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У роботі наведено комплексний аналіз хімічного, амінокис-
лотного профілю та функціонально-технологічних властивостей 
м’яса африканського страуса (Struthio camelus) українського ви-
робництва у порівнянні з традиційними видами м’ясної сирови-
ни, такими як курчата-бройлери, індюшатина, яловичина та сви-
нина, з метою оцінювання його харчової цінності та перспектив 
використання у дієтичному й функціональному харчуванні.

Досліджено вміст білка, жиру, холестерину, амінокислот, а та-
кож азотистих екстрактивних речовин (карнозин, ансерин, карні-
тин, креатин, таурин), які відіграють важливу роль у формуванні 
харчової та біологічної цінності м’ясної продукції. Ці сполуки бе-
руть участь у регуляції обміну речовин, підвищують витривалість 
організму та відіграють важливу роль у формуванні смакових ха-
рактеристик продукції. 

Встановлено, що страусине м’ясо має високу біологічну цін-
ність білка, близьку або вищу за «ідеальний» білок за шкалою 
ФАО/ВООЗ, з гармонійним амінокислотним профілем, достатнім 
вмістом незамінних амінокислот, таких як лейцин, ізолейцин, ва-
лін, метіонін, а також низьким умістом жиру і холестерину, що є 
перевагою у контексті формування раціонів здорового харчуван-
ня. З’ясовано, що амінокислотний склад може варіюватися залеж-
но від умов утримання і годівлі птиці, що є важливим фактором 
під час стандартизації м’ясної сировини та визначенні її придат-
ності до подальшої переробки.

Отримані результати дають змогу охарактеризувати м’ясо 
страуса як дієтичний, високоякісний продукт, який за рядом бі-
охімічних і структурних показників перевищує традиційні види 
м’ясної сировини. Його можна рекомендувати як перспективну 
альтернативу для розроблення як традиційних м’ясних виробів, 
так і функціональних харчових продуктів профілактичного спря-
мування, призначених для людей з підвищеними вимогами до 
якості білка, низькокалорійної дієти, а також для спеціального ме-
дичного або дитячого харчування.

Ключові слова: африканський страус, м’ясо, хімічний склад, 
амінокислотний склад, гістологія, біологічна цінність білка, діє-
тичне м’ясо, харчова цінність, функціональні продукти.
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Постановка проблеми та аналіз остан-
ніх досліджень. На сучасному етапі розвитку 
харчової промисловості дедалі більше уваги 
приділяється альтернативним джерелам м’яс-
ної сировини, зокрема нетрадиційним видам 
м’яса, які можуть замінити традиційні про-
дукти тваринного походження. Одним із таких 
перспективних напрямів є використання м’я-

са африканського страуса (Struthio camelus), 
що вирізняється високою поживною цінністю 
та незначним умістом жиру [1]. Його м’ясо 
характеризується збалансованим амінокис-
лотним профілем, що забезпечує значну біо-
логічну цінність, а також особливою гістоло-
гічною структурою, яка впливає на текстурні 
властивості та загальну якість продукції [2].

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА І ПЕРЕРОБКИ ПРОДУКЦІЇ ТВАРИННИЦТВА
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Останнім часом м’ясо африканського 
страуса (Struthio camelus) дедалі частіше роз-
глядають як потенційну заміну традиційному 
червоному м’ясу, зокрема яловичині та сви-
нині. Його головна перевага полягає у високо-
му вмісті якісного білка – приблизно 22–24 г  
на 100 г продукту – за водночас низького рів-
ня жиру (1,2–2,0 г), що надає цьому м’ясу  
дієтичних властивостей [3, 4].

Харчова цінність страусиного м’яса зу-
мовлена добре збалансованим амінокислот-
ним складом, насамперед значною кількістю 
незамінних амінокислот, таких як лейцин, ізо-
лейцин, валін, лізин і треонін. За цими показ-
никами страусине м’ясо не лише порівнянне 
з яловичиною та курятиною, а іноді й пере-
вершує їх [5, 6]. Завдяки такому складу його 
рекомендують включати до раціону осіб, які 
мають підвищену потребу в білку: спортсме-
нів, дітей, людей похилого віку, а також паці-
єнтів із серцево-судинними захворюваннями, 
оскільки продукт характеризується низьким 
умістом насичених жирів і холестерину [7].

Окрім високої білкової цінності, м’ясо 
страуса є важливим джерелом мікроеле-
ментів, таких як залізо (приблизно 3,6 мг на  
100 г продукту), цинк, а також вітаміни гру-
пи B, зокрема B₁₂, що має значення для про-
філактики анемічних станів і підтримання 
нормального енергетичного обміну в орга-
нізмі [8].

Завдяки привабливим органолептичним 
характеристикам – інтенсивному темно-чер-
воному забарвленню, ніжній консистенції та 
приємному запаху – страусине м’ясо набуває 
популярності серед споживачів, особливо у 
категорії продукції преміум-класу [9]. Його 
кулінарна гнучкість дає змогу використовува-
ти цей продукт у виробництві різноманітних 
м’ясних виробів, що відкриває можливості 
для розроблення корисних і функціональних 
харчових продуктів.

Дослідження хімічного складу та аміно-
кислотного профілю м’яса африканського 
страуса має велике значення для оцінювання 
його харчової цінності та потенційного вико-
ристання в дієтичному та функціональному 
харчуванні [10, 11].

Сучасні дослідження також акцентують 
на екологічних перевагах страусиного вироб-
ництва: вирощування страусів потребує мен-
ше води, кормів та земельних ресурсів порів-
няно з великою рогатою худобою, що робить 
виробництво цього виду м’яса більш сталим 
у контексті зменшення вуглецевого сліду [12].

Додатково відзначаються сприятливі лі-
підні характеристики страусиного м’яса. 

Співвідношення омега‑6/омега‑3 поліненаси-
чених жирних кислот є нижчим, ніж у ялови-
чини, що позитивно впливає на профілакти-
ку запальних процесів та серцево‑судинних 
розладів [13]. Крім того, страусине м’ясо 
містить значну кількість біоактивних сполук 
– ансерину, карнозину та таурину, що надає 
йому потенційних антиоксидантних і функці-
ональних властивостей [14].

Вченими Японії доведено, що споживан-
ня страусиного м’яса впродовж одного тиж-
ня сприяє підвищенню рівня амінокислот з 
розгалуженим ланцюгом у плазмі, таких як 
лізин, гістидин і таурин. Це, своєю чергою, 
активує синтез м’язового білка та позитивно 
впливає на секрецію гормону росту після фі-
зичних навантажень [15].

Таким чином, комплексний аналіз хіміч-
них, біохімічних і морфологічних особли-
востей м’яса африканського страуса є акту-
альним напрямом наукових досліджень, що 
сприятиме розширенню асортименту якісних 
харчових продуктів і підвищенню ефектив-
ності м’ясної галузі.

Мета дослідження – провести комплек-
сний аналіз хімічного складу та амінокислот-
ного профілю м’яса африканського страуса 
(Struthio camelus) з метою оцінювання його 
харчової цінності та потенційного викори-
стання у дієтичному і функціональному хар-
чуванні.

Матеріал  і методи дослідження. Підго-
товка зразків для проведення органолептич-
них, функціонально-технологічних та фізи-
ко-хімічних досліджень здійснювалася згідно 
з вимогами ДСТУ 7992:2015 [16].

Визначення рівня pH виконували потен-
ціометричним методом за стандартом ДСТУ 
ISO 2917:2001 [17]. Для визначення вмісту 
вологи застосовували метод сушіння зразка 
до сталої маси за температури 100–105 °C 
згідно з ДСТУ ISO 1442:2005 [18].

Здатність зразка утримувати воду оціню-
вали методом пресування, дослідження воло-
гоутримувальної здатності проводили цен-
трифугуванням [19].

Пластичність зразка визначали шляхом 
пресування після оцінювання його здатності 
утримувати вологу [20].

Вміст золи визначали гравіметричним 
способом після проведення мінералізації зраз-
ка в муфельній печі за температури 500–600 
°C згідно з вимогами ДСТУ ISO 936:2008 [21].

Масову частку білка встановлювали від-
повідно до ДСТУ ISO 937:2005 на основі ви-
значення загального азоту методом К’єльда-
ля [22].
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Масову частку загального вмісту жиру 
визначали методом Сокслета згідно з ДСТУ 
8380:2015 [23]. Амінокислотний склад білків 
визначали за допомогою іонообмінної хрома-
тографії [20]. Підготовку зразків проводили 
кислотним гідролізом, вільні амінокислоти 
екстрагували розведеною хлоридною кисло-
тою, осаджували сульфосаліциловою кисло-
тою та відокремлювали фільтруванням.

Визначення біологічної цінності білків 
здійснювали шляхом оцінювання амінокис-
лотного складу досліджуваного зразка та 
обчислення коефіцієнтів амінокислотного 
скору відносно еталонного білка за рекомен-
даціями ФАО/ВООЗ [19].

Вміст холестерину визначали ензима-
тичним методом. Процедура аналізу вклю-
чала попередню екстракцію ліпідів методом 
Фолча і подальшу реакцію з холестеро-
локсидазою.

Вміст азотистих екстрактивних речовин 
визначали хроматографічним методом на 
хроматографі Kupol 55 [20].

Сумарну енергетичну цінність обчислю-
вали за сумою величин для 100 г продукту, 
виходячи з наступних співвідношень: 1 г біл-
ка – 4 ккал (16,7 кДж), 1 г жиру – 9 ккал (37,7 
кДж), 1 г вуглеводів – 3,75 (15,7 кДж). 

Комп’ютерне моделювання, обробка 
отриманих даних і створення графіків вико-
нувалися з використанням Microsoft Excel 
для Windows 2010. Для аналізу експеримен-
тальних результатів застосовували методи 
математичної статистики. Дані досліджень 
оброблялися за допомогою інструменту Data 
Analysis у Microsoft Excel. Кожен експери-
мент повторювали щонайменше тричі, макси-
мум п’ять разів. Результати подано у вигляді 
середніх значень із зазначенням стандартної 

помилки середнього (±SEM). Для статистич-
ної оцінки використовували t-тест Стьюден-
та, при цьому різницю вважали статистично 
значущою за умови p < 0,05.

Результати  дослідження  та обговорен-
ня.  Страусине м’ясо вирізняється насиче-
ним хімічним складом і містить усі необхідні 
компоненти, що сприяють росту, розвитку та 
забезпеченню нормального функціонування 
організму людини. Встановлено, що його хі-
мічні характеристики частково формуються 
під впливом умов утримання птиці та якості 
кормів. З метою наочності результати наших 
досліджень зіставлені з даними, наведени-
ми в інших наукових роботах. У таблиці 1 
представлено порівняння хімічного складу 
страусиного м’яса вітчизняного виробництва 
з типовими показниками традиційних видів 
м’ясної сировини, які мають високу поживну 
цінність.

Аналіз даних, наведених у таблиці 1, свід-
чить, що за білковим складом м’ясо африкан-
ського страуса не поступається традиційним 
видам високоякісної м’ясної продукції. Вод-
ночас воно вирізняється найнижчим умістом 
міжм’язового жиру, що зумовлює його порів-
няно невисоку калорійність.

Особливої уваги заслуговує концентрація 
холестерину в страусиному м’ясі, яка, згідно 
з результатами порівняльного аналізу, може 
суттєво варіюватися. Цей факт підтверджу-
ється результатами іноземних наукових до-
сліджень. Вміст холестерину в сирому м’ясі 
страуса за даними досліджень становить при-
близно 53–54 мг/100 г, що значно нижче, ніж 
у яловичині або курятині [24]. Однак у залеж-
ності від конкретної м’язової групи вміст хо-
лестерину у м’ясі коливається від 83 мг/100 г 
до 95 мг/100 г [25,26]. 

Таблиця 1 – Порівняльний аналіз загального хімічного складу м'яса страуса і традиційної м'ясної
                     сировини (n=3, p ≤ 0,95)

Вид сировини
Вміст, %  Холестерин, 

мг/100 г м'яса
Енергетична            

цінність, 
Ккалволога білок жир зола

М′ясо страуса* 75,3±2,16 22,5±1,84 0,90±0,03 1,10±0,01 43,0±3,8 98,2
М'ясо страуса 
[21] 75,4 21,7 1,2 - 51,3 104,6

М'ясо курчат- 
бройлерів 75,3 20,6 2,60 0,90 60,0 106

М'ясо індички 74,1 21,6 2,10 1,10 70,0 110
Телятина 77,5 20,4 0,90 1,10 80,0 90
Яловичина 73,7 21,0 4,20 1,00 70,0 121
Свинина беконна 54,2 17,0 27,8 1,00 60,0 318

    Примітка: * - власні дані.
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Відомо, що одним із головних показників 
біологічної цінності м’яса є вміст і співвід-
ношення амінокислот, які входять до його 
складу. Результати наших досліджень у по-
рівнянні з літературними даними наведено в 
таблиці 2.

Згідно з отриманими результатами, аміно-
кислотний склад страусиного м’яса, зокрема 
вміст як незамінних, так і замінних амінокис-
лот, має певні відмінності від показників, на-
ведених у науковій літературі [26]. Це може 
бути зумовлено різницею у складі кормів і 
фізіологічним станом птиці.

Проведене порівняння показало, що за 
вмістом таких амінокислот, як лейцин, трео-
нін, лізин, метіонін, ізолейцин, валін, цистин, 
аланін і глутамінова кислота, м’ясо страуса 
не поступається традиційним видам м’ясної 
сировини (табл. 3).

Важливим показником біологічної цінно-
сті білків є відповідність вмісту незамінних 
амінокислот ідеальному білку (табл. 4).

Загальна концентрація незамінних амі-
нокислот у білку страусиного м’яса переви-
щує їх уміст у так званому ідеальному біл-
ку. Водночас встановлено знижений рівень 
триптофану, що вказує на його обмежуваль-
ну функцію у складі амінокислотного про-
філю. Разом з тим, у страусиному м’ясі фік-
сується підвищений вміст таких біологічно 
важливих амінокислот, як лейцин, метіонін 

із цистином, треонін, фенілаланін із тирози-
ном, а також лізин.

Лейцин, зокрема, виконує важливу функ-
цію у збереженні м’язової тканини, забезпе-
чує енергетичну підтримку організму, сприяє 
відновленню кісткової, м’язової та шкірної 
тканин, знижує рівень глюкози у крові та ак-
тивізує вироблення гормону росту [27].

Валін – важлива амінокислота, що бере 
участь у м’язовому обміні, процесах віднов-
лення тканин після ушкоджень та підтриман-
ні стабільного азотного балансу в організмі. 
Окрім цього, він може використовуватися 
м’язами як джерело енергії. Водночас над-
лишок валіну здатен викликати неприємні 
відчуття, зокрема поколювання шкіри – паре-
стезію [27].

Лізин необхідний для правильного фор-
мування кісткової системи, сприяє росту ді-
тей, покращує засвоєння кальцію та забез-
печує азотний обмін у дорослому віці. Крім 
того, він бере участь у синтезі антитіл, гормо-
нів, ферментів, утворенні колагену й у проце-
сах відновлення тканин.

Треонін підтримує нормальний білковий 
обмін, бере участь у синтезі еластину та ко-
лагену, сприяє нормальній роботі печінки та 
бере участь у метаболізмі жирів [28]. Отже, 
співвідношення незамінних амінокислот у 
страусиному м’ясі свідчить про його високу 
біологічну цінність.

Таблиця 2 – Амінокислотний склад білків м′ясної сировини, г на 100 г продукту (n=3, p ≤ 0,95)

Назва амінокислот М′ясо страуса* М′ясо страуса [28]

Незамінні амінокислоти: 10,08 8,1
Валін 1,20±36,3 0,97
Ізолейцин 1,00±22,1 0,92
Лейцин 1,96±39,9 1,70
Лізин 2,00±42,3 1,65
Метіонін+Цистин 0,95±28,8 0,55
Треонін 1,15±31,9 0,76
Фенілаланін +Тирозин 1,82±48,6 1,55
Триптофан Сліди -
Замінні амінокислоти: 11,82 8,63
Аланін 1,35±41,1 1,06
Аргінін 1,40±52,3 1,36
Гістидин 0,50±16,6 0,39
Пролін 1,10±40,4 -
Серін 0,95±32,2 0,59
Глютамінова кислота 3,35±72,6 2,51
Аспарагінова кислота 2,20±48,1 1,90
Гліцин 0,97±26,4 0,82
Всього 21,90 16,73

 Примітка: * - власні дані.
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Додатково оцінювання білкових компо-
нентів проводили за низкою показників, зо-
крема біологічною цінністю, коефіцієнтом 
варіації амінокислотного скору, коефіцієнтом 
утилітарності амінокислотного профілю, а 
також рівнем «надлишку» незамінних аміно-
кислот (таблиця 5).

Визначений коефіцієнт рівноваги амі-
нокислотного складу (КРАС) свідчить, що 
11,71 % незамінних амінокислот є дефіцит-
ними, що вказує на певну диспропорцію у 
складі амінокислот м’язової тканини стра-
усиного м’яса. Це також підтверджується 
значенням коефіцієнта утилітарності (U), яке 

Таблиця 3 – Порівняльний аналіз амінокислотного складу м’яса страуса і традиційної м’ясної 
                     сировини (n=3, p ≤ 0,95)

Амінокислота

Вміст, г / 100 г м'яса

М'ясо 
страуса*

М'ясо 
страуса 

[28]
Курчата

бройлери Індичка Яловичи-
на Свинина

Незамінні 
амінокислоти: 10,08 8,1 8,18 9,29 9,20 8,77

Валін 1,20±36,3 0,97 0,95 1,02 1,15 1,13
Ізолейцин 1,00±22,1 0,92 0,76 1,03 0,94 0,97
Лейцин 1,96±39,9 1,70 1,50 1,82 1,62 1,54
Лізин 2,00±42,3 1,65 1,70 1,93 1,74 1,63
Метіонін + Цистин 0,95±28,8 0,55 0,72 0,62 0,90 0,76
Треонін 1,15±31,9 0,76 0,85 0,96 0,88 0,96
Фенілаланін + 
Тирозин 1,82±48,6 1,55 1,38 1,56 1,70 1,51

Триптофан сліди - 0,32 0,35 0,27 0,27
Замінні 
амінокислоти: 11,82 8,63 11,21 12,05 11,77 10,61

Аланін 1,35±41,1 1,06 1,24 1,32 1,36 1,21
Аргінін 1,40±52,3 1,36 1,28 1,40 1,30 1,22
Гістидин 0,50±16,6 0,39 0,57 0,44 0,77 0,77
Пролін 1,10±40,4 - 0,96 0,91 0,66 0,53
Серін 0,95±32,2 0,59 0,86 0,86 0,90 0,73
Глютамінова кислота 3,35±72,6 2,51 3,12 3,71 3,60 3,39
Аспарагінова 
кислота 2,20±48,1 1,90 1,83 2,10 2,3 1,90

Гліцин 0,97±26,4 0,82 1,35 1,31 0,88 0,86
Всього 21,90 16,73 19,39 21,34 20,97 19,38

 Примітка: * - власні дані.

Таблиця 4 – Оцінка відповідності амінокислотного складу м’яса страуса ідеальному білку 
                     зі шкалою ФАО/ВООЗ, г/100  г білка (n=3, p ≤ 0,95)

Амінокислота М′ясо страуса* М′ясо страуса [28] Ідеальний білок 
за ФАО/ВООЗ

Валін 3,08 2,49 3,90
Ізолейцин 3,33 3,08 3,00
Лейцин 3,32 2,88 5,90
Метіонін+Цистин 4,32 2,50 2,20
Треонін 5,01 3,30 2,30
Фенілаланін+Тирозин 4,79 4,08 3,80
Триптофан Сліди - 6,00
Лізин 4,44 3,68 4,50
Всього 28,29 22,01 31,6

 Примітка: * - власні дані.
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становить 0,80, тоді як референтне значення 
дорівнює 1,0, що відповідає повністю збалан-
сованому білку.

Показник порівняльної надлишковості 
амінокислотного складу дає змогу оціни-
ти кількість незамінних амінокислот, які не 
можуть бути засвоєні організмом у межах 
білкової кількості, еквівалентної 100 г ета-
лонного білка. Для страусиного м’яса цей 
показник становить лише 7,87 г/100 г білка, 
що свідчить про високий ступінь збалансова-
ності амінокислотного складу й підтверджує 
добру якість цього виду м’ясної сировини як 
джерела незамінних амінокислот.

Оскільки засвоєння білка організмом від-
бувається лише за наявності оптимального 
співвідношення незамінних амінокислот, 
м’ясо страуса може слугувати перспектив-
ною сировиною для виготовлення м’ясопро-
дуктів. При цьому доцільним є його поєднан-
ня з іншими компонентами з метою досяг-
нення більш збалансованого амінокислотно-
го складу кінцевого продукту.

Важливо також враховувати присут-
ність у страусиному м’ясі стійких азотистих 
екстрактивних речовин, таких як карнозин, 
ансерин, карнітин, креатин і таурин. Ці спо-
луки не лише впливають на смак та аромат 
готової продукції, а й виконують важливі бі-
ологічні функції. Аналіз їх умісту в м’ясі аф-

риканського страуса дає змогу глибше оха-
рактеризувати його харчову цінність.

Отримані результати у порівнянні з до-
відковими даними щодо традиційних видів 
м’яса сільськогосподарських тварин наведе-
но в таблиці 6 [29,30].

Аналізуючи дані таблиці 6, можна зроби-
ти висновок, що за вмістом таких азотистих 
екстрактивних речовин, як карнозин, карні-
тин, креатин і таурин, м’ясо страуса не по-
ступається, а іноді навіть перевищує відпо-
відні показники м’яса традиційних сільсько-
господарських тварин, зокрема яловичини та 
свинини.

Карнозин виконує роль антиоксидан-
ту, буфера pH у м’язах і нейропротектора. 
У страусиному м’ясі його вміст становить 
184 мг/100 г, що вдвічі менше, ніж у яловичи-
ні та свинині, однак цей показник залишається 
високим порівняно з більшістю інших дієтич-
них продуктів і сприяє позитивному впливу на 
окисно-відновний гомеостаз організму. Ансе-
рин має аналогічні до карнозину властивості, 
у страусиному м’ясі міститься у концентрації 
приблизно 21 мг/100 г, що дещо нижче за рі-
вень у яловичині (24–84 мг), при цьому дані 
щодо свинини відсутні. Завдяки синергічній 
дії ансерину та карнозину сумарний антиокси-
дантний потенціал страусиного м’яса є вира-
женим і функціонально значущим. 

Таблиця 5 – Показники біологічної цінності білків м’яса страуса	

Показник М′ясо страуса* М′ясо страуса [28]

Потенціальна біологічна цінність (БЦп) білка, % 88,29 84.16
Коефіцієнт відмінності амінокислотного скору 
(КРАС), % 11,71 15,84

Коефіцієнт утилітарності АК складу білка U, 
частки один. 0,80 0,75

Коефіцієнт порівняльної надлишковості σс, 
г/100 г білка еталону 7,87 -

 Примітка: * - власні дані.

Таблиця 6 – Порівняльний аналіз вмісту азотистих екстрактних речовин (n=3, p ≤ 0,95)

Екстрактивні речовини

Вид м’яса

М’ясо страуса, 
мг/100 г м’яса

Яловичина,
 мг/100 г м’яса

[29]

Свинина,
 мг/100 г м’яса

[29]
Карнозин 184±3,17 444‑458 469
Ансерин 20,8±1,04 24-84 -
Карнітин 35,2±2,12 139–143 25–60,8 
Креатин 428±5,14 350 400
Таурин 117±4,08 43,1  61,2
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Не менш важливим компонентом є карні-
тин, який забезпечує транспорт жирних кис-
лот до мітохондрій і відіграє ключову роль 
в енергетичному метаболізмі; у страусино-
му м’ясі його вміст становить 35,2 мг/100 г, 
що поступається яловичині (139–143 мг), 
проте перевищує рівень у більшості видів  
м’яса птиці та відповідає дієтичним нор-
мам профілактичного харчування. Особли-
во варто відзначити високий вміст креатину 
— 428 мг/100 г, що перевищує аналогічні 
показники у яловичині (≈350 мг) і свинині 
(≈400 мг). Це свідчить про доцільність вклю-
чення страусиного м’яса до раціону спортс-
менів та осіб з підвищеним рівнем фізичного 
навантаження. 

Крім того, страусине м’ясо містить знач-
ну кількість таурину — 117 мг/100 г, що май-
же втричі більше, ніж у яловичині (43,1 мг) 
і вдвічі більше, ніж у свинині (61,2 мг),  
і надає продукту додаткових функціональних 
переваг.

Враховуючи ці результати, можна ствер-
джувати, що страусине м’ясо за харчовими 
властивостями, зокрема біологічною цінні-
стю, є не лише повноцінною альтернативою, 
а й за низкою параметрів перевищує якісну 
м’ясну сировину, традиційно вживану в на-
шій країні. За хімічним складом воно най-
більше схоже на біле м’ясо птиці, яке вважа-
ють дієтичним продуктом.

За даними дослідників Perederko та 
Stefuriak [31], однією з характерних особли-
востей страусиного м’яса є швидке зниження 
рівня рН у м’язах після забою, а також від-

носно високе кінцеве значення рН через 24 
години. Початковий показник рН становить 
приблизно 7,2, а через добу знижується до 
приблизно 6,0. Водночас у страусів остаточ-
не значення рН формується вже протягом 2–6 
годин після знекровлення, тоді як у свиней, 
овець і великої рогатої худоби цей процес 
триває значно довше – відповідно 8–12, 24 та 
36–48 годин за аналогічних умов [32, 33]. 

Під час власних експериментів було вста-
новлено, що через 2 години після забою рі-
вень рН страусиного м’яса варіює в межах 
6,19–6,23, а через 24 години зберігання зни-
жується до 6,12. Починаючи з другої доби, 
спостерігається поступове підвищення цьо-
го показника, що, ймовірно, пов’язано з ор-
ганічним протеолізом білкових структур і 
збільшенням кількості вільних полярних та 
заряджених функціональних груп, здатних 
зв’язувати іони водню (див. рисунок 1).

Оскільки м’язова і сполучна тканини є 
основними структурними елементами м’яса, 
саме їх здатність утримувати воду має най-
більше практичне значення. Ключову роль у 
цьому процесі відіграють білкові сполуки, які 
становлять головний структурний матеріал 
тканин. Стан і властивості білків безпосеред-
ньо впливають на здатність м’яса зв’язувати 
та утримувати вологу [34].

Під час дозрівання м’яса відбувається 
збільшення гідратації та розчинності білків 
м’язової тканини. Це пов’язано з накопичен-
ням вільного міозину – одного з найбільш 
ефективних білків за здатністю до зв’язуван-
ня вологи (див. табл. 7, 8).

 

Рис. 1. Зміна рН м’яса страуса залежно від терміну зберігання.
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Дослідження показали, що під час холо-
дильного зберігання (t = 4 °C) протягом 10 
днів у двох видів м’яса відбувається підви-
щення вологозв’язувальної (ВЗЗ) та воло-
гоутримувальної здатності (ВУЗ). Зокрема, у 
ніжному філе цей показник коливався в ме-
жах 39,11–49,23 %, а у більш жорсткому м’я-
сі – від 38,62 до 48,58 %.

Отже, на основі отриманих результатів 
можна зробити висновок, що м’ясо афри-
канського страуса є перспективною сирови-
ною не лише для виробництва традиційних 
м’ясних продуктів, а й для створення функ-
ціональних харчових продуктів профілак-
тичного спрямування, які можуть сприяти 
запобіганню серцево-судинних захворювань, 
залізодефіцитної анемії та ожиріння.

Висновок. Проведені дослідження за-
свідчили, що м’ясо африканського страуса 
є високоякісним білковим продуктом з цін-
ним хімічним та амінокислотним складом. 
Його висока частка білка (21,2–22,5 %) та 
низький вміст жиру (1,2–2,0 %) визначають 
дієтичні властивості даного м’яса і доціль-
ність його включення до раціонів харчуван-
ня осіб із захворюваннями серцево-судинної 
системи, метаболічними порушеннями та 
зайвою вагою.

Аналіз амінокислотного складу пока-
зав наявність широкого спектру незамінних 

амінокислот, зокрема лейцину, треоніну, ізо-
лейцину, фенілаланіну та валіну, що мають 
важливе значення для фізіологічного функ-
ціонування організму. Отримані значення 
амінокислотного скору свідчать про те, що 
білки страусиного м’яса здатні повною мі-
рою забезпечити потреби організму в неза-
мінних амінокислотах, не поступаючись за 
цим показником білкам традиційних видів 
м’яса.

Значення коефіцієнта утилітарності амі-
нокислотного складу, індексу амінокислот-
ного складу, а також біологічної цінності під-
тверджують високу якість білка страусиного 
м’яса. Порівняння з традиційними видами 
м’яса засвідчило переваги страусиного м’яса 
щодо амінокислотної збалансованості, легко-
засвоюваності та нижчого вмісту насичених 
жирів. 

З огляду на отримані результати, м’ясо 
африканського страуса можна рекомендува-
ти як перспективну сировину для виробни-
цтва продуктів функціонального, дитячого, 
спортивного та лікувально-профілактич-
ного харчування. У подальшому доцільно 
зосередити увагу на дослідженні впливу 
технологічних процесів на збереження його 
харчової цінності, а також розробленні інно-
ваційних харчових продуктів на основі цієї 
сировини.

Таблиця 7 – Функціонально-технологічні показники зміни жорсткого м’яса (Tranche) м’яса 
                     страусів у процесі зберігання, t = 4 ° С (n=3, p ≤ 0,95)

Показник
Термін зберігання, діб

Парне 
м’ясо 12 год  24 год 3 доби 7 діб 10 діб

ВЗЗ, % 52,37±2,14 38,62±1,74 36,44±2,03 37,18±1,96 42,63±1,84 48,58±2,11
ВУЗ, % 71,41±3,24 60,19±2,48 62,73±2,21 64,58±3,18 67,45±2,04 68,80±1,91
Пластич-
ність, см2/кг 26,64±1,04 16,82±0,98 11,67±1,01 13,79±1,04 16,15±0,97 18,84±1,05

Таблиця 8 – Функціонально-технологічні показники зміни ніжного філе (Fan Fillet) м’яса страуса 
                     в процесі зберігання, t = 4 ° С (n=3, p ≤ 0,95)

Показник Термін зберігання, діб

Парне м’ясо 12 год 24 год 3 доби 7 діб 10 діб

ВЗЗ1, % 52,89
±1,86

39,11
±2,02

37,52
±1,74

40,77
±2,10

43,56
±1,94

49,23
±2,04 

ВУЗ2, % 71,94
±2,14

60,87
±1,85

63,33
±1,93

65,49
±1,98

68,14
±2,04

69,17
±2,07

Пластич-
ність, см2/кг 

27,46
±0,97

18,12
±1,02

12,34
±1,04

14,47
±0,94

17,59
±0,98

19,43
±0,96

1ВЗЗ – вологозв’язувальна здатність
2ВУЗ – вологоутримувальна здатність 
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materials (broiler chicken, turkey, beef, pork). The 
content of protein, fat, cholesterol, amino acids, as 
well as nitrogenous extractives (carnosine, anserine, 
carnitine, creatine, taurine), which play an essential 
role in the nutritional and biological value of meat 
products, was studied. Histological studies of the 
structure of ostrich muscle tissue were conducted, 
which allowed us to assess its microscopic features, 
in particular the thickness of muscle fibers, the de-
gree of differentiation of connective tissue, and the 
number of intracellular inclusions, which directly af-
fect the texture, juiciness, and overall quality of meat 
during cooking.

It was found that ostrich meat has a high biolog-
ical value of protein, close to or higher than the «ide-
al» protein according to the FAO/WHO scale, with 
a harmonious amino acid profile, a sufficient content 
of essential amino acids, such as leucine, isoleucine, 
valine, methionine, as well as a low content of fat and 
cholesterol, which is an advantage in the context of 

forming healthy diets. It was found that the amino 
acid composition and histological structure can vary 
depending on the conditions of bird care and feeding, 
which are essential factors in standardizing meat raw 
materials and determining their suitability for further 
processing.

The results obtained allow us to characterize 
ostrich meat as a dietary, high-quality product that 
exceeds traditional types of meat raw materials in 
several biochemical and structural indicators. It can 
be recommended as a promising alternative for the 
development of both conventional meat products and 
functional preventive foods, intended for people with 
increased protein quality requirements, for low-calo-
rie diets, as well as for exceptional medical or baby 
foods.

Keywords: African ostrich, meat, chemical com-
position, amino acid composition, histology, biolog-
ical value of protein, dietary meat, nutritional value, 
functional products.
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