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W grupie 100 respondentow przeprowadzono ankiete dotyczqcq stosunku do
migsa  strusiego oraz zachowania konsumentow na rynku ustug
gastronomicznych, aby oceni¢ szanse zadomowienia si¢ migsa strusia na
polskim rynku. Wiekszos¢ badanych chodzi do restauracji od czasu do czasu, a
sytuacja materialna nie wplywa istotnie na sume¢ przeznaczong na danie w
restauracji. Ponadto czynnikiem zdecydowanie w najwigkszym stopniu
wplywajgcym na niezadowolenie z restauracji jest diugi czas oczekiwania.
Smak i wykwintnos¢ migsa strusiego zostaly uznane za jego najwigkszq zalete,
najmniej zas biorq pod uwage niskq zawartosé cholesterolu brak chorob typu
BSE, natomiast przyczynq dla ktorej grupa badanych nie miata okazji
sprobowania tego rodzaju migsa jest staba dostgpnos¢. Nastgpne przyczyny w
kolejnosci to wysoka cena i czynniki neofobiczne.
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Zaniepokojenie opinii publicznej "afera dioksynowa" w 1999 roku, ponownym
wybuchem w roku 2000 "choroby szalonych krow" (BSE) i wreszcie w 2001 roku
epidemii pryszczycy wywotato wzrost zainteresowania egzotycznymi gatunkami
zwierzat  jako  alternatywnym  Zrodtem  biatka. Nadto, w  krajach
wysokorozwinigtych coraz wigcej uwagi przywigzuje si¢ do sposobu i jakosci
odzywiania. Ostatnio na rynku poszukiwana jest tzw. zywno$¢ bezpieczna, do
ktorej ze wzgledu na wysokie walory dietetyczne i odzywcze mozna zaliczy¢ mi¢so
strusi. Poza migsem stru§ dostarcza rowniez innych surowcow. Od jednego
dorostego ptaka przeznaczonego na uboj i wazacego 95 kg uzyskuje si¢ w Polsce
30-34 kg migsa, 1,2-1,4 m® skory, 0,9-1,7 kg pior, 4-5 kg podrobéw jadalnych
i 5-7 kg tluszczu przeznaczanego do produkcji kosmetykow (1). Nie nalezy
roéwniez zapominac o strusich jajach. W Polsce zainteresowanie strusimi jajami jako
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przedmiotem spozycia odnotowuje si¢ gtownie ze strony restauracji, ktore szukajac
oryginalnosci i egzotyki proponuja jajecznicg z jednego jaja przeznaczong dla 8-10
0s0b.

Zaleta migsa strusi jest niska kaloryczno$¢, stosunkowo niewielka zawarto$é
cholesterolu oraz korzystny profil kwaséw thiszczowych. Srednia zawartosé
cholesterolu waha si¢ od 35 do 68 mg/100g tkanki. Z punktu widzenia zawarto$ci
cholesterolu strusie migso zblizone jest do migsa indyczego, a zawiera go wyraznie
mniej niz wieprzowina, wotowina czy baranina. Migso strusi charakteryzuje si¢ tez
niska zawartoscig thuszezu (0,9 w surowym i 1,4% w gotowanym migsie), ktora jest
znacznie mniejsza niz u kurczat, a takze malg kaloryczno$cig. Z drugiej strony
migso to nie ustgpuje poziomem biatka wotowinie. Pod wzgledem procentu
kwasow ttluszczowych nasyconych i jednonienasyconych migso strusi zblizone jest
do migsa kurczat, ale zawiera ich mniej niz wolowina. Zawarto$é
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych jest zdecydowanie najwyzsza w migsie
strusi - 32-36%, podczas gdy w migsie kurczat wynosi 20%, a w wolowinie
zaledwie 5%. Na szczeg6lng uwage zasluguje wysoki udzial w strusinie
niezbednych nienasyconych kwasow tluszczowych (NNKT) (2, 3). Migso strusi
zawiera stosunkowo duzo kwasu arachidonowego nalezacego do grupy
dlugotancuchowych  wielonienasyconych  kwaséw  thuszczowych (DWKT).
Zapotrzebowanie  cztowieka na DWKT jest najwyzsze w  okresie
okotourodzeniowym, u ci¢zarnych i karmigcych matek oraz oséb w podesziym
wieku (4). Stosunek kwasoéw thuszczowych nasyconych do jednonienasyconych
1 wielonienasyconych ksztalttuje si¢ w miesie strusi jak 1 :1 :1, co jest szczegdlnie
istotne z punktu widzenia dietetyki. Migso strusie odznacza si¢ takze niska
zawartos$cig sodu - 43 mg/100g oraz stosunkowo wysokim poziomem zelaza- 2,3-
2,4 mg/100 g tkanki. Pod wzgledem zdrowotno$ci migso strusi jest zatem cennym
i pozadanym produktem (5).

Migso strusi jest stodsze od wotowiny, a takze od niej suchsze, zawiera bowiem
niewiele thuszczu s$rédmigSniowego. Fakt ten powoduje mniejszg soczystos$é
strusiny, wywotujac uczucie suchosci w ustach podczas zucia, zwlaszcza gdy
przyrzadzanie migsa trwa zbyt dlugo. Smakiem i strukturg mig¢so strusi przypomina
raczej wolowing, a nie mi¢so drobiu, za$ pod wzgledem delikatnosci, kruchosci,
smakowitosci i zapachu nie ust¢puje ono najcenniejszym elementom tuszy wotowe;j
(6, 7).

Celem przeprowadzonego badania bylo uzyskanie informacji na temat
znajomosci 1 popularno$ci migsa strusiego jako wstepu do badan dotyczacych
czynnikdw ksztattujagcych postawy w stosunku do miesa strusiego.

Badania zostaly przeprowadzone za pomoca autorskiego kwestionariusza
ankietowego. W badaniach wzicto udziat 100, losowo wybranych o0s6b,
zréznicowanych pod wzgledem: wieku, plci, wyksztalcenia oraz sytuacji
materialnej. Ankieta dotyczyla upodoban o0s6b mieszkajacych w miescie
0 zréznicowanym poziomie wyksztalcenia. Wyrazili oni swoje opinie na temat
znajomosci migsa strusiego oraz typu preferowanej restauracji, speklniajacej ich
oczekiwania.
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Dla okreslenia zaleznosci pomiedzy wybranymi czynnikami, a cechami populacji
generalnej zastosowano w badaniach test niezalezno$ci chi-kwadrat. Postuzono sig
rowniez $rednig wazong wieku, ktéra pomogla w sprecyzowaniu profilu oséb
bioracych udziat w badaniu.

Uzyskane wyniki wskazuja na to, ze zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych
chodzi do restauracji ,,od czasu do czasu” (70%). Ogoélnie klientami, ktoérzy
najczesciej odwiedzajag restauracje sa kobieta w wieku 31-50 lat (33% kobiet w
wieku 31-50) oraz mezczyzna w tym samym przedziale wiekowym (25% pomiedzy
30 a 50 rokiem zycia). Tlumaczy¢ to mozna tym, ze jest to grupa najbardziej
aktywna zawodowo oOraz z ustabilizowang sytuacjg zarobkowsg.  Ponadto
przedstawione badania dotycza wylacznie o0s6b zyjacych w miescie, gdzie
dostepnos¢ lokali gastronomicznych jest wysoka. Najrzadziej korzysta z ushig
restauracji mezczyzna po 50 roku zycia (33% tej grupy). Rownoczes$nie wigkszosé
badanych jest sklonna wyda¢ w restauracji do 60 zt (90%). Zdecydowanie
najistotniejszymi czynnikami determinujacymi wybor lokalu sg jako$¢ i cena dan, w
mniejszym stopniu ich wybor.

Takie czynniki jak zawarto$¢ cholesterolu, czystos¢ ekologiczna i brak choréb to
grupa elementow, ktérych w przyblizeniu polowa ankietowanych nie bierze pod
uwage przy wyborze migsa strusiego. Moga tego by¢ dwie przyczyny: niedbatosé
0 tryb odzywiania lub niski poziom wiedzy na temat migsa strusiego. Najbardziej
znaczace za$ okazaty si¢ wykwintno$¢ i smak (tab. I.). Analiza poréwnawcza grup
pod katem wyksztalcenia pokazuje niewielkie réznice migdzy grupami oséb ze
srednim 1 wyzszym wyksztatceniem. Wyniki wskazuja, ze obie grupy reprezentujg
podobne zdanie na temat najwazniejszych waloréw miegsa strusiego. Jedyng
nieznaczng roéznicg, o ktorej warto wspomnie¢ jest niski poziom cholesterolu, ktory
jest uwazany za bardziej istotny przez osoby ze $rednim wyksztalceniem w
porownaniu z drugg grupg badanych. W odpowiedziach os6b z wyzszym
wyksztatceniem mozna zauwazy¢ wigksza istotnos¢ czynnikoéw takich jak czystos§é
ekologiczna 1 brak chorob migsa, ktora Swiadczy o wigkszej znajomosci
problematyki zdrowej zywnosci.

Z odpowiedzi badanych wynika, ze gldéwnym problemem jest staba dostgpnos¢
miesa strusiego (63%). Wysoka cena i inne czynniki, z powodu ktérych badani nie
jedli strusiny, ksztaltujg si¢ na podobnym poziomie i nie przekraczaja 25% ogédtu
wszystkich udzielonych odpowiedzi (tab. Il.). Najmniej istotnym elementem jest
natomiast odpowiedz ,nie lubi¢ mies egzotycznych”, na ktérg wskazato 8%
wszystkich badanych. Wyniki kobiet i mezczyzn roznia si¢ przede wszystkim w
ocenie czynnika staba dostgpno$¢, gdzie zdecydowanie wigcej ankietowanych pflci
meskiej uwaza ten czynnik za istotng przeszkode przy nabyciu tego rodzaju migsa.
Wynika to z faktu, iz to przewaznie kobiety zajmuja si¢ zaopatrzeniem w zywnos¢.
Inne przyczyny wymienione przez ankietowanych mozna podzieli¢ na 2 rodzaje,
ktorych  czgsto§¢  wystepowania jest podobna: odpowiedzi $wiadczace
o neofobicznym traktowaniu migsa strusiego i jego przetworow; odpowiedzi
sugerujace brak wiedzy o mozliwo$ci pozyskiwania mi¢sa z tych zwierzat.
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Tabela |. Wptyw wieku i ptci na wybdr gtéwnych waloréw miesa strusiego (%)
Table I. The influence of the age and gender on choosing most important virtues of the ostrich meat (%)
Kobiety Mezczyzni
Ranga | Ogdlem K 31-50 M 31-50
. <30lat| =" [>50lat| . <30 lat| “7°7" | >50 lat
ogétem lat ogétem lat
Niski poziom 1 52 34 | 28 3 3 18 14 2 2
cholesterolu
Czystos¢
ekologiczna 2 43 28 22 2 4 15 10 4 1
Brak chor6b 3 40 25 20 4 1 15 9 3 3
Wykwintno$é 4 28 21 17 2 2 7 2 3 2
Smak 5 15 12 9 1 2 3 2 1 0
Tabela Il. Przyczyny braku popularnosci miesa strusiego w odniesieniu do ptci i wieku (%)
Table Il. The reasons of the ostrich meat’s lack of popularity with reference to age and gender (%)
Kobiety Mezczyzni
Ranga | Ogétem N ]
!< <30 lat 81-50 >50 lat M <30 lat 31-50 >50 lat
ogétem lat ogétem lat
Staba 1 39 22 14 5 3 17 | 10 6 1
dostepnosé
Wysoka cena 2 15 10 8 1 1 5 2 - 3
Inne 3 14 10 10 - - 4 4 - -
Nie lubie mies 4 5 3 3 } } 2 1 1 :
egzotycznych
OGOLEM 73 45 35 6 4 28 17 7 4

Blisko 50% ankietowanych zadeklarowalo, ze nie zna cen migsa strusiego. Kolejna
grupa osob (32%) uwaza ceny za zbyt wysokie. Zdaniem 18% ankietowanych cena
strusiny jest w sam raz (tab. III). Gléwnym problemem jest staba dostepno$¢ miesa
strusiego, co bezposrednio wplywa na nieznajomos¢ jego cen. Wyksztatcenie nie
wplywa na wiedze na temat ceny migsa strusiego. Wplyw na znajomo$¢
1 postrzeganie cen migsa strusiego ma natomiast sytuacja materialna. Cztery razy

wigcej 0sob zamoznych niz przecigtnie sytuowanych deklaruje taka postawe.
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Tabela Ill. Znajomo$¢ cen migsa strusiego ze wzgledu na wiek i pte¢ (%)
Table I11. The knowledge of the price of ostrich meat with reference to age and gender (%)
Kobiety Mezczyzni
Ranga | Ogotem K 31-50 M 31-50
. <30lat| =" [>50lat| . <30 lat| “7°7" | >50 lat
ogétem lat ogétem lat
nie znam ceny 1 48,00 49,18 | 64,29 | 25,00 - 46,15 | 38,10 | 75,00 | 16,67
za wysokie 2 32,00 31,15 | 16,67 | 50,00 | 85,71 | 33,33 | 33,33 | 8,33 | 83,33
W sam raz 3 18,00 18,03 | 16,67 | 25,00 | 14,29 | 17,95 | 23,81 | 16,67 -
niskie 4 2,00 1,64 2,38 - - 2,56 4,76 - -
WNIOSKI

Popyt na strusie produkty, w tym przede wszystkim na migso, ciggle rosnie.
Z wynikow badan okazuje si¢, ze w Polsce nie wyksztalcit si¢ jeszcze typ
konsumenta miesa strusiego. Nadal jest ono traktowane z doza nieufno$ci
wynikajacej z braku popularno$ci tego migsa i wysokiej ceny. Przy wyborze
restauracji, ktora moglaby oferowaé w swoim menu potrawy z mig¢sa strusiego
nalezy si¢ kierowaé ogélnym wizerunkiem, nie za§ wysokos$cia cen oferowanych
positkow. Klienci sg bardziej sktonni do wydawania wigkszych kwot na positki
w sprawdzonych lokalach o umiarkowanych cenach niz w ekskluzywnych
restauracjach. Nie bez znaczenia jest takze tradycyjnos$¢ polskich potraw, z ktorg
migso strusie nie ma nic wspolnego a co za tym idzie neofobig. Podsumowujac,
Polacy nie sa jeszcze przygotowani na spopularyzowanie mi¢sa strusiego na rynku
krajowym.

A. Dabrowska, M. Ruszkowska, R. Dabkowski
THE OSTRICH MEAT AS A NEW FOOD PRODUCT ON THE POLISH DOMESTIC MARKET
Summary

The attitude to the ostrich meat and to the catering services market has been surveyed to estimate a
chance of settling the ostrich meat in polish market. Most of respondents eat at restaurant on occasion
and their material well-being doesn’t significantly affect the sum spent on a meal at restaurant.
Furthermore, the most significant factor of a negative picture of restaurants is the long time of waiting.
The ostrich meat’s taste and refinement were acknowledged as its most important virtues while the low
cholesterol content and no BSE-type diseases as the least important virtues. The most important reason
why a group of respondents never had a taste of this kind of flesh is the lack of availability. The next in
turn reasons are its high price and neophobic factors.
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