116 POSTEPY TECHNIKI PRZETWORSTWA SPOZYWCZEGO 1/2017

Dr inz. Jarostaw MAJEWSKI
Zaktad Inzynierii Procesowej i Maszynoznawstwa
Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

TLUSZCZ EMU, STRUSI | NANDU — MOZLIWOSCI
WYKORZYSTANIA | PROFIL KWASOW TLUSZCZOWYCH®

Emu, ostrich and nandu fat — the potential use and profile of fatty acids®

Stowa kluczowe: emu, strus, nandu, kwasy thuszczowe, ole;j.

Celem niniejszego artykutu przeglgdowego jest przedstawie-
nie mozliwosci wykorzystania tHuszczu bezgrzebieniowcow w
roznych galeziach przemystu oraz porownanie, na podstawie
zebranej literatury profilu kwasow Huszczowych zawartych
w tym surowcu. Ze wzgledu na udokumentowane dziatanie
przeciwzapalne najbardziej rekomendowany do wykorzysta-
nia w medycynie niekonwencjonalnej i tradycyjnej jest olej
ekstrahowany z tuszczu emu. Niedostatek danych literaturo-
wych na temat profilu kwasow Huszczowych i wykorzystania
oleju pochodzqcego z ttuszczu nandu skiania do dalszych ba-
dan w tym kierunku.

WSTEP

W wielu krajach $wiata obserwuje si¢ wzrost zaintere-
sowania chowem bezgrzebieniowcow, z ktorych najwicksze
znaczenie gospodarcze majg strusie (Struthio camelus) i emu
(Dromaius novaehollandiae). Surowce pozyskiwane od tych
ptakoéw — glownie migso, tluszez i ekstrahowany z niego olej
ciesza si¢ od pewnego czasu coraz wickszym zainteresowa-
niem technologow, naukowcoéw i konsumentow [13, 14, 15,
18, 24, 28, 32, 38, 44]. Ptaki te ubija si¢ najczesciej w wie-
ku okoto 12 miesigcy, gdy masa ciata w przypadku emu wy-
nosi okoto 40 kilograméw za$ strusi okoto 95 kg. Wydajnosc
rzezna emu wynosi 66,9 % [41] i jest znacznie wyzsza, niz
u strusi — 58,6 % [29] i nandu — 61,4 % [39]. Dla wspotcze-
snego konsumenta wazna jest jednak warto$¢ odzywcza mig-
sa. Migso bezgrzebieniowcow odznacza si¢ wysoka zawar-
toscig biatka, przy niskiej zawartosci thuszczu i cholestero-
lu. Ma réwniez korzystny profil kwasow thuszczowych i jest
bogate w sktadniki mineralne, witaminy i kreatyne [19, 30,
33]. Srednia zawarto$¢ bialka w $wiezym migsie emu wy-
nosi 22 — 23 %, za$ thuszczu 0,8 — 1,7 % [30, 36]. W zblizo-
nym zakresie miesci si¢ zawarto$¢ tych sktadnikow w strusi-
nie [25, 34]. Na podkreslenie zastuguje niewielka kalorycz-
nos¢ (113 — 127 kcal/100 g) oraz niska zawarto$¢ choleste-
rolu (39 — 48 mg/100 g) w miesie emu [11]. Srednia zawar-
tos¢ tego steroidu w strusim thuszczu $rédmigsniowym wy-
nosi ok. 55 — 68 mg/100 g [17, 22] za$ kaloryczno$¢ migsa
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The purpose of this review paper was to present the possibi-
lity of using Ratite fat in different industries and to compa-
re the fatty acid profile of this raw material. Due to the docu-
mented anti-inflammatory effect most recommended for use
in unconventional and traditional medicine is the oil extrac-
ted from emu fat. The lack of bibliographic information on
the fatty acid profile and the use of fat derived from nandu fu-
els further research in this direction.

92 kcal/100g [16]. Wysokie walory smakowe migsa emu po-
twierdzono w badaniach poréwnawczych i stwierdzono, iz
pod wzgledem kruchosci, smakowitosci i zapachu nie uste-
puje ono najcenniejszym elementom tuszy wotowej, do kto-
rych podobne jest takze pod wzgledem zabarwienia.

W ostatnich latach obserwuje si¢ rowniez intensywne
poszukiwania naturalnych surowcow do produkcji biofar-
maceutykdéw i kosmetykow, dlatego wiele badan poswigco-
no wlasciwo$ciom prozdrowotnym oleju ekstrahowanego
z thuszezu bezgrzebieniowcow [1, 3, 6,9, 21, 23, 35, 42, 43,
45, 46].

Konsumenci cenig surowce pozyskiwane od bezgrzebie-
niowcow nie tylko ze wzglgdu na walory odzywcze i diete-
tyczne, ale takze ze wzgledu na sposob utrzymania tych pta-
kow. Strusie i emu pochodza z gospodarstw gdzie stosuje si¢
metody zblizone do ekologicznego chowu zwierzat, bowiem
ptaki te utrzymywane sg sposobem otwartym z mozliwoscia
korzystania z wybiegéw bez wzglgdu na warunki atmosfe-
ryczne i porg roku. System ten zapewnia ptakom lepszy do-
brostan (mate zaggszczenie, naturalne o$wietlenie, mozli-
wos¢ swobodnego ruchu). Zainteresowanie konsumentow
surowcami pochodzacym od ptakow korzystajacych z wy-
biegdw lub z produkcji ekologicznej stale rosnie i tendencja
ta jest szczegblnie widoczna w krajach rozwinig¢tych Europy
oraz w Stanach Zjednoczonych.
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Na rynku szczegolnie ceniony jest thuszcz emu oraz stru-
si. Olej jest ekstrahowany z tluszczu, ktéry u bezgrzebie-
niowcow gromadzi si¢ pod skoérg na grzbiecie i w okolicy
mostka oraz wokot narzadow wewnetrznych. Do ekstrakcji
oleju wykorzystywany jest ttuszcz brzuszny. W zalezno$ci
od wieku, pfci i kondycji od jednego emu mozna uzyskaé od
4 do 15 kilograméw thuszczu. Natomiast od strusi pozysku-
je si¢ po uboju okoto 5 — 7 kg thuszczu [29], za$ od potudnio-
woamerykanskiego nandu okoto 2 kg [13]. Adamczak i wsp.,
[2] donosza, iz od strusi rzeznych poglowia krajowego moz-
na pozyskac §rednio okoto 11 kg ttuszczu. Natomiast wybra-
kowane strusie hodowlane o masie ciata 130 — 160 kg moga
po uboju dostarcza¢ nawet 25 kg tkanki ttuszczowej [20].

Olej strusi byt wykorzystywany od wiekow przez kultury
egipskie, rzymskie i afrykanskie w leczeniu drobnych uszko-
dzen skory skaleczen, zadrapan, oparzen stonecznych, kon-
taktowego zapalenia skory, egzemy, tuszczycy, boléw mig-
$ni czy odlezyn [32]. Aborygeni wykorzystywali thuszcz emu
jako Srodek zmiekczajacy i nawilzajacy skore oraz tagodzacy
dolegliwosci reumatyczne, bole stawow, migsni i przypadto-
$ci dermatologiczne. Pierwsze wzmianki o skutecznosci ole-
ju emu pochodzg z roku 1800 [42].

Od wielu lat te zalety oleju wykorzystuja takze lekarze
weterynarii. Mc Millan [27] donosi, Ze zaaplikowanie oleju
na rany u koni minimalizuje narastanie wybujatej ziarniny,
a u bydta, w potaczeniu z innymi $rodkami przeciwgrzybicz-
nymi jest pomocny w leczeniu liszaja obraczkowego. W Au-
stralii, Kanadzie, USA i Chinach opatentowano farmaceuty-
ki sporzadzane na bazie oleju pochodzacego od bezgrzebie-
niowcow.

W ostatnich latach liczne prace farmakologiczne (pro-
wadzone glownie na modelach zwierzgcych) udokumento-
waty przydatnos¢ oleju z emu w leczeniu wielu schorzen.
Dziatanie przeciwzapalne zaobserwowano u szczur6w z po-
wierzchniowym oparzeniem II stopnia, reumatoidalnym za-
paleniem stawow, wrzodziejacym zapaleniem jelita grubego,
choroba Cohna, toczniem rumieniowatym [1, 7, 21, 23].

Olej pochodzacy z tluszczu strusi, emu i nandu jest po-
wszechnie wykorzystywany w kosmetyce, jako sktadnik my-
del, kreméw szamponoéw, balsamow, jako sktadnik aktyw-
ny lub tez olej bazowy. Za najskuteczniejszy uchodzi jednak
dziewiczy olej z emu. Olej pelnigc funkcje bazy kosmety-
ku zapobiega transepidermalnej utracie wody, zmigkcza war-
stwe rogowa naskorka, a w stanach zapalnych zmniejsza na-
pigcie skory i ostabia odczucie bolu [46]. Prawie w 100 %
olej jest ztozony z trojglicerydow, jest neutralnym lipidem
i moze by¢ taczony z innymi sktadnikami (w masciach lub
kremach) nie wywotujac reakcji negatywnych.

Brakuje badan naukowych wyjasniajacych terapeutyczny
mechanizm dziatania oleju z emu. Przypuszcza sie, ze wla-
sciwosci przeciwzapalne oleju sg zwigzane ze wspotdziata-
niem kilku wielonienasyconych kwasow ttuszczowych.

W ostatnich latach prowadzone sa badania nad wykorzy-
staniem oleju strusiego rowniez w przemysle spozywczym.

Frakcja stearynowa pozyskana ze strusiego oleju moze by¢
wykorzystywana do produkcji thuszczow piekarskich. Ba-
suny i wsp., [4] wykazali, iz ciasto przygotowane z wyko-
rzystaniem strusiej stearyny miato lepsze wtasciwosci sen-
soryczne. Natomiast frakcja oleinowa w mieszaninie z ole-
jem stonecznikowym poprawiala ich stabilnos$¢ oksydacyjna.

Przemyst spozywczy wykorzystuje ponadto thuszcz strusi
w procesie produkcji przetworéw migsnych dla oraz jako do-
datek do karm mokrych i suchych dla zwierzat domowych,
glownie dla psow i kotow.

CENNE KWASY

Thuszeze zwierzgce sa zréodlem nasyconych kwasow
thuszczowych i cholesterolu. Nalezy jednak dodac, iz w od-
réznieniu od olejow roslinnych thuszcze zwierzece wptywaja
korzystnie na homeostaze pro i antyoksydacyjng. Sg bowiem
zrodtem wielu bioaktywnych komponentéw o duzej aktyw-
nosci antyoksydacyjnej [8]. Waznym czynnikiem, okres$laja-
cym jako$¢ surowcow zwierzecych, jest profil kwasow thusz-
czowych, ktory zalezy od wielu czynnikéw, m. in. wieku, ge-
notypu ptakow, plci, sktadu kwaséw ttuszczowych dawki
pokarmowej i lokalizacji anatomicznej tkanki thuszczowej.
Z danych przestawionych w tabeli 1 1 2 wynika, iz nasycone
kwasy ttuszczowe (SFA) w ttuszczu brzusznym pozyskanym
od omawianych gatunkéw ptakéw mogg stanowic¢ od 30 do
49 % ogdlnej sumy kwasow.

W wielu badaniach udowodniono, iz profil kwasow thusz-
czowych wystepujacych w thuszczu strusi byl uzalezniony
od umiejscowienia tkanki tluszczowej w organizmie ptaka.
Majewska 1 wsp., [26] wykazali, iz tluszcz strusi z okolicy
grzbietu i mostka zawierat istotnie wigcej kwasow nasyco-
nych niz brzuszny, odpowiednio 48,2 — 49,11 41,2 %. Podob-
ne tendencje wystapity w badaniach Frontczak i wsp., [12],
ktoérzy analizowali strusi tluszcz brzuszny (SFA — 31,2 %)
i grzbietowy (40,3 %). Z kolei Hoffman i wsp., [16] wyka-
zali, iz thuszcz strusi afrykanskich czarnych zawieral mniej
SFA niz niebieskoszyich. W badaniach Horbanczuka i wsp.,
[18] oraz Majewskiej i wsp., [26] prowadzonych na strusiach
rzeznych stwierdzono, iz tkanka ttuszczowa z okolicy grzbie-
tu i mostka miata zblizony profil kwasow ttuszczowych. Na-
tomiast Grompone i wsp., [14] nie stwierdzili istotnych réz-
nic w skladzie oleju wyekstrahowanego z thuszczu podskor-
nego i brzusznego nandu. Z kolei Backerbauer i wsp., [5]
odnotowali istotne zwigkszenie zawarto$ci nienasyconych
kwasow tluszczowych gtownie linolowego i linolenowego
w tluszczu emu po wprowadzeniu do diety tych ptakow 8
% oleju sojowego. W badaniach Potawskiej i wsp., [34] wy-
kazano, iz suplementacja diety strusi siemieniem lnianym
wplywa bardzo korzystnie na profil kwasow ttluszczowych w
thuszezu podskornym zwigkszajac zawartos¢ PUFA przy jed-
noczesnym zmniejszeniu zawartosci mniej pozadanych na-
syconych kwasow thuszczowych.

Z danych przedstawionych w tabeli 1 wynika, iz wéréd
nasyconych kwasow thuszczowych w najwigkszej ilosci wy-
stepuja kwasy palmitynowy (C16: 0) i stearynowy (C18: 0),
odpowiednio 22,4 —30,415,6—8,2 %. Glownym atutem oma-
wianego surowca jest duze stezenie nienasyconych kwasow
thuszczowych. Jak wynika z tabeli 2 w tluszczu emu, strusi
i nandu UFA stanowity okoto 65; 51 — 68 1 58 — 64 % ogo6l-
nej sumy wszystkich kwaséw. Pod wzgledem ilo§ciowym
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zasadniczg pozycje w grupie kwasow nienasyconych stano-
wity jednonienasycone kwasy ttuszczowe (MUFA). Kwasy
monoenowe (gtdwnie oleinowy) blokujg wchtanianie chole-
sterolu pokarmowego, obnizajg zawartos¢ LDL cholesterolu,
zmniejszaja lepkos¢ krwi i wpltywaja na obnizenie ci$nienia
krwi. Kwas oleinowy pelni funkcj¢ pobudzajaca regenera-
cj¢ naskorka oraz niweluje stany zapalne [47]. W analizowa-
nych surowcach dominujagcymi kwasami jednonasyconymi
byty oleinowy (C18:1n9c¢) i palmitoleinowy (C16:1n7). Naj-
wigksza zawarto$¢ kwasu oleinowego stwierdzono w thusz-
czu emu (okoto 48 %) (tabela 1). Oleje o duzej zawartosci
kwasu oleinowego korzystnego ze wzgledow zywieniowych,
cechujg si¢ bardzo dobrymi wilasciwosciami przechowalni-
czymi oraz odporno$cig na wysoka temperature. Dzigki temu
moga by¢ szeroko stosowane w wielu galeziach przemystu
spozywczego, a takze w gastronomii [31].

Wsrod  bioaktywnych sktadnikow olejow roslinnych
i zwierzgeych znaczace miejsce, z powodu ich istotnej roli
w profilaktyce cywilizacyjnych chorob metabolicznych, zaj-
muja polienowe kwasy tlhuszczowe (PUFA). Kwasy te sa
sktadnikami wielu preparatow do pielggnacji, a takze lecze-
nia niektorych schorzen skory. Zawartos¢ PUFA w omawia-
nej tkance thuszczowej wahata si¢ od 13,4 do 24,5 %, przy
czym kwasem wystepujacym w najwigkszej iloéci byt kwas
linolowy (C18: 2n6¢c). Zwiazek ten odgrywa znaczaca role
w skorze m. in. poprawia barier¢ lipidowa naskorka, chro-
ni przed transepidermalna utrata wody i normalizuje meta-
bolizm skory [47]. Najbogatszym zrodlem tego kwasu jest
thuszez nandu (22,5 %), natomiast u emu stwierdzono go
o potowe mniej (tabela 1). Zawartos¢ C18:2n6¢ w thuszczu
strusim moze si¢ wahac¢ od 7,4 % [24] do 21,2 % [40].

W prawidlowym rozwoju i funkcjonowaniu organi-
zmu czlowieka istotng role petnia dlugotancuchowe kwa-
sy tluszczowe takie, jak arachidonowy (C20:4n-6), eikoza-
pentaenowy (EPA, C20:5n-3) i dokozaheksaenowy (DHA,
C22:6n-3). W dostepnej literaturze brakuje badan dotycza-
cych zawartosci tych kwasow w thuszczu nandu i emu, nato-
miast w thuszczu strusim kwasy te stanowia zaledwie 0,32 %
w ogolnym sktadzie (tabela 1). Udokumentowane wtasciwo-
$ci wielonienasyconych kwasow tluszczowych n-3 zostaly
potwierdzone przez dopuszczenie do stosowania o$wiadczen
zdrowotnych do zywnosci, podajacych, ze kwasy EPA 1 DHA
przyczyniaja si¢ do prawidtowego funkcjonowania serca
1 moézgu, ze wskazaniem, ze korzystne dziatanie wieloniena-
syconych kwasoéw n—3 pojawia si¢ przy spozywaniu 250 mg
dziennie [10, 37].W pozywieniu czlowieka stosunek ilosci
nienasyconych do nasyconych kwasow ttuszczowych powi-
nien osiaga¢ warto$¢ zblizong do liczby 2. Proporcja XUFA
/ZSFA w tluszczu brzusznym analizowanych gatunkéw wa-
hata si¢ od okoto 1,6 u nandu do 1,9 u emu (tabela 2).

PODSUMOWANIE

Thluszez emu, strusi i nandu stanowi bogate zrodto war-
tosciowych z punktu widzenia zywieniowego kwasow thusz-
czowych. Badania dotyczace jako$ci tego surowca winny
by¢ nadal prowadzone ze zwrdceniem uwagi na strategie zy-
wienia ukierunkowang na zwigkszenie zawartosci kwasow
PUFA, szczegodlnie serii n—3. Ze wzglgdu na udokumento-
wane dzialanie przeciwzapalne najbardziej rekomendowany
do wykorzystania w medycynie nieckonwencjonalne;j i trady-

Tabela 1. Zawarto$¢ kwasow thuszezowych * [%] w tlusz-
czu brzusznym emu, strusi i nandu

Table 1. Fatty acid composition* [%] of emu, ostrich
and nandu fat depots from abdominal region

[ x £SD]
Kwasy Emu Strus Nandu
C10:0 nd 0,02+0,014 nd
C12:0 nd 0,06+0,042 nd
C14:.0 0,45+0,02 1,09+0,075 nd
C16:0 22,40+0,44 30,40+0,79 22,70+3,6
C18:0 8,25+0,28 5,60+0,27 7,9+1,4
C20:0 nd 0,05+0,007 nd
C22:0 nd 0,02+0,007 nd
C24:0 nd 0,33+0,28 nd
C14:1 nd 0,14+0,02 nd
C16:1n7 4,37+0,32 9,2+1,17 2,5+0,6
C18:1n9t nd 0,22+0,01 nd
C18:1n9¢c 48,31+0,44 33,70+0,60 40,5+5,3
C18:1n7 2,35+0,09 nd nd
C20:1 0,54+0,04 0,24+0,03 nd
C22:1n9 nd 0,02+0,00001 nd
C24:1n9 nd 0,30+0,13 nd
C18:2n6¢ 11,38+0,54 14,30+1,28 22,5+3,5
C18:2n6t nd 0,04+0,03 nd
C18:3n3 1,86+0,13 2,80+1,54 2,3+0,6
C20:2 nd 0,12+0,03 nd
(20:3n6 nd 0,09+0,04 nd
€20:3n3 nd 0,18+0,08 nd
C20:4n6 nd 0,09+0,12 nd
C22:2 nd 0,20+0,36 nd
(22:5n3 nd 0,10+0,08 nd
C20:5n3 nd 0,03+0,01 nd
(22:6n3 nd 0,20+0,34 nd
SFA 31,20+0,57 37,90+0,68 30,6
MUFA 56,00+0,56 43,90+0,70 43,0
PUFA 13,45+0,65 18,20+1,00 24,5

Nd — ang. not detected
* [% sumy kwasow]
[% of total acids]
Zrédto: Grompone i wsp., [14], Hoffman i wsp., [15], Wang wsp.,
[43]
Source: Grompone et al., [14], Hoffman et al., [15], Wang et al.,
[43]

cyjnej jest olej ekstrahowany z thuszczu emu. Niedostatek da-
nych literaturowych na temat profilu kwasow ttuszczowych i
wykorzystania oleju z ttuszczu nandu sktania do dalszych ba-
dan w tym kierunku.
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