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CHARAKTERYSTYKA MODELOWYCH KIELBAS
WYPRODUKOWANYCH Z DODATKIEM MIESA STRUSIEGO
KLASY II I III

Streszczenie

Przebadano sktad chemiczny migsa drobnego klasy II i III ze strusi i przeprowadzono proby przydat-
no$ci migsa tych klas do przetworstwa na kietbasy, Z migsa klasy II oraz z migsa indyczego wykonano
modelowg kielbasg typu kabanos ze zmienna zawarto$cia — 21, 31, 51% — strusiny. Najwigksza akceptacja
cechowaly si¢ wyroby z 51% dodatkiem migsa strusiego. Pozostale kietbasy z dodatkiem 21 i 31% strusi-
ny zostaly réwniez zaakceptowane, lecz nie uzyskaly wysokich not w ocenie sensorycznej. Zawarto§¢
biatka i thuszezu w tych kietbasach nie roznila sig jednak znaczaco.

Do wytworzenia modelowych kietbas, umownie nazwanych ,.$niadaniowe”, uzyto miesa strusiego
klasy III i migsa indyczego oraz zastosowano dodatek sera podpuszczkowego typu gouda. Najlepiej zo-
staly ocenione wyroby wyprodukowane z 23% udzialem strusiny. Zawarto$¢ thiszczu zwigkszata si¢ w
tych wyrobach wraz ze wzrostem dodatku migsa strusiego. Jakos¢ tych produktéw nie osiagneta zadowa-
lajacego poziomu i dlatego nadal nalezy szukaé sposobu optymalnego wykorzystania migsa klasy III.

Slowa kluczowe: mieso str_u‘sie, kietbasy, klasyfikacja, sktad chemiczny, jako$¢ sensoryczna.

Wprowadzenie -

W badaniach §wiatowych bardzo wysoko oceniono warto§¢ Zywieniowa migsa
strusiego, pochodzacego z ferm hodowlanych. Wykazano, Ze elementy strusiny naj-
wyzszej jakosci kulinarnej zawieraja: 20,05-26,90% bialka, 0,21-3,57% tluszczu,
33,8-83,0 mg cholesterolu w 100 g tkanki oraz 3,24,9 mg zelaza w 100 g tkanki,
a kalorycznos¢ waha sig od 120 do 142 kcal/100 g produktu gotowanego [1, 3, 5, 6, 8].

W 2002 r. autorzy niniejszej publikacji opracowali, a nast¢pnie wdrozyli
w polskich zakladach zajmujacych si¢ ubojem i przetworstwem migsa strusiego, klasy-
fikacjg tego surowca, wraz z okresleniem uzysku migsa (tab. 1).

Mgr mz K. Lendzion, prof. dr hab. J. Batura, dr.ini. U Bojdrska, mgr inz. M.S. Kubiak, mgr inz. G. Galaceki,
Katedra Technologii i Chemii Migsa, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Pl. Cieszyriski 1, 10-718 Olsztyn-
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Tabela |
Proponowana klasyfikacja migsa strusiego [4].
Proposal classification of ostrich meat [4].
Uzysk
‘ool
Ig?:;/ Cechy migsa / Meat features Pmegnaciepie / Usagg ‘ @;Z‘::t /
yield [%]
Najcenniejsze mig$nie / The most valu- | Kulinarne (filety, steki, poledwiczka)
able muscles (M. gastrocnemius pars Culmary (ﬁlet fillet, steak)
externa, M. fibularis longus, M. obtu-
ratorius medialis, M. flexor cruris lat-

Ia eralis, M. iliofibularis, M. femorotibialis
medius, M. iliotibialis lateralis, M.
iliofemoralis externus, M. iliotibialis
cranialis, M. iliofemoralis) bez blon 18,0-3,0
i §ciggien / without membranes and
ligaments
Pozostale: mieénie - (nieuwzglgdnione | Kulinarne lub produkcja kietbas luksu-

w klasie Ia) bez blon i §ciggien (masa > | sowych typu: my$liwska sucha, kra-

Ib 0,25kg ) / Other muscles (excluding { kowska sucha, itp. / Culinary or to
class Ia) without membranes and liga- | luxury sausages productions: my§liw-
ments (weight >0,25kg) ska dry, krakowska dry, etc.

Migso wykrawane od kosci, z calej [ Produkcja kielbas pottrwatych typu:

I tuszki, bez blon i Sciggien / Meat sepa- | frankfurterki, itp. / Half long-life sau- 5.0-9.5
rated from bones, the whole carcass, | sages production: frankfurter, etc. T
without membranes and ligaments :

Mieso $ciegniste, blony z migsem pow- | Dodatek do  produkcji-  kielbas
stale podczas przygotowywania migsa | nietrwatych drobnorozdrobnionych
kulinarnego kl. I /' Ligamentous meat, | typu: serdelowa, parowki, dodatek do

I | membranes with meat derived from | wyrobow garmazeryjnych / Tying| 7,0-10,8
preparation of culinary meat of class [ additive, material useful for production

of non-stable sausages: material for
cold food

Uzysk migsa — masa migsa [%] w stosunku do masy Zywego ptaka.

! Ratio of meat yield [%] to weight of live bird (obtained range).

Celem badan byto okreslenie sktadu chemicznego migsa klasy II i III ze strusi
oraz charakterystyka modelowych kietbas wytworzonych z jego dodatkiem.

Material i metody badan

Migso strusie klasy II i III uzyskano z przemystowego rozbioru ptakow o masie
80-104 kg. Kazdorazowo proba obejmowata migso pochodzqce Z grupy 3—4 ptakow.
Pobrano i przebadano 4 proby migsa klasy II i III
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Przeprowadzono do$wiadczenie technologiczne, majace na celu okreslenie przy-
datnosci miesa klasy II 1 III do przetwdrstwa. Sktad recepturowy modelowych kietbas

przedstawiono w tab. 2.
Tabela 2

Sktad surowcowy modelowych klelbas z dodatkiem migsa strusiego klasy IT1 III.
Raw material composition of sausages obrained in laboratory conditions containing ostrich meat of class
IT and III. ' ’

. I.<1eibasa typu kabanos Kietbasy $niadaniowe
Surowxec podstawowy Polish style sausage kabanos Breakfast sausage with cheese
Raw material type
A[%] | Bi[%] | Ci[%] | A %] | Bo[%] | G [%]
Migso klasy II ze strusia o :
Ostrich meat class II - 21 31 31 B - i
Migso klasy III ze strusia
Ostrich meat class I1I - B B 16 23 31
Migso z separacji piersi indyczych '
The ,,baader” turkey breast meat ” 69 49 62 33 47
Ser podpuszczkowy typu gouda a _ 3 2
Gouda type cheese : s
Dodatki-w stosunku do masy surowcoéw miesnych [%]
Peklos6l / curing salt 1,80 1,90
Przyprawy / spices 0,56 1,05
Woda / water 25,00 45,00
Skrobia skronet / starch skronet - | - [ - 3,00
Ostonki biatkowe o $rednicy 18 mm '
Protein casings (diameter 18 mm)

Do produkcji obu rodzajow kietbas uzyto migsa indyczego z piersi (uzyskanego
metodg migkkiej separacji na bebnie o $rednicy otworéw 5 mm w urzadzeniu ,,Baa-
der”) oraz migsa strusiego klasy II i TII. Skiad surowcowy do$wiadczalnych kietbas
przedstawiono w tab. 2. Surowce ‘migsne peklowano na sucho. Migso strusie po pe-
klowaniu rozdrabniano w wilku garmazeryjnym ,,Spomasz”: klasy II'(do produkcji
kabanosow) — siatka o §rednicy otwordw 10 mm, klasy III (do produkcji kietbasy $nia-
daniowej) — siatka o §rednicy otworéw 3 mm. Podczas produkcji kietbas typu kabanos
(A1,B1,Cy) rozdrobnione migso mieszano wraz z dodatkiem przypraw i wody do uzy-
skania dobrze wyrobionej masy. Farszem nadziewano $cisle ostonki biatkowe o $red-
nicy 18 mm. Dalsza czg§¢ procesu odbywata sie w komorze wedzarniczo-parzelniczej
»Jugema”. Kietbasy osadzano w temp. 20°C przez 1 godz., nastepnie 1 godz. wedzono
je dymem olchowo-bukowym o temp. 45°C, a potem pieczono w temp. 85°C przez
23 min do uzyskania 72°C wewnatrz batonu. Gotowy produkt wychladzano w szafie
chtodniczej do temp. 8°C i poddawano analizom.
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- Podczas produkcji kielbas $niadaniowych (A,,B,,C,) do rozdrobnionego miesa
strusiego klasy III dodawano przyprawy, skrobi¢ modyfikowana ,,skronet”, wodg oraz
ser podpuszczkowy typu gouda. Surowce dokladnie mieszano, nastgpnie dodawano
migso indycze i ponownie mieszano. Ostonki biatkowe o $rednicy 18 mm nadziewano
dosy¢ luzno farszem. Dalsza obrobka w komorze polegala na 30 min osadzaniu
w temp. 20°C, wedzeniu dymem olchowo-bukowym o temp. 45°C przez 30 min oraz
parzeniu w parze wodnej o temp. 72°C i wilgotnoéci wzglednej 90% przez 31 min do
uzyskania temp. 68,5°C wewnatrz batonu. Wychtodzone do temp. 8°C kietbasy pod-
dawano analizom.

Surowe mieso strusie analizowano pod wzgledem podstawowego sktadu chemicz-
nego. Zawarto$¢ wody, thuszczu i biatka okreslano metodami konwencjonalnymi [2].
Biatko oznaczano w aparacie Tecator Digestion System 61007 Digester, stosujac wspot-
czynnik przeliczeniowy azotu na biatko (6,25). Oznaczano takze zawarto$¢ kolagenu
przyjmujac za podstawe poziom hydroksyproliny po uprzednim dokonaniu hydrolizy
mies$ni [7]. Przeliczajac hydroksyproling na kolagen przyjeto wspotczynnik 7,25.

Modelowe kietbasy z udzialem migsa strusiego poddano ocenie sensorycznej,
okresleniu tekstury oraz zbadano ich podstawowy skfad chemiczny.

Oceng sensoryczna kielbas do$wiadczalnych prowadzono w przewietrzonym
i o$wietlonym naturalnym $wiatlem pomieszczeniu. W ocenie kietbas typu kabanos
wziglo udzial 9 ekspertow, a w przypadku kietbasek $niadaniowych z serem pod-
puszczkowym — 5 ekspertow. Zespoly oceniajace odznaczaly si¢ wymagana wrazliwo-
$cia sensoryczng i wyszkoleniem w ocenie jako$ci migsa i jego przetwordw. Zastoso-
wano 5-punktowa skale ocen z karta wzorcowa. Oceniano wyglad ogdlny, strukture
1 konsystencjg, barwg batonu i przekroju, zapach oraz smakowitoé¢. Nota 1 okreslata
wyréb zly, a nota 5 - bardzo dobry. Odrzucano dwa skrajne wyniki, po czym obliczano
srednig arytmetyczng .

Oceng tekstury kietbas prowadzono za pomoca analizatora tekstury TA-XT2i
firmy ,,Stable Micro System” sprz¢zonego z komputerem PC i oprogramowaniem
Texture Expert Exceed. Badane probki w ksztalcie sze$cianu o boku 10 mm poddawa-
no testowi podwdjnego $ciskania, w wyniku ktorego okreSlono twardos$¢ i gumowa-
to$¢. Probki o wymiarach 1 x 1 x 5 cm poddawano testowi cigcia, okreslajac maksy-
malna silg cigcia potrzebna do zniszczenia struktury.

Wymkl i dyskusla

Podstawowy sktad chemiczny migsa klasy II (tab 3) byt podobny do danych uzy-
skanych podczas badan elementow klasy I [3, 6, 8]. Niska zawarto$¢ ttuszczu (od
1,53% do-2,13%) oraz wysoka zawartos$¢ biatka (20,63% do 22,76%) stanowia o duzej
wartosci odZzywczej tego migsa. '
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Skiad chemiczny migsa strusiego klasy I
Chemical composition of ostrich meat class II.

Tabela 3

Zawarto$é skladnika [%] / Average percentage
Préba kolagen w stosunku do biatka
Sample woda / water | biatko / protein | tluszcz / fat ogodlnego / collageng to total
protein level

1 75,40 21,83 2,13 2,83

2 75,94 21,16 1,58 2,73

3 75,20 22,43 1,53 12,92

4 76,31 20,29 - 2,09 2,55

Sktad chemiczﬁy migsa strusiego klasy III.
Chemical composition of ostrich meat class II1.

Tabela 4

Zawarto$¢6 sktadnika [%)] / Average percentage
Proba kolagen w stosunku do biatka
Sample woda / water | biatko / protein | tluszcz / fat ogolnego / collagen g to total
protein level
1 61,65 20,63 15,12 6,02
2 61,26 19,58 17,63 6,30
"3 60,58 22,76 15,04 5,87
4 61,62 22,19 14,08 5,97

Zawarto$¢ thuszczu w migsie klasy III (tab. 4) roznila sig znaczaco w poréwnaniu
z danymi odnoszacymi sie do migsa klasy II. Ponad 7-krotnie wigksza zawartosc¢ thusz-
czu zwigzana byla ze sposobem uzyskiwania migsa klasy III. Stanowilo ono bowiem
pozostalo$é po separacji migsa klasy I i II, a wigc zawierato blony z migsem oraz mie-
so Sciggniste z pozostatoscia grzbietowego thiszczu zapasowego. Zawarto$¢ kolagenu
w badanym migsie byta okoto 3-krotnie wigksza niz w migsie klasy II. Zawarto$¢ bial-
ka ogdlnego byta bardzo zblizona do danych uzyskanych dla migsa klasy II i porow-
nywalna z danymi literaturowymi dla migsa klasy I [8].

Probg wykorzystania migsa strusiego klasy Il do produkcji kietbas mozna uznaé
za zadowalajaca. Najwigksza akceptacja sensoryczna cechowaly si¢ kabanosy z naj-
wigkszym (51%) dodatkiem strusiny (receptura C;). Wyglad ogdlny tych wyrobow
oceniono na 4,72 pkt i opisano go jako bardzo dobry. Struktura i konsystencja zostata
okreSlona jako zwarta, odpowiednia, dobrze zwiazana, oceniona $rednia 4,33 pkt.
Ocena barwy batonu i przekroju wynosita 4,67 pkt i okreslono ja jako bardzo dobra,
pozadana, zroznicowana i odpowiednia dla kabanoséw. Oceniono takze zapach i sma-
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kowito$¢. Tu oceny ekspertdw rdznity sig istotnie, jednak Srednia warto§¢ wskazuje, ze
najbardziej akceptowanym produktem byly roéwniez kabanosy z dodatkiem 51% miesa
strusiego. Srednia ocena zapachu i smakowitosci tych kietbas wynosita 4,50 pkt.

Pozostate kielbasy z dodatkiem 21% i 31% strusiny zostaly rowniez zaakcepto-
wane 1 ocenione pozytywnie, lecz nie uzyskaly tak wysokich not. Wyrdznialy sie
mn{ej pozadanym smakiem.

Wyglad ogdlny wyrobéw sporzadzonych wedhug pozostatych dwoch receptur oce-
niono jako zadowalajacy (3,83 pkt) — w przypadku kietbas z 21% dodatkiem migsa stru-
siego (receptura A,) i 4,11 pkt w przypadku kietbas z 31% dodatkiem migsa strusiego
(receptura B)). Strukture i konsystencje¢ okre$lono jako malto zwigzla, a najwyzej dosé
dobra i oceniono odpowiednio na 3,72 pkt (receptura A,) i 3,94 pkt (receptura B,). Barwa
batonu i przekroju tych wyrobéw zostala okre$lona jako zdecydowanie za jasna, a najwy-
zej dos¢ dobra i okreslona $rednio na 3,78 pkt (receptura A,) i 4,06 pkt (receptura B;).

Aparatem pomiarowym przy ocenie sa zmysty ludzkie wraz z dziatalno$cig inte-
gracyjna centralnego uktadu nerwowego. Sa to dwa wyr6zniki (smak i zapach) wza-
jemnie powiazane ze soba, ktdre dostarczaja informacji o wyobrazeniu konsumentéw
dotyczacym sensorycznych cech produktu. Wigkszos¢ oceniajacych okreslita ten wy-
roznik jako mdty, ttuszczowy i ocenila kietbasy A, i B, érednia 3,83 pkt. Wyniki oceny
sensorycznej przedstawiono w tab. 5. '

Dokonano pomiaru tekstury. Warto$ci maksymalnej sity ciecia zwigkszaty sie
wraz z wiekszym dodatkiem miesa strusiego. Parametry, takie jak twardosé Ii gumo-
wato$¢ byly mniejsze w kabanosach wedlug receptury B; niz A,. Wartoéci te zmie-
niaty sig¢ kolejno B; < A; < C;. Wartosci parametrOw tekstury przedstawiono na rys. 1.

Sklad surowcowy modelowych kielbas typu kabanos wplynal na kompozycje
sktadnikéw chemicznych w gotowym produkcie. Zawarto$¢ biatka. i thuszczu w kietba-
sach wedlug receptury A; i B, nie réznita si¢ znaczaco. W kietbasach wedtug receptu-
ry Ci, z 51%- dodatkiem migsa strusiego, zmieniala si¢ juz zauwazalnie. Poréwnujac
kietbasy z 21 i 31% dodatkiem miesa strusiego z kietbasami, w ktorych migso strusie
stanowito 51%, -stwierdzono wplyw tego migsa na obniZenie zawartodci thuszczu,
zwiekszenie zawarto$ci biatka i znaczne zwigkszenie wydajnosci produktu. Wyniki
przedstawiono w tab. 5. .

Z przygotowanych kielbas z dodatkiem sera podpuszczkowego, umownie nazwa-
nych ,,$niadaniowe”, najlepiej zostalty ocenione wyprodukowane wedtug receptury B,.
Najnizsze noty oceny sensorycznej uzyskaly kietbasy sporzadzone wedlug receptury

- C,. Cechowaly si¢ one wyczuwalnym posmakiem tluszczu. Ocena zapachu i smako-
witoéci tego produktu byta ponizej dostatecznej 1 wyniosta $rednio 2,90 pkt (pozostate:
A, — 4,00 pkt i B, — 3,60 pkt). Wyglad ogdlny, struktura i konsystencja oraz barwa
batonu i jego przekroju zostaty najlepiej ocenione w kietbasach wytworzonych wedhug
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receptury B, i kolejno A, i C,. Smak i zapach eksperci ocenili najwyzej w kietbasach
z receptury A, i kolejno B, i C,. Oceng sensoryczng przedstawiono w tab. 5.

20

11,13

7,28

O N A O

Al B1 C1

B2
! g Twardosé T1 (N) m Gumowato$é g max. sita ciecia (N) |

Rys. 1. Parametry tekstury modelowych kietbas z dodatkiem migsa strusiego klasy IT i ITI.
Fig. 1. Parameter of texture of sausages containing ostrich meat class II and III produced in laboratory
conditions.

Na podstawie pomiaru tekstury stwierdzono, ze najwyzsze warto$ci maksymalnej
sily cigcia wystapily w kietbasach wyprodukowanych wedtug receptury B, (z dodat-
kiem 23% miesa klasy I1I) i kolejno receptury C, i A, (z dodatkiem 31% i 16% miesa
klasy IIT). Twardo$¢ i gumowato$¢ malaty wraz ze wzrostem dodatku migsa strusiego
wedhug kolejnosci A, > B, > C,. Wyniki pomiardéw tekstury przedstawiono na rys. 1.

Skiad chemiczny kietbas $niadaniowych przedstawiono w tab. 5. Najwyzsza zawar-
to$¢ biatka odnotowano w kietbasach sporzadzonych wedtug receptury B, i kolejno A, i
C,. Zawartos¢ thuszczu zwigkszala si¢ wraz ze wzrostem dodatku migsa strusiego w kolej-
nosci A, <B, <C,. Zwigzane to bylo z zawartoScig ttuszczu w migsie klasy III (tab. 4).

‘Whioski

1. Mieso kl. II jest dobrym surowcem do produkcji wedlin drobiowych. Sposrod
trzech wariantéw kietbas typu kabanos z dodatkiem migsa strusiego kl. I, akcep-
towalno$¢ konsumencka wzrastala wraz ze wzrostem dodatku migsa strusiego.
Kabanosy z dodatkiem 51% migsa strusiego kl. II cechowaly si¢ najwyzsza za-
warto$cia biatka. :

2. W prébach zastosowania migsa strusiego kl. III do produkcji wyrobéw drobio-
wych stwierdzono niska jako§¢ tego surowca i produktow z niego pochodzacych.
Sposréd kietbas $niadaniowych z 16%, 23% i 31% dodatkiem migsa strusiego kl.
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II1, najwigksza akceptowalno$cia cechowaly sie kietbasy z 23% dodatkiem migsa
strusiego. Jednakze smak i zapach zostaty ocenione najwyzej w kietbasach z naj-
mniejszym (16%) dodatkiem tego migsa, co $wiadczy o nieodpowiedniej jakosci
sensorycznej migsa klasy III ze strusia.

3. Migso klasy II cechuje si¢ wysoka jakosécia, a tym samym przydatnoScia techno-
logiczna, natomiast nalezy szukaé¢ sposobu optymalnego wykorzystania migsa kla-
sy IIL.
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CHARACTERIZATION OF MODEL SAUSAGES MANUFACTURED
FROM OSTRICH MEAT CLASS II AND ITI INGREDIENTS

" Summary

In this paper we examined the chemical composition of comminution meat class I and II derived from
ostrich. We also tested the suitability of above-mentioned meat classes in ham-sausages production. Three
types of products derived from meat class II were produced. They were sausages a’la cabanos with the con-
tent of 21, 31 and 51% of ostrich meat respectively. The products with the content of 51% ostrich meat (C,
recipe) were the most acceptable by consumers. Sausages with the content of 21 and 31% of ostrich meat
were also accepted but they had not such high notes in comparison with 51% of ostrich meat in:them.
Moreover, the level of protein and fat in these sausages has not different significantly. In tests concerning of
application of ostrich meat of class III in production of sausages containing the matured cheese, which we
defined as the breakfast sausages — the best notes were given to those, produced in accordance to recipe B,.
Addition of ostrich meat has contributed to the increase of the fat level. The quality of these products was
definitively worse thus is necessity to find the optimal way of application of ostrich meat class IIL
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