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WYDAJNOSC RZEZNA STRUSI | UZYSK WYBRANYCH
ELEMENTOW KULINARNYCH

Lech Adamczak, Tomasz Florowski, Marta Chmiel, Dorota Pietrzak
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Streszczenie. Celem badan bylo okreslenie wydajnosSci rzeznej i uzysku elementow kuli-
narnych strusi pogtowia krajowego. Badania oparto na analizie danych zawartych w do-
kumentacji z uboju 1043 sztuk strusi w przemystowym zaktadzie ubojowym. Okre§lono
$rednia mas¢ ubijanych ptakow, mase¢ tuszy, wydajno$¢ rzezna oraz uzyski poszczego6l-
nych elementow rozbiorowych. Stwierdzono, ze uboje prowadzone w polskich warunkach
przemystowych charakteryzuje nieco nizsza wydajno$¢ rzezna niz podawana w literaturze
swiatowe] (56,7% vs. 58-64%). Podczas rozbioréw tusz strusich stwierdzono znacznie
nizsze uzyski migsa zarowno w stosunku do masy ptaka, jak i masy tuszy niz podawane
w literaturze. Nie wynikato to z nadmiernego otluszczenia tusz, poniewaz uzysk thuszczu
byt zblizony do danych literaturowych. Powodem takich r6znic mogt by¢ natomiast proces
starannego odblaniania poszczegdlnych elementdow anatomicznych powodujacy powsta-
wanie znacznej ilo$ci blon z migsem (8,8% w stosunku do masy tuszy). Ujemne wspot-
czynniki korelacji pomigdzy masa ptaka a jego wydajno$cia rzezng wskazuja na potrzebg
pozyskiwania optymalnej ekonomicznie masy ubojowej, mimo wigkszej ilosci migsa pozy-
skiwanego od cigzszych ptakow.

Stowa kluczowe: strus, wydajno$¢ rzezna, uzysk elementoéw kulinarnych

WSTEP

Cechy sensoryczne migsa strusiego i jego dos$¢ egzotyczne pochodzenie sprawia-
ja, iz wciaz jest ono drogie i ekskluzywne. Wplyw ma na to réwniez rosnacy popyt
wielokrotnie przekraczajacy podaz. Dlatego dazy si¢ do uzytkowania ptakow o coraz
wigkszej wydajnosci rzeznej, z ktorych mozna pozyskiwaé wigcej poszukiwanego na
rynku migsa.
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ursynowska 159c, 02-776 Warszawa, e-mail: lech_adamczak@sggw.pl
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W Europie Zachodniej, w porownaniu z Polska, migso strusie jest bardziej popularne
i stosunkowo tatwo dostgpne. Wigksza jego popularno$¢ wynika réwniez z relatywnie
nizszej ceny w stosunku do dochodéw mieszkancow tej czgsci Europy. Staje si¢ ono
tam coraz powszechniejszym elementem diety takze dlatego, ze charakteryzuje si¢ niska
zawartoscig cholesterolu i korzystnym profilem kwasow ttuszczowych. Relatywnie wy-
soka cena migsa strusiego powoduje, ze bedzie ono spozywane wlasnie z uwagi na jego
wysokie walory sensoryczne oraz warto$¢ odzywcza [Harris i in. 1994, Paleari i in. 1995,
1998, Ferrara i in. 2002, Makata 2003, Lisitsyn i in. 2007].

Badania dotyczace warto$ci rzeznej strusi oraz wydajnos$ci rzeznej poszczegbdlnych
elementow tuszy strusia prowadzone na podstawie krajowego poglowia tych zwierzat
sa mato kompleksowe. Nalezy podkresli¢, ze warunki $rodowiskowe (klimatyczne
oraz sposoOb zywienia) sag uwazane za czynnik ksztattujacy ogolnie pojmowana warto$é¢
rzezna.

Informacje dotyczace wydajnosci rzeznej oraz uzyskow elementdw rozbiorowych
moga by¢ uzyteczne dla hodowcow i producentdow migsa strusiego, ktorzy mogliby pre-
cyzyjnie okresli¢ kierunek uzytkowy ptakow oraz przeprowadzi¢ poprawne kalkulacje
ekonomiczne optacalnosci produkcji.

Celem badan bylo okreslenie wydajnosci rzeznej i uzysku poszczegolnych elementow
kulinarnych ze strusi pogtowia krajowego.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowily strusie poglowia krajowego ubijane w Polish Farm Meat
Zaktady Migsne Stanistawow. Analiz¢ wydajnos$ci rzeznej oparto na dokumentacji zakta-
dowej zawierajacej dane na temat zbiorczych uzyskow migsa z anatomicznego rozbioru
tusz 1043 strusi (po kilkadziesiat sztuk w partii) prowadzonego wedlug zalecen World
Ostrich Assotiation (WOA). Do analizy wykorzystano dane z 18 ubojow. Liczebno$é
ptakow w partii ubojowej byta rézna i wynosita od 18 do 123 sztuk. Na podstawie doku-
mentow handlowych mozliwe bylo okreslenie masy zywca ubijanego w ramach jednej
partii (Sredniej masy ubijanych strusi) oraz ilosci pozyskanego thuszczu zewnetrznego,
ktéry jest usuwany na linii ubojowej. Na podstawie tych danych oraz $redniej masy tuszy
»cieptej” (tzw. WBC — ,,waga bita ciepta” okresla masg tuszy przed wychtodzeniem)
wyliczono $rednie warto$ci wydajnosci rzeznej dla jednego ptaka, a wyniki poddano ana-
lizie statystycznej (warto$¢ srednia i odchylenie standardowe).

Wykorzystanie wysokiej wartosci kulinarnej migsa pozyskanego z poszczego6lnych
elementow tuszki strusia jest mozliwe dzigki jej rozbiorowi anatomicznemu. Polega on,
wedlug World Ostrich Association (WOA), na wypreparowaniu 17 najcenniejszych mig-
$ni, ktore nastgpnie podlegaja doktadnemu doczyszczeniu i odbtonieniu [Purdue Univer-
sity 2010]. Wérdd pozyskiwanych migéni wyroznia sig: m. iliofiburalis, m. iliofemoralis,
m. ambiens, m. iliofemoralis externus, m. obturatorius medialis, m. flexor cruris lateralis,
m. flexor cruris medialis, m. iliotibialis lateralis, m. iliotibialis cranialis, m. pubo-ishio-
femoralis, m. femorotibialis medius, m. femorotibialis externus, m. obturatorius medialis,
m. gastrocnemius pars interna, m. gastrocnemius pars media, m. gastrocnemius pars
externa, m. fibularis longus.
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Na podstawie dokumentacji nie mozna jednak przeprowadzi¢ analizy uzyskow po-
szczegdlnych migéni. Bylo to spowodowane grupowaniem wybranych mig$ni wyni-
kajacym z koniecznosci realizacji celow handlowych uwzglgdniajacych zblizona ich
krucho$¢ w poszczegdlnych grupach (grupa I — najbardziej kruche, grupa IV — najmnie;j
kruche):

I — m. ambiens, m. iliofemoralis externus, m. obturatorius medialis (czg$¢ tzw. Long
Filet),
I — m. flexor cruris medialis, m. pubo-ishio-femoralis, m. femorotibialis externus,
Il — m. obturatorius medialis (cz¢$¢ tzw. Long Steak), m. gastrocnemius pars media,
IV — m. gastrocnemius pars interna, m. gastrocnemius pars externa,
V — pozostale niewymienione w podstawowym podziale migs$nie podudzia.

W niniejszej pracy uzyski poszczegoélnych migsni lub grup migsni skorelowano z ma-
sa przyzyciowa strusi z wykorzystaniem programu Statgraphics 4.0. W przypadku kore-
lacji istotnych wyliczono réwnania regres;ji.

WYNIKI | DYSKUSJA

Srednia masa strusi kierowanych do uboju wyniosta 104,1 kg (tab. 1). Przewaza
poglad, ze strusie powinny by¢ ubijane migdzy 12. a 14. miesiagcem zycia, po osia-
gnigciu masy ciata ok. 95-100 kg, a wigc nieco nizszej niz zaobserwowana $rednia dla
badanej populacji [Horbanczuk i in. 1996, Niekierk 1 Miiller 1996, Sales 1998]. Jones
iinni [1995], Horbanczuk [1998] oraz Kijowski [1999] podaja, ze najbardziej uzasad-
nione ekonomicznie, ze wzglgdow hodowlanych, jest ubijanie ptakow przy masie ciata
85 kg, gdyz osiaga si¢ wtedy najlepsze wykorzystanie paszy w catym okresie tuczu,
tzn. 3,6-3,9 kg paszy/kg przyrostu.

Tabela 1. Srednia masa przyzyciowa, WBC oraz uzyski migsa i thiszczu
Table 1. The average live weight, hot carcass weight and yield of meat and fat

Masa ptaka WBC Migso ogdtem Tluszez
Bird weight Carcass weight Total meat Fat
[ke] [ke] [ke] [ke]
X 104,1 59,0 24,9 11,1
sd 4,1 2,0 1,1 0,9

x — warto$¢ $rednia / mean value; sd — odchylenie standardowe / standard deviation

Masa tuszy (WBC) wynosila $rednio 59,0 kg. Ilo$¢ thuszczu pozyskanego w trakcie
uboju wynosita natomiast $rednio 11,1 kg. W bilansie uwzgledniono zaréwno thuszcz ze-
wnetrzny usuwany na linii ubojowej, jak rowniez thuszcz pozyskiwany w trakcie rozbio-
ru. Morris 1 inni [1995b] podaja, Ze ilo$¢ thuszczu pozyskiwana z tuszy strusia ksztaltuje
si¢ na poziomie okoto 9,1 kg, z kolei wedtug Horbanczuka [2003] ilo$¢ pozyskiwanego
thuszczu moze osiaga¢ wartos$¢ 12,2 kg. Podawane przez tych autoréw dane nie dotycza
strusi hodowanych na terenie Polski. Masa pozyskanego w niniejszych badaniach migsa
wynosita $rednio 24,9 kg. Wedtug Makaty [2003], ze strusia o masie 100 kg otrzymuje
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si¢ Srednio 35 kg migsa, czyli znaczaco wigcej. Roznica wynika zapewne z faktu, iz
ilo$¢ migsa w warunkach zakladowych byta okreslana po doktadnym doczyszczeniu ele-
mentow rozbiorowych i ich odbtonieniu. Migso wazone byto po zakonczeniu rozbioru,
ktory uwzglednial m.in. doktadne oddzielenie wszystkich zbednych czgséci (bton, Scig-
gien i wigzadel). Tak wigc w masg pozyskanego migsa nie zostaly wliczone wszystkie
przynalezne mig$niom tkanki.

Srednia wydajno$é¢ rzezna strusi wynosila 56,7% (tab. 2). Wedtug réznych zrodet
parametr ten wahat si¢ w zakresie 58—64% [Anonim 1996, Hilmes i Merkel 2001, Sab-
bioni i in. 2003]. Girolami i inni [2003] tlumaczyli uzyskana w swoich badaniach wyz-
sza wydajnos¢ (58,6%) porownywana z nizsza podawana przez Pollok i innych [1997]
—49% zastosowaniem odmiennej technologii uboju strusi, zwigzanej przede wszystkim
z ewentualnym usuwaniem thuszczu zewngtrznego i niewliczaniem go do ogolnej wy-
dajnosci rzeznej. Wedlug Balog i Almeida Paz [2007], wydajno$¢ rzezna strusi moze nie
przekracza¢ nawet 42%. Wptyw na nia maja zarowno cechy genetyczne, jak i systemy
hodowli i uboju strusi [Morris i in. 1995a, Fischer i in. 2000, Nitzan i in. 2002]. Decydu-
jacy wpltyw moze mie¢ rowniez odpowiednie przygotowanie ptaka do uboju (glodowka
przedubojowa).

Nizsze uzyski masowe migsa przetozyly sig¢ rowniez na niski procentowy udziat mig-
sa w masie zywego ptaka, ktory wynosit 23,9%. Wedtug Horbanczuka [2003], procento-
wa zawarto$¢ migsa w tuszy ksztaltuje si¢ na poziomie okoto 35%.

Tabela 2. Wydajno$¢ ubojowa, procentowy uzysk migsa ogdlem oraz ttuszczu w stosunku do masy
przyzyciowej
Table 2. The carcass yield, percentage yield of meat total and fat compared to live weight

Wydajno$¢ ubojowa Migso ogdtem Thuszez

Carcass yield [%] Total meat [%] Fat [%]
X 56,7 239 10,7
sd 1,5 1,2 0,9

x — warto$¢ $rednia / mean value; sd — odchylenie standardowe / standard deviation

Srednia zawarto$¢ migsa w tuszy wynosila 42,2% (tab. 3). Jest to wynik znaczaco niz-
szy niz podawany przez Horbanczuka [2003] ksztattujacy si¢ na poziomie 56,2%. R6zni-
ce te nie byly spowodowane nadmiernym ottuszczeniem ptakow ubijanych w warunkach
przemystowych, poniewaz autor podaje zblizona do uzyskanych w niniejszych badaniach

Tabela 3. Procentowy udziat migsa i thuszczu w tuszy
Table 3. Meat and fat percentage in the carcass

Migso ogotem Thuszez

Total meat [%] Fat [%]
X 42,2 18,8
sd 1,7 1,2

x — warto$¢ §rednia / mean value; sd — odchylenie standardowe / standard deviation
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zawartos$¢ thuszczu w tuszy wynoszaca 19,6%. Znacznie nizsza zawarto$¢ migsa w tuszy
mogta wynikaé z gorszego rozwoju uktadu migsniowego spowodowanego np. odmien-
nym sposobem zywienia czy tez ograniczona wielkoscig wybiegow w polskich warun-
kach hodowlanych, jak i czynnikami zwiazanymi z warunkami klimatycznymi hodowli
w Polsce.

Szczegdlowe pomiary masy 10 najwazniejszych migsni w tuszy strusia przeprowa-
dzili Morris 1 inni [1995b], ktorzy stwierdzili wigkszy uzysk migsnia m. fibularis longus
w poréwnaniu do niniejszych badan (2,59 vs. 2,3 kg). Migénie m. iliofiburalis i m. iliofe-
moralis wedtug Morrisa i1 innych [1995b] wazyty odpowiednio 3,49 i 0,95 kg, a m. ilio-
tibialis cranialis — 1,41 kg. Wedhug danych zaktadowych wykorzystanych w niniejszych
badaniach, uzysk tych migsni wyniost odpowiednio 2,9, 0,9 i 1,0 kg. Podobnie nizsze
wartosci zaobserwowano takze dla pozostalych migsni. Stosunkowo niskie uzyski ma-
sowe migsni mozna wytlumaczy¢ bardzo doktadna obrobka koncowa (odbtanianie me-
chaniczne). Uzyskanie elementu catkowicie pozbawionego tkanek innych niz mig§niowa
obarczone jest duzymi stratami powstajacymi na odbloniarce. Podczas usuwania btony
omigsnej §cinane sg takze duze ilosci migsa — w omawianym przypadku uzyskuje si¢
ponad 5 kg drobno rozdrobnionej mieszaniny bton, $ciggien i migsa (okreslonej na po-
trzeby niniejszej pracy jako btony). Uzyski masowe poszczegolnych migsni i grup migsni
przedstawiono w tabeli 4.

Tabela 4. Uzyski poszczegdlnych elementow kulinarnych i grup migsni

Table 4. Yields of particular culinary cuts and muscle groups

. o . . m. ambiens,
m. obturatorius medlalls, m. gastrocnemius pars internd, . A

. . . m. iliofemoralis externus,
m. gastrocnemius pars media m. gastrocnemius pars externa . L.
m. obturatorius medialis

[ke] (ke] [ke]
X 1,3 2,8 1,8
sd 0,1 0,1 0,1
m. iliofiburalis m. iliofemoralis m. fibularis longus
[ke] [ke] [ke]
X 2,9 0,9 2,3
sd 1,2 0,1 0,2
m. flexor cruris lateralis m. iliotibialis lateralis m. iliotibialis cranialis
kel [kel [kel
X 0,7 2,6 1,0
sd 0,1 0,1 0,1
m. flexor cruris medialis, pozostate niewymienione
m. pubo-ishio-femoralis, m. femorotibialis medius migs$nie podudzia
m. femorotibialis [kg] other muscles from drumstick
kel [ke]
X 1,3 1,7 0,1
sd 0,1 0,1 0,01

x — warto$¢ $rednia / mean value; sd — odchylenie standardowe / standard deviation
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Uzysk migsa I klasy (17 najcenniejszych migéni), po zsumowaniu, zostat okreslony
na okoto 19,4 kg (tab. 5). Jest to zgodne z danymi spotykanymi w literaturze. Cooper
[2000] okresla srednig masg migsni tej klasy na 10-20 kg. W zestawieniu powyzszych
danych z wynikami przeprowadzonych pomiaréw nalezy zwroci¢ uwage na duze stra-
ty migsa ponoszone w trakcie przygotowywania produktu finalnego (filety oraz steki).
Migsénie, ktore nie podlegaja wypreparowaniu sa rozdrabniane i w zaleznosci od jakosci
kawalkéw przeznaczane sa na migso gulaszowe lub migso drobne przerobowe. Ich taczny
uzysk w niniejszych badaniach oszacowano na poziomie 5,4 kg (tab. 5).

Tabela 5. Uzyski poszczegdlnych klas migsa
Table 5. Yields of particular meat classes

Migso kl. T Migso drobne Migso gulaszowe Blony
Meat cl. I Meat trimmings Goulash meat Membranes
[kel [ke] [ke] [ke]
X 19,4 2,9 2,5 52
sd 0,8 0,7 0,4 0,4

x — warto$¢ $rednia / mean value; sd — odchylenie standardowe / standard deviation

Po przeprowadzeniu analizy korelacji migdzy $rednig masa strusia a masa migsni
oraz masa mig$ni w grupach o zblizonej kruchos$ci (tab. 6) stwierdzono istotng korelacje
migdzy $rednia masg ptaka i WBC. Ze $rednia masa ptaka istotnie korelowala masa na-
stepujacych migsni: m. iliofibularis, m. iliotibialis lateralis, m. fibularis longus 1 m. ga-
strocnemius. Korelacje pomigdzy $rednia masa ptaka a jego wydajnoscia rzezna miaty
ujemny wspotczynnik, co $wiadczy o negatywnym wplywie duzej masy ubojowej strusi
na ich wydajno$¢ rzezna.

WNIOSKI

Hodowane w polskich warunkach strusie charakteryzuje nieco nizsza wydajnosc rzez-
na niz podawana w literaturze §wiatowej (56,7% vs. 58-64%). Stwierdzono znacznie niz-
sze uzyski migsa zarowno w stosunku do masy przyzyciowej ptaka, jak i masy tuszy niz
podawane w literaturze. Nie wynika to z nadmiernego otluszczenia tusz, poniewaz uzyski
thuszczu byty zblizone do danych literaturowych. Powodem takich réznic moze by¢ na-
tomiast proces starannego odbtaniania poszczegdlnych elementéw anatomicznych po-
wodujacy powstawanie znacznej ilosci blon z migsem (8,8% w stosunku do masy tuszy).
Ujemne wspoélczynniki korelacji pomigdzy masa ptaka a wydajnoscia rzezna wskazuja
na potrzebg ustalenia optymalnej ekonomicznie masy ubojowej mimo wigkszej ilosci
migsa pozyskiwanego od cigzszych ptakow (poddajac analizie rowniez koszty zwiazane
z utrzymaniem ptakow).
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THE CARCASS YIELD OF OSTRICH AND YIELDS OF SELECTED CULINARY
CUTS

Summary. The aim of the study was to determine the carcass yield and yields of carcass
culinary cuts of ostriches from domestic population. The study was based on analysis of
data obtained from the slaughter documentation of the 1043 ostriches slaughtered in in-
dustrial plant. The average weight of the slaughtered birds, carcass weight, carcass yield
and yields of particular carcass cuts were determined. It was found that the slaughtering
conducted in Polish industrial conditions were characterized by slightly lower carcass yield
than reported in the scientific literature (56.7% vs. 58—64%). It was determined that during
dressings of ostrich carcasses yields of meat total were significantly lower both in relation
to bird weight and carcass weight than reported in the literature. It was not a result of exces-
sive carcasses fatness because yields of fat were similar to the literature data. The reasons
of these differences could be de-sinewing particular carcass cuts causing the formation of
a significant quantity of membranes including considerable amount of trimmings (8.8%
relative to the carcass weight). The negative correlation coefficients between bird weight
and carcass yield indicates the need for obtaining the economically optimal bird weight
in spite of higher amount of meat harvested from heavier birds.

Key words: ostrich, carcass yield, yields of culinary cuts
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