktadem migsa drobiowego i wotowiny po-
zwalaja na uznanie jego wysokich waloréw dietetycznych.
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SUMMARY

The purpose of this study was to estimate the diet value of ostrich meat from one of the Polish

farms. Ten samples of ostrich leg (M. iliotibialis lateralis) were analysed for dry matter, crude
protein, crude fat, crude ash contents, composition of amino-acids and fatty acids. The biological
value of meat protein was calculated. The results were compared to the analysis of beef and broiler
meat composition. This study observed lower (P<0.05) crude fat and sodium content of ostrich
meet. It has a higher (P<0.01) polyenic fat acids content. Results obtained in this study showed a
high diet value of ostrich meat in comparison to beef and broiler.



