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STRUS —- NOWE ZRODLO MIESA DROBIOWEGO.
WEASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE I WYROBY Z MIESA

1. Wstep

Migso strusia znane jest ze swoich wysokich wlasciwosci odzywczych. Charak-
teryzuje je, w poréwnaniu z tradycyjnymi gatunkami migsa, niskokalorycznosc,
mata zawarto$¢ thuszczu i duza zawarto$¢ polienowych kwasow tluszczowych i ze-
laza [Sales i in. 1996; Sales, Hayes 1996; Lombardi-Boccia i in. 2005; Horbanczuk
2003]. Dlatego wtasnie migso strusia i wyroby z niego sa poszukiwane przez konsu-
mentéw preferujacych ,,zdrowa zywno$¢”, niskokaloryczna, o malej zawartosci
thuszczu.

Migso strusia nie odbiega swoimi walorami smakowymi od migsa innych gatun-
kow zwierzat. Charakteryzuje si¢ wysoka kruchoscia i soczystoscia [Redbotten i in.
2004], ktora zalicza si¢ do najbardziej cenionych przez konsumentéw cech migsa
[Sales, Horbanczuk 1998].

W przetworstwie umiejetnos¢ pelnego zagospodarowania migsa i uzyskanych
surowcow decyduje o jego optacalnosci. Podczas uboju strusi, podobnie jak w przy-
padku uboju innych zwierzat, uzyskuje si¢ surowce, ktore nie nadaja si¢ do sprzedazy
jako migso kulinarne. Migso to zwykle wykorzystuje si¢ do produkcji wyrobow
[Fernandez-Lopez i in. 2003; Soriano i in. 2007; Bohme 1 in. 1996]. W klasyfikacji
migsa strusiego zaproponowanej przez Lendziona i wsp. [2003] surowcem do pro-
dukcji wedlin jest migso klasy Ib (migénie o masie ponizej 0,25 kg), II (migso wy-
krawane od kosci, z catej tuszki, bez bton i $ciggien) oraz III (migso Sciggniste, po-
wstate podczas przygotowania migsa kulinarnego) (tab. 2 i rys. 1, 2 i 3 w opra-
cowaniu [Haraf 2008]). Aby uzyska¢ produkt o pozadanej jakosci technologiczne;j i
sensorycznej, niezbedne jest poznanie whasciwosci funkcjonalnych migsa. Stanowia
je najczesciej cechy fizykochemiczne, od ktorych zalezy zachowanie si¢ surowca
lub produktu w czasie przechowywania, przetwarzania i konsumowania [Grabow-
ski, Kijowski 2004]. Niniejsze opracowanie jest przegladem dostepne;j literatury do-
tyczacej wlasciwosci technologicznych migsa strusia, jego wykorzystania w prze-
tworstwie migsnym i charakterystyki wyroboéw ze strusiny.

* Katedra Technologii Zywno$ci Pochodzenia Zwierzecego, Uniwersytet Ekonomiczny we Wro-
clawiu, 53-345 Wroctaw, ul. Komandorska 118/120.
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2. Cechy fizykochemiczne migsa

Bardzo wazna cecha jakosciowa migsa jest barwa. Jest ona uwazana przez kon-
sumentow za swoisty ,,wskaznik” §wiezosci i dobrej jako$ci migsa oraz jego wyro-
bow. Barwa migsa $wiezego zalezy gltdwnie od struktury fizycznej migsa, zawartosci
barwnikéw hemowych i wzajemnej proporcji mioglobiny oraz jej pochodnych. Mio-
globina wystepuje w trzech postaciach: jaskrawoczerwonej oksymioglobiny, wisnio-
woczerwonej mioglobiny i brunatnej metmioglobiny. Dwie pierwsze tatwo przecho-
dza jedna w druga. Kierunek przemiany zalezy od dostgpnosci tlenu atmosferycz-
nego, ktérego obecnos¢ sprzyja wystgpowaniu oksymioglobiny. Tworzenie si¢
brunatnej metmioglobiny jest praktycznie nieodwracalne [Wotoszyn 2002]. Z da-
nych w tab. 1 wynika, ze najwigksza zawartoscia barwnikow charakteryzuje si¢ mig-
so bydta i strusi, a mniejsza migso kurczat 1 indykéw. Migso strusia zawiera wigcej
barwnikoéw hemowych (5,5-9,1 mg/g) niz wotowina, (4,2-7 mg/g). W konsekwencji
cechuje si¢ ono intensywniejsza barwa, co zostato potwierdzone badaniami senso-
rycznymi [Redbotten i in. 2004].

Tabela 1. Zawarto$¢ barwnikéw w migsie roznych zwierzat rzeznych

Zawarto$¢ Zawarto$¢
Rodzaj migsa barwnikow Rodzaj migsa barwnikow
(mg/g) (mg/g)
Wieprzowina 1,0-1,1 Kurczat
Wotowina 3,9-7,0 — migsnie piersiowe 0,5
Cielecina 1,4-4,8 — migsnie udowe 1,8
Baranina Kacze
— wiek: 2 miesiace 1,6 — migsnie piersiowe 4,5
— wiek: 2 lata 6,8 — migsnie udowe 3,6
Strusie Indycze
— migs$nie udowe 5,5-9,1 — migsnie piersiowe 0,6
— migsnie udowe 2,7

Zrodto: [Kijowski i in. 2004].

Poszczegolne migénie strusia znacznie roznia si¢ migdzy soba zawartoscia barw-
nikow hemowych. Migsien lliofemoralis zawiera ich najwigcej (9,09 mg/g), nato-
miast /liofibularis najmniej (5,10 mg/g) [Sales 1996].

Wyniki pomiaréw parametrow barwy L*, a*, i b* (tab. 2) wskazuja na duzo jas-
niejsza barwe migsa indyczego, kaczego i wieprzowego oraz nieco ciemniejsza bar-
we¢ wotowiny w porownaniu ze strusing. Jest to sprzeczne z wczesniejszym stwier-
dzeniem, ze wotowina charakteryzuje si¢ intensywniejsza barwa niz strusina.
Mniejsza wartos¢ parametru L* dla wotowiny prawdopodobnie wynika z tego, ze
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jako migso strusia analizowano migsien {liofibularis, charakteryzujacy si¢ najmniej-
sza zawartos$cig barwnikéw hemowych, wynoszaca 5,5 mg/g, podczas gdy wolowi-
na moze zawiera¢ do 7 mg/g.

Stowinski i wsp. [2001] wykazali podobne warto$ci parametréw barwy L*, a*
i b* dla migs$ni udzca (odpowiednio 32,62; 23,21 i 4,64) oraz dla mig$ni grzbietu
(odpowiednio 34,0; 24,9 1 6,0). Natomiast Hoffman i Fisher [2001] oraz Hoffman
1 wsp. [2005] otrzymali dla migsa strusia wartosci parametru L* od 24,84 do 33,39,
a* 0od 5,48 do 14,451 b* od 3,15 do 8,83.

Z przedstawionych danych dotyczacych instrumentalnej metody pomiaru barwy
wynika, ze mig$nie strusia maja zréznicowana barwe. Znajduje to potwierdzenie w
ogoblnej zawartosci barwnikow hemowych oznaczonej w migséniach tych ptakow. Ta-
kie zroznicowanie barwy poszczegélnych elementéw kulinarnych moze wptynacé
negatywnie na decyzje konsumentéw o zakupie. Znaczne zréznicowanie barwy po-
szczegblnych migsni moze ponadto powodowaé niejednolita barwe na przekroju
produkowanych z nich wyrobow.

Tabela 2. Parametry barwy migsa réznych gatunkow zwierzat

Migso
Parametr barwy - - -
strusie® indycze® kacze* wieprzowe® wolowe®
L* 36,7 46,4 40,9-45,2 45,7-56,9 33,7
a* 22,8 19,3 20,3-24,5 5,1-11,0 21,7
b* 6,5 3,43 6,2-8,4 13,1-16,0 4,8

L* — jasno$¢ fotometryczna, a* — natgzenie barwy czerwonej, b* — natgzenie barwy zolte;j.
Zrodto: [Paleari i in. 1998; Lindahl i in. 2001; Wotoszyn 2002].

Inna, bardzo wazna z technologicznego punktu widzenia cecha migsa jest pH.
Jego warto$¢ pozwala zdiagnozowaé wady migsa, takie jak PSE (blade, migkkie,
wodniste) i DFD (ciemne, twarde, suche). Wada migsa determinuje jego przydatnos¢
do przetworstwa. Przyjmuje sig, ze migso normalne (bez wad) to takie, ktorego war-
to$¢ pH, mierzona po uptywie 24 godzin od uboju, wynosi 5,8-6,2. Jezeli pH jest
nizsze niz 5,8, to moze oznacza¢ migso PSE, natomiast wyzsze niz 6,2 — DFD [Ki-
jowski, Niewiarowicz 1978; Kralik, Petri¢evic 1993; Petracci i in. 1995; Skrabka-
-Blotnicka i in. 2003]. Z niektérych badan przeprowadzonych na migsie strusia wy-
nika, ze pH,, ksztattuje si¢ w przedziale od 5,91 do 6,21 [Ponce-Alquicira i in. 2002;
Sales, Mellet 1996, van Schalkwyk i in. 2005]. Z kolei Hoffman i wsp. [2006] poda-
ja wyzsza warto$¢ pH,, — na poziomie 6,67. Ze wzgledu na wysoka warto$¢ pH w
porownaniu z migsem innych gatunkow zwierzat rzeznych badacze okreslaja to mig-
so jako posrednie pomigdzy normalnym i DFD [Sales 1996; Stowinski i in. 2001].
Prawdopodobna przyczyna wystgpowania w migsie strusi wysokiego pH,, jest po-
datno$¢ ptakow na stres [Berge i in. 1997]. Stres moze by¢ wywotany m.in. ztym
traktowaniem zwierzat na farmie na wiele godzin przed ubojem, dtugim transpor-
tem, nadmiernym hatasem, r6znica temperatur na drodze przepgdu, intensywnymi
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zapachami obcymi. W efekcie stresu dochodzi do wyczerpania lub znacznego
zmniejszenia zapaséw glikogenu w mig$niach przed ubojem, a to uniemozliwia pra-
widlowe zakwaszenie tkanek [Skrabka-Btotnicka 2007].

Hoffman i wsp. [2005] uwazaja, ze warto$¢ pH wplywa istotnie na barweg migsa,
nadajac migsniom strusi ciemna, purpurowo-czerwong barweg. Przy wysokim pH
woda jest $cisle zwiazana w mig$niu. Widkienka migsniowe tworza $cista strukture.
Powierzchnia migsa staje si¢ twardsza 1 dyfuzja tlenu do wnetrza jest ograniczona.
W takich warunkach warstwa jasnoczerwonej oksymioglobiny na powierzchni mig-
sa jest bardzo cienka, dominuje wigc mioglobina, nadajac migsniom ciemna barwe.

Konsekwencja wysokiego pH jest nietrwato$¢ migsa podczas przechowywania,
spowodowana warunkami sprzyjajacymi rozwojowi drobnoustrojow. W praktyce
migso strusia uzyskane z rozbioru tuszy jest schtadzane przez 24 godziny. Nastepnie
migsnie w catosci lub po zmieleniu pakowane sa prozniowo i przekazywane do
sprzedazy jako migso $wieze (schtodzone) lub zamrozone. Otremba i wsp. [1999]
stwierdzili, ze migso strusia pakowane pr6zniowo i rozmrozone nie powinno by¢
przechowywane dluzej niz 10 dni w warunkach chtodniczych, a wigc w temp. od 0
do 4°C. Po tym czasie zapach i barwa migsa stawaty si¢ mniej akceptowane przez
oceniajacych.

Seydim i wsp. [2006] badali trwalo$¢ strusiny pakowanej w atmosferze modyfi-
kowanej (MAP — Modified Atmosphere Packaging). Wykazano, ze migso pakowane
w atmosferze zawierajacej 80% N, 1 20% O, oraz w atmosferze zawierajacej 80% N,
120% CO, charakteryzowalo sig¢ podobna trwatoscia jak migso pakowane proznio-
wo. Migso pakowane w wyzej wymienionych atmosferach zachowywalo swoje pier-
wotne cechy sensoryczne i barwe przez 6 dni. Natomiast pakowanie strusiny w at-
mosferze zawierajacej 80% O, 1 20% CO, skracato ten okres do 3 dni. Atmosfera o
takim sktadzie jest stosowana w przemysle do pakowania migsa czerwonego i kiet-
basy z surowego migsa [Czerniawski, Michniewicz 1998]. Jednak migso strusie z
powodu wysokiej zawartosci polienowych kwasow thuszczowych jest bardziej po-
datne na utlenienie ttuszczu niz migso innych gatunkow zwierzat. Atmosfera bogata
w tlen nie nadaje si¢ wigc do pakowania migsa strusiego, gdyz znacznie przyspiesza
niekorzystne procesy utleniania. Dla poréwnania trwato$¢ migsa cielgcego pakowa-
nego w systemie MAP w odpowiednio dobranej atmosferze i przechowywanego w
temp. 4°C wynosi 6 dni, a stekow wieprzowych — 5 dni. Porcje migsa wotowego
pakowanego w atmosferze modyfikowanej i przechowywanego w temp. 3°C wyka-
zuja trwalos¢ od 8 do 12 dni [Czerniawski, Michniewicz 1998]. Biorac pod uwage
powyzsze dane, mozna stwierdzi¢, ze trwatos¢ strusiny pakowanej prézniowo lub w
atmosferze gazéw o odpowiednio dobranym sktadzie jest zblizona do trwatosci mig-
sa innych gatunkow.

Zaleta wysokiego pH migsa jest towarzyszaca mu wigksza wodochtonnos¢. Im
wigkszy wskaznik wodochtonno$ci migsa, tym mniejsze straty cieplne i w konse-
kwencji wigksza soczysto$¢ migsa po obrobce termicznej [Hoffman 1988; van
Schalkwyk i in. 2005]. Wysoka wodochtonnos¢ jest wigc pozadana cecha migsa
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przeznaczonego do przetworstwa. Stowinski 1 wsp. [2001] okreslili wodochtonnos¢
migsa strusiego z ud na poziomie 44,2%, a migsa z grzbietu — 30,5%. Na podstawie
badan mie$ni udowych strusia, przeprowadzonych w Katedrze Technologii Zywno-
$ci Pochodzenia Zwierzgcego w Uniwersytecie Ekonomicznym we Wroclawiu,
stwierdzono wodochtonnos¢ wynoszaca od 49,96 do 67,59% i straty cieplne w wy-
sokosci od 19,29 do 30,87%. Migso o najwigkszej wodochtonnosci charakteryzowa-
to sig najmniejszymi stratami cieplnymi masy i na odwrot [Haraf 2007]. Sales [1996]
podaje straty cieplne masy w przedziale od 31,9 do 37,7%, Lanza i wsp. [2004] od
22,84 do 24,07%, natomiast Hoffman i wsp. [2005] od 62,58 do 65,13%.

Podobnie ksztattuja sig straty cieplne w odniesieniu do wotowiny i wieprzowiny.
Dla poréwnania migso bydla charakteryzuje si¢ stratami termicznymi masy na po-
ziomie od 17,6 do 22,2% [Mandell i in. 1997], natomiast migso wieprzowe od 26,8
do 35,5% [Moelich i in. 2003; Oeckel, Warnants 2003 ]. Migso kacze wykazuje stra-
ty cieplne w przedziale od 31,94 do 39,80% [Okruszek i in. 2007]. Z danych wynika,
ze pod wzgledem wysokos$ci strat masy po obrobce termicznej strusina nie odbiega
od migsa zwierzat innych gatunkow.

3. Wyroby z migsa strusia

Wysokie pH migsa strusia sprawia, ze moze ono by¢ dobrym surowcem do pro-
dukcji wyrobow migsnych, charakteryzujacym sig naturalna, wysoka wodochtonno-
$cia. To z kolei moze pomoéc zredukowacé ilos¢ srodkdéw chemicznych (np. fosfora-
now) dodawanych do migsa w celu zwigkszenia jego wodochtonnosci.

Fisher i wsp. [2000] badali barwe, straty termiczne i wiasciwosci odzywcze
szynki oraz paréwek wyprodukowanych z migsa strusia. Sktad chemiczny paréwek
ze strusia poréwnano z dostgpnymi na rynku paréwkami wieprzowo-drobiowymi i
dietetycznymi wotowo-drobiowymi. Szynka zostala wyprodukowana w dwoch wa-
riantach: o mniejszej (0,15%) i wigkszej (0,30%) zawartosci polifosforanoéw, nato-
miast parowki w wariantach z mniejszym (27%) i wigkszym (32%) dodatkiem tlusz-
czu wieprzowego. Szynka charakteryzowata si¢ ciemna barwa, wysoka zawartoscia
biatka i niska thuszczu. Autorzy stwierdzili, ze dodatek fosforandw do wyrobu ze
strusiny zmniejsza straty cieplne masy, ale nie ma tak znacznego wptywu na zdol-
nos$¢ utrzymania wody jak w przypadku migsa wieprzowego z wada PSE. Natomiast
wigksza zawartos¢ polifosforanow powodowata zwigkszenie gumowato$ci wyrobu,
dlatego zaproponowano zmniejszenie ich dodatku. Paréwki wyprodukowane ze
strusiny charakteryzowaty si¢ podobna zawarto$cia biatka, lecz wigksza zawartoscia
thuszczu niz inne dostgpne na rynku. Wynikalo to z duzej ilosci surowcow thuszczo-
wych dodanych do parowek w procesie produkcji. Fisher i wsp. [2000] stwierdzili,
ze pod wzgledem sktadu chemicznego wyroby ze strusiny moga z powodzeniem
konkurowa¢ z podobnymi wyrobami produkowanymi z migsa innych gatunkow, a
problem nadmiaru tluszczu w wyrobach mozna rozwiazac, zastepujac go w czesci
lub w catosci takimi zamiennikami, jak izolaty biatka sojowego.
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Z badan Hoffmana i Melleta [2003] wynika, Ze stosowanie zamiennikdéw ttusz-
czu w wyrobach z migsa strusia nie pogarsza ich jakos$ci organoleptycznej. Prze-
szkolony zespot oceniajacy nie odroznial pasztecikow z migsa strusiego z dodatkiem
thuszczu wieprzowego od tych ze skrobia modyfikowana czy z zastosowanym jako
zamiennikiem izolatem biatka sojowego. Wyroby z dodatkiem tluszczu odznaczaty
si¢ wprawdzie jasniejsza, bardziej akceptowang przez konsumentéw barwa, lecz
charakteryzowaty si¢ rowniez wigksza zawarto$cia kwasoéw ttuszczowych nasyco-
nych i mniejsza kwasdéw polienowych, co jest niekorzystne z zywieniowego punktu
widzenia.

Fernandez-Lopez i wsp. [2003] okreslili sktad chemiczny, cechy fizykochemicz-
ne (parametry L*, a*, b*, pH), cechy sensoryczne (m.in. soczystos¢, twardo$¢ wiok-
nistos$¢, intensywno$¢ barwy, zapachu i smaku, oceng ogdlna) i profil tekstury kiet-
bas drobno rozdrobnionych (bologna sausage) wyprodukowanych z dwoch roznych
migsni strusia (Hliofibularis 1 Femorotibialis). Wyroby porownano z kietbasa tego
samego rodzaju wyprodukowang z wotowiny. Wedliny ze strusia charakteryzowaty
si¢ istotnie wigkszym poziomem biatka i wody, co moglo wynika¢ z charakterystyki
zastosowanych surowcow. W kielbasie wolowej stwierdzono wigksza zawartosé¢
thuszczu, jasniejsza barwe, wigksza intensywno$¢ zapachu oraz wigksza soczystosc.
Wsrod wyrobow ze strusi wigkszy poziom tluszczu 1 wieksza sprezysto$¢ zaobser-
wowano w przypadku migsnia [lliofibularis jako surowca. Najwyzsza oceng ogo6lna
przyznano kielbasie wyprodukowanej z M. iliofibularis , nizsza oceng og6élna uzy-
skat wyrdb z wotowiny, a najnizsza z M. femorotibialis.

Tabela 3. Sktad chemiczny réznych produktéw z migsa strusiego dostgpnych na rynku RPA

Sktadnik (%) Szynka® Bekon® Parowki®
Biatko 17,87 20,45 13,35
Thuszcz 1,75 1,92 14,85
Popiot 11,54 11,55 5,77
Cholesterol (mg/100g) 32,96 50,7 43,7
Kwasy ttuszczowe

Nasycone ogotem 36,11 39,78 33,59
C16:0 21,97 27,65 24,31
C18:0 12,65 10,20 8,36
Monoenowe ogotem 49,70 33,97 49,09
C18:1 46,65 28,95 43,04
Polienowe ogdtem 14,18 26,25 17,32
C18:2n-6 8,20 14,78 12,92
C18:3 n-6 0,25 0,72 0,04
C18:3 n-3 1,98 2,90 3,36
C20:4 n-6 2,23 5,64 0,53

@ ham;, ® bacon; © smoked vienna.

Zrodto: [Hoffman 2005].
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Bohme i wsp. [1996] z powodzeniem zastosowali migso strusia do produkcji
salami. Uzyto kombinacji trzech kultur starterowych (Lactobacillus sake, Lactoba-
cillus curvatus 1 Micrococcus spp). Wyrdb otrzymany z zastosowaniem kombinacji
L. curvatus i Micrococcus zostat pozytywnie oceniony pod wzgledem zaréwno tek-
stury, jak i cech organoleptycznych.

Soriano i wsp. [2007] poréwnali trzy rozne warianty recepturowe kietbasy fer-
mentowanej dostepnej na rynku hiszpanskim. Wyprodukowano kietbasy z samego
migsa strusia oraz ze strusiny z dodatkiem chudej wieprzowiny. Trzeci wariant za-
wierat migso strusie i boczek. Okreslono m.in. podstawowy sktad chemiczny, profil
kwasow tluszczowych oraz przeprowadzono analiz¢ sensoryczna, podczas ktorej
oceniajacy wlasnymi stowami okreslali swoje odczucia. Wyroby wyprodukowa-
ne wylacznie ze strusia charakteryzowaly si¢ wigksza zawarto$cia biatka i odznacza-
ty si¢ akceptowanymi przez konsumentéw cechami organoleptycznymi. Jednak
wigksza akceptacja cieszyly si¢ wyroby o jasniejszej barwie, z dodatkiem migsa
wieprzowego.

Hoffman [2005] przedstawil sktad chemiczny i charakterystyke profilu kwasow
thuszczowych wyrobdw z migsa strusia dostepnych na rynku Republiki Poludniowej
Afryki (tab. 3). Najwigcej biatka i cholesterolu oraz polienowych kwaséw ttuszczo-
wych zawierat bekon.

4. Podsumowanie

Migso strusia charakteryzuje si¢ wysokim pH i dobra wodochtonnoscia. Z doko-
nanego przegladu literatury wynika, ze migso strusie moze by¢ surowcem do pro-
dukcji wyrobow zarowno drobno i srednio rozdrobnionych (parowki, kietbasy suche
i typu salami), jak i z catych migéni (szynka, bekon). Jest wigec z powodzeniem sto-
sowane jako surowiec do produkcji typowych wyroboéw wytwarzanych dotychczas
z innego rodzaju migsa. Za jego wykorzystaniem w przetworstwie przemawia row-
niez wysoka warto$¢ odzywcza, tj. niska zawarto$¢ ttuszczu i cholesterolu oraz duza
zawarto$¢ biatka, zelaza i polienowych kwasow tluszczowych. Duzy dodatek thusz-
czu niezbedny w przypadku wyroboéw drobno rozdrobnionych i jego negatywny
wplyw na wilasciwosci odzywcze mozna zniwelowac przez zastosowanie izolatow
biatka sojowego jako zamiennikoéw thuszczu, nie wptywa to w zaden sposob na ce-
chy organoleptyczne wyrobow ze strusiny.

Wymagania konsumentdéw na rynku produktéw spozywczych stale rosna w mia-
rg¢ wzrostu ich §wiadomosci ,,zywieniowej”. Informacje o wtasciwosciach odzyw-
czych produktu coraz czg$ciej maja wpltyw na decyzje konsumenta o zakupie.
W zwiazku z tym istnieje coraz silniejsza potrzeba wzbogacenia oferty rynkowe;j
o wyroby charakteryzujace si¢ wysoka wartoscia odzywcza, do ktorych mozna zali-
czy¢ produkty z migsa strusiego.
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OSTRICH - THE NEW SOURCE OF POULTRY MEAT.
FUNCTIONAL TRAITS AND VALUE ADDED OSTRICH PRODUCTS

Summary

The paper is a review on processing quality of ostrich meat and characteristics of value added
ostrich products. Ostrich meat is characterized by high pH and water holding capacity and can be used
as a processing meat. It is used for production among others emulsion — type meat products, hams and
salami sausages. From the review it is known that value added ostrich products can compete success-
fully with similar types of products derived from other meat species. Furthermore, the chemical com-
position of ostrich meat (low fat and cholesterol content as well as high protein, iron and polyunsatura-
ted fatty acids content) make, the ostrich products favourable from the nutritional point of view. More
and more consumers have a concern for their diet from a health aspect, so the food industry should
provide a wide range of healthy products, including the ostrich products, in response to this need.
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