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Wstęp
W wielu krajach świata obserwuje się wzrost zaintere-

sowania chowem bezgrzebieniowców, z których największe 
znaczenie gospodarcze mają strusie (Struthio camelus) i emu 
(Dromaius novaehollandiae). Surowce pozyskiwane od tych 
ptaków – głównie mięso, tłuszcz i ekstrahowany z niego olej 
cieszą się od pewnego czasu coraz większym zainteresowa-
niem technologów, naukowców i konsumentów [13, 14, 15, 
18, 24, 28, 32, 38, 44]. Ptaki te ubija się najczęściej w wie-
ku około 12 miesięcy, gdy masa ciała w przypadku emu wy-
nosi około 40 kilogramów zaś strusi około 95 kg. Wydajność 
rzeźna emu wynosi 66,9 % [41] i jest znacznie wyższa, niż 
u strusi – 58,6 % [29] i nandu – 61,4 % [39]. Dla współcze-
snego konsumenta ważna jest jednak wartość odżywcza mię-
sa. Mięso bezgrzebieniowców odznacza się wysoką zawar-
tością białka, przy niskiej zawartości tłuszczu i cholestero-
lu. Ma również korzystny profil kwasów tłuszczowych i jest 
bogate w składniki mineralne, witaminy i kreatynę [19, 30, 
33]. Średnia zawartość białka w świeżym mięsie emu wy-
nosi 22 – 23 %, zaś tłuszczu 0,8 – 1,7 % [30, 36]. W zbliżo-
nym zakresie mieści się zawartość tych składników w strusi-
nie [25, 34]. Na podkreślenie zasługuje niewielka kalorycz-
ność (113 – 127 kcal/100 g) oraz niska zawartość choleste-
rolu (39 – 48 mg/100 g) w mięsie emu [11]. Średnia zawar-
tość tego steroidu w strusim tłuszczu śródmięśniowym wy-
nosi ok. 55 – 68 mg/100 g [17, 22] zaś kaloryczność mięsa 

92 kcal/100g [16]. Wysokie walory smakowe mięsa emu po-
twierdzono w badaniach porównawczych i stwierdzono, iż 
pod względem kruchości, smakowitości i zapachu nie ustę-
puje ono najcenniejszym elementom tuszy wołowej, do któ-
rych podobne jest także pod względem zabarwienia. 

W ostatnich latach obserwuje się również intensywne 
poszukiwania naturalnych surowców do produkcji biofar-
maceutyków i kosmetyków, dlatego wiele badań poświęco-
no właściwościom prozdrowotnym oleju ekstrahowanego  
z tłuszczu bezgrzebieniowców [1, 3, 6, 9, 21, 23, 35, 42, 43, 
45, 46].

Konsumenci cenią surowce pozyskiwane od bezgrzebie-
niowców nie tylko ze względu na walory odżywcze i diete-
tyczne, ale także ze względu na sposób utrzymania tych pta-
ków. Strusie i emu pochodzą z gospodarstw gdzie stosuje się 
metody zbliżone do ekologicznego chowu zwierząt, bowiem 
ptaki te utrzymywane są sposobem otwartym z możliwością 
korzystania z wybiegów bez względu na warunki atmosfe-
ryczne i porę roku. System ten zapewnia ptakom lepszy do-
brostan (małe zagęszczenie, naturalne oświetlenie, możli-
wość swobodnego ruchu). Zainteresowanie konsumentów 
surowcami pochodzącym od ptaków korzystających z wy-
biegów lub z produkcji ekologicznej stale rośnie i tendencja 
ta jest szczególnie widoczna w krajach rozwiniętych Europy 
oraz w Stanach Zjednoczonych.
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Celem niniejszego artykułu przeglądowego jest przedstawie-
nie możliwości wykorzystania tłuszczu bezgrzebieniowców w 
różnych gałęziach przemysłu oraz porównanie, na podstawie 
zebranej literatury profilu kwasów tłuszczowych zawartych 
w tym surowcu. Ze względu na udokumentowane działanie 
przeciwzapalne najbardziej rekomendowany do wykorzysta-
nia w medycynie niekonwencjonalnej i tradycyjnej jest olej 
ekstrahowany z tłuszczu emu. Niedostatek danych literaturo-
wych na temat profilu kwasów tłuszczowych i wykorzystania 
oleju pochodzącego z tłuszczu nandu skłania do dalszych ba-
dań w tym kierunku. 
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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.
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tłuszcz bezgrzebienioWcóW 
– Wykorzystanie W przemyśLe 

Farmaceutycznym,  
kosmetycznym i spożyWczym
Na rynku szczególnie ceniony jest tłuszcz emu oraz stru-

si. Olej jest ekstrahowany z tłuszczu, który u bezgrzebie-
niowców gromadzi się pod skórą na grzbiecie i w okolicy 
mostka oraz wokół narządów wewnętrznych. Do ekstrakcji 
oleju wykorzystywany jest tłuszcz brzuszny. W zależności 
od wieku, płci i kondycji od jednego emu można uzyskać od 
4 do 15 kilogramów tłuszczu. Natomiast od strusi pozysku-
je się po uboju około 5 – 7 kg tłuszczu [29], zaś od południo-
woamerykańskiego nandu około 2 kg [13]. adamczak i wsp., 
[2] donoszą, iż od strusi rzeźnych pogłowia krajowego moż-
na pozyskać średnio około 11 kg tłuszczu. Natomiast wybra-
kowane strusie hodowlane o masie ciała 130 – 160 kg mogą 
po uboju dostarczać nawet 25 kg tkanki tłuszczowej [20].

Olej strusi był wykorzystywany od wieków przez kultury 
egipskie, rzymskie i afrykańskie w leczeniu drobnych uszko-
dzeń skóry skaleczeń, zadrapań, oparzeń słonecznych, kon-
taktowego zapalenia skóry, egzemy, łuszczycy, bólów mię-
śni czy odleżyn [32]. aborygeni wykorzystywali tłuszcz emu 
jako środek zmiękczający i nawilżający skórę oraz łagodzący 
dolegliwości reumatyczne, bóle stawów, mięśni i przypadło-
ści dermatologiczne. Pierwsze wzmianki o skuteczności ole-
ju emu pochodzą z roku 1800 [42]. 

 Od wielu lat te zalety oleju wykorzystują także lekarze 
weterynarii. Mc Millan [27] donosi, że zaaplikowanie oleju 
na rany u koni minimalizuje narastanie wybujałej ziarniny,  
a u bydła, w połączeniu z innymi środkami przeciwgrzybicz-
nymi jest pomocny w leczeniu liszaja obrączkowego. W au-
stralii, Kanadzie, USa i chinach opatentowano farmaceuty-
ki sporządzane na bazie oleju pochodzącego od bezgrzebie-
niowców. 

W ostatnich latach liczne prace farmakologiczne (pro-
wadzone głównie na modelach zwierzęcych) udokumento-
wały przydatność oleju z emu w leczeniu wielu schorzeń. 
Działanie przeciwzapalne zaobserwowano u szczurów z po-
wierzchniowym oparzeniem II stopnia, reumatoidalnym za-
paleniem stawów, wrzodziejącym zapaleniem jelita grubego, 
chorobą cohna, toczniem rumieniowatym [1, 7, 21, 23].

Olej pochodzący z tłuszczu strusi, emu i nandu jest po-
wszechnie wykorzystywany w kosmetyce, jako składnik my-
deł, kremów szamponów, balsamów, jako składnik aktyw-
ny lub też olej bazowy. Za najskuteczniejszy uchodzi jednak 
dziewiczy olej z emu. Olej pełniąc funkcję bazy kosmety-
ku zapobiega transepidermalnej utracie wody, zmiękcza war-
stwę rogową naskórka, a w stanach zapalnych zmniejsza na-
pięcie skóry i osłabia odczucie bólu [46]. Prawie w 100 % 
olej jest złożony z trójglicerydów, jest neutralnym lipidem 
i może być łączony z innymi składnikami (w maściach lub 
kremach) nie wywołując reakcji negatywnych.

Brakuje badań naukowych wyjaśniających terapeutyczny 
mechanizm działania oleju z emu. Przypuszcza się, że wła-
ściwości przeciwzapalne oleju są związane ze współdziała-
niem kilku wielonienasyconych kwasów tłuszczowych. 

W ostatnich latach prowadzone są badania nad wykorzy-
staniem oleju strusiego również w przemyśle spożywczym. 

Frakcja stearynowa pozyskana ze strusiego oleju może być 
wykorzystywana do produkcji tłuszczów piekarskich. Ba-
suny i wsp., [4] wykazali, iż ciasto przygotowane z wyko-
rzystaniem strusiej stearyny miało lepsze właściwości sen-
soryczne. Natomiast frakcja oleinowa w mieszaninie z ole-
jem słonecznikowym poprawiała ich stabilność oksydacyjną.

Przemysł spożywczy wykorzystuje ponadto tłuszcz strusi 
w procesie produkcji przetworów mięsnych dla oraz jako do-
datek do karm mokrych i suchych dla zwierząt domowych, 
głównie dla psów i kotów.

cenne kWasy
Tłuszcze zwierzęce są źródłem nasyconych kwasów 

tłuszczowych i cholesterolu. Należy jednak dodać, iż w od-
różnieniu od olejów roślinnych tłuszcze zwierzęce wpływają 
korzystnie na homeostazę pro i antyoksydacyjną. Są bowiem 
źródłem wielu bioaktywnych komponentów o dużej aktyw-
ności antyoksydacyjnej [8].Ważnym czynnikiem, określają-
cym jakość surowców zwierzęcych, jest profil kwasów tłusz-
czowych, który zależy od wielu czynników, m. in. wieku, ge-
notypu ptaków, płci, składu kwasów tłuszczowych dawki 
pokarmowej i lokalizacji anatomicznej tkanki tłuszczowej.  
Z danych przestawionych w tabeli 1 i 2 wynika, iż nasycone 
kwasy tłuszczowe (SFa) w tłuszczu brzusznym pozyskanym 
od omawianych gatunków ptaków mogą stanowić od 30 do 
49 % ogólnej sumy kwasów. 

W wielu badaniach udowodniono, iż profil kwasów tłusz-
czowych występujących w tłuszczu strusi był uzależniony 
od umiejscowienia tkanki tłuszczowej w organizmie ptaka. 
Majewska i wsp., [26] wykazali, iż tłuszcz strusi z okolicy 
grzbietu i mostka zawierał istotnie więcej kwasów nasyco-
nych niż brzuszny, odpowiednio 48,2 – 49,1 i 41,2 %. Podob-
ne tendencje wystąpiły w badaniach Frontczak i wsp., [12], 
którzy analizowali strusi tłuszcz brzuszny (SFa – 31,2 %) 
i grzbietowy (40,3 %). Z kolei hoffman i wsp., [16] wyka-
zali, iż tłuszcz strusi afrykańskich czarnych zawierał mniej 
SFa niż niebieskoszyich. W badaniach horbańczuka i wsp., 
[18] oraz Majewskiej i wsp., [26] prowadzonych na strusiach 
rzeźnych stwierdzono, iż tkanka tłuszczowa z okolicy grzbie-
tu i mostka miała zbliżony profil kwasów tłuszczowych. Na-
tomiast Grompone i wsp., [14] nie stwierdzili istotnych róż-
nic w składzie oleju wyekstrahowanego z tłuszczu podskór-
nego i brzusznego nandu. Z kolei Backerbauer i wsp., [5] 
odnotowali istotne zwiększenie zawartości nienasyconych 
kwasów tłuszczowych głównie linolowego i linolenowego 
w tłuszczu emu po wprowadzeniu do diety tych ptaków 8 
% oleju sojowego. W badaniach Poławskiej i wsp., [34] wy-
kazano, iż suplementacja diety strusi siemieniem lnianym 
wpływa bardzo korzystnie na profil kwasów tłuszczowych w 
tłuszczu podskórnym zwiększając zawartość PUFa przy jed-
noczesnym zmniejszeniu zawartości mniej pożądanych na-
syconych kwasów tłuszczowych. 

Z danych przedstawionych w tabeli 1 wynika, iż wśród 
nasyconych kwasów tłuszczowych w największej ilości wy-
stępują kwasy palmitynowy (c16: 0) i stearynowy (c18: 0), 
odpowiednio 22,4 – 30,4 i 5,6 – 8,2 %. Głównym atutem oma-
wianego surowca jest duże stężenie nienasyconych kwasów 
tłuszczowych. Jak wynika z tabeli 2 w tłuszczu emu, strusi 
i nandu UFa stanowiły około 65; 51 – 68 i 58 – 64 % ogól-
nej sumy wszystkich kwasów. Pod względem ilościowym  
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zasadniczą pozycję w grupie kwasów nienasyconych stano-
wiły jednonienasycone kwasy tłuszczowe (MUFa). Kwasy 
monoenowe (głównie oleinowy) blokują wchłanianie chole-
sterolu pokarmowego, obniżają zawartość LDL cholesterolu, 
zmniejszają lepkość krwi i wpływają na obniżenie ciśnienia 
krwi. Kwas oleinowy pełni funkcję pobudzającą regenera-
cję naskórka oraz niweluje stany zapalne [47]. W analizowa-
nych surowcach dominującymi kwasami jednonasyconymi 
były oleinowy (c18:1n9c) i palmitoleinowy (c16:1n7). Naj-
większą zawartość kwasu oleinowego stwierdzono w tłusz-
czu emu (około 48 %) (tabela 1). Oleje o dużej zawartości 
kwasu oleinowego korzystnego ze względów żywieniowych, 
cechują się bardzo dobrymi właściwościami przechowalni-
czymi oraz odpornością na wysoką temperaturę. Dzięki temu 
mogą być szeroko stosowane w wielu gałęziach przemysłu 
spożywczego, a także w gastronomii [31].

Wśród bioaktywnych składników olejów roślinnych  
i zwierzęcych znaczące miejsce, z powodu ich istotnej roli  
w profilaktyce cywilizacyjnych chorób metabolicznych, zaj-
mują polienowe kwasy tłuszczowe (PUFa). Kwasy te są 
składnikami wielu preparatów do pielęgnacji, a także lecze-
nia niektórych schorzeń skóry. Zawartość PUFa w omawia-
nej tkance tłuszczowej wahała się od 13,4 do 24,5 %, przy 
czym kwasem występującym w największej ilości był kwas 
linolowy (c18: 2n6c). Związek ten odgrywa znaczącą rolę 
w skórze m. in. poprawia barierę lipidową naskórka, chro-
ni przed transepidermalną utratą wody i normalizuje meta-
bolizm skóry [47]. Najbogatszym źródłem tego kwasu jest 
tłuszcz nandu (22,5 %), natomiast u emu stwierdzono go  
o połowę mniej (tabela 1). Zawartość c18:2n6c w tłuszczu 
strusim może się wahać od 7,4 % [24] do 21,2 % [40]. 

W prawidłowym rozwoju i funkcjonowaniu organi-
zmu człowieka istotną rolę pełnią długołańcuchowe kwa-
sy tłuszczowe takie, jak arachidonowy (c20:4n–6), eikoza-
pentaenowy (EPa, c20:5n–3) i dokozaheksaenowy (Dha, 
c22:6n–3). W dostępnej literaturze brakuje badań dotyczą-
cych zawartości tych kwasów w tłuszczu nandu i emu, nato-
miast w tłuszczu strusim kwasy te stanowią zaledwie 0,32 % 
w ogólnym składzie (tabela 1). Udokumentowane właściwo-
ści wielonienasyconych kwasów tłuszczowych n–3 zostały 
potwierdzone przez dopuszczenie do stosowania oświadczeń 
zdrowotnych do żywności, podających, że kwasy EPa i Dha 
przyczyniają się do prawidłowego funkcjonowania serca  
i mózgu, ze wskazaniem, że korzystne działanie wieloniena-
syconych kwasów n–3 pojawia się przy spożywaniu 250 mg 
dziennie [10, 37].W pożywieniu człowieka stosunek ilości 
nienasyconych do nasyconych kwasów tłuszczowych powi-
nien osiągać wartość zbliżoną do liczby 2. Proporcja ΣUFa 
/ΣSFa w tłuszczu brzusznym analizowanych gatunków wa-
hała się od około 1,6 u nandu do 1,9 u emu (tabela 2).

podsumoWanie
Tłuszcz emu, strusi i nandu stanowi bogate źródło war-

tościowych z punktu widzenia żywieniowego kwasów tłusz-
czowych. Badania dotyczące jakości tego surowca winny 
być nadal prowadzone ze zwróceniem uwagi na strategię ży-
wienia ukierunkowaną na zwiększenie zawartości kwasów 
PUFa, szczególnie serii n–3. Ze względu na udokumento-
wane działanie przeciwzapalne najbardziej rekomendowany 
do wykorzystania w medycynie niekonwencjonalnej i trady-

Tabela 1. Zawartość kwasów tłuszczowych * [%] w tłusz-
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 Struś 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
C18:1n9c 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
C18:2n6c 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

C20:3n6 nd 0,09±0,04 nd
C20:3n3 nd 0,18±0,08 nd
C20:4n6 nd 0,09±0,12 nd
C22:2 nd 0,20±0,36 nd

C22:5n3 nd 0,10±0,08 nd
C20:5n3 nd 0,03±0,01 nd
C22:6n3 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 kwasów]
 [% of total acids] 
Źródło: 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 tłuszczu emu. Niedostatek da-
nych literaturowych na temat profilu kwasów tłuszczowych i 
wykorzystania oleju z tłuszczu nandu skłania do dalszych ba-
dań w tym kierunku. 
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