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WSTĘP

Ryc. 1.1. Produkcja mięsa drobiowego w latach 2000–2012

Tendencje zmian spożycia mięsa wieprzowego, wołowego i drobiowego w latach
2000–2012

Ryc. 1.2.

Dynamika wzrostu spożycia mięsa drobiowego osiągnęła poziom
274,2% w odniesieniu do roku 2012 i w porównaniu z 2000 r. Spoży-
cie mięsa drobiowego na 1 mieszkańca wzrastało o 11,6 kg w 2012 r.
W porównaniu ze wskaźnikiem podanym w 2000 r.; wskaźnik dyna-

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

ty
si

ęc
y 

to
n 

m
ię

sa
 d

ro
bi

ow
eg

o

1

1

1

1

lata

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 20121999
0

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

sp
oż

yc
ie

 w
 k

g 
na

 1
 m

ie
sz

ka
ńc

a

wieprzowe

drobiowe

wołowe



15

ASPEKTY ZDROWOTNE I JAKOŚCIOWE MIĘSA DROBIOWEGO

Mięso to jest dobrym źródłem niektórych substancji mineralnych
i witamin, co potwierdzają dane zamieszczone w tabeli 3.2. Porównu-
jąc zawartość wybranych składników wynika, że mięso strusia ma tę
istotną zaletę, że zawiera niewiele sodu, więcej w nim fosforu, żelaza,
miedzi i manganu niż np. w wołowinie czy drobiu.

Zawartość tłuszczu i cholesterolu w surowych elementach bez kości, 
mięsa indyków i kurcząt

Element
Zawartość tłuszczu 

w g/100 g 
Zawartość cholesterolu

w mg/100 g

indyki kurczęta indyki kurczęta

Pierś 0,85 – 42,8 –

Filet 1,00 – 45,1 –

Sznycel 1,10 – 44,1 –

Pierś bez skóry – 0,70 – 43,4

Pierś ze skórą 5,30 6,20 50,8 61,4

Udo bez skóry – 6,45 – 84,0

Udo ze skórą 13,50 15,10 78,6 84,6

Podudzie bez skóry 5,56 7,30 71,9 87,7

Skrzydło ze skórą 8,70 11,50 64,9 95,3

Tabela 3.1.

Porównawcza zawartość wybranych makro- i mikroelementów
w mięsie wołowym i drobiu

Składniki
(mg/100 g tkanki)

Mięso

wołowe
kurcząt 

(brojlerów)
strusie 

Makroelementy: sód 63 77 43

potas 358 228 269

wapń 6 12 8

magnez 23 25 22

fosfor 201 173 213

Mikroelementy:  żelazo 2,2 0,9 2,3

miedź 0,08 0,05 0,1

cynk 4,4 1,5 2,0

mangan 0,01 0,02 0,06

Tabela 3.2.
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Kurczęta brojlery są mieszańcami kur mięsnych, o szybkim tempie
wzrostu i doskonałym umięśnieniu. Masa tuszki waha się w granicach
0,8–1,8 kg. Do rozbioru na elementy przeznacza się tuszki patroszo-
ne, bez podrobów, schłodzone do temperatury 4°C.

7.1. Pokrój koguta i kury

Ogólny zewnętrzny wygląd (pokrój) uwzględniający całokształt cech
morfologicznych, charakterystycznych dla koguta i kury pokazano na

7. Kurczęta i kury

Pokrój koguta i kury: 1 – grzebień, 2 – otwór nosowy,2 3 – dziób,3 4 – oko, 4 5 – otwór5
uszny, 6 – zausznica,6 7 – policzek, 7 8 – dzwonek,8 9 – gardło, 9 10 – grzywa, 0 11 – grzbiet, 
12 – ogon,2 13 – poduszka, 3 14 – siodło, 4 15 – skrzydło, 5 16 – brzuch, 6 17 – bok, 7
18 – ostroga, 8 19 – skok,9 20 – udo, 0 21 – pierś, 22 – wole2

Ryc. 7.1.
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KURCZĘTA I KURY

Pierś kurczaka bez kości ze skórą: A – widok od strony zewnętrznej, B – widok odB
strony wewnętrznej

Ryc. 7.10.

A B

Pierś bez kości to element tuszki drobiowej, obejmujący wszyst-
kie mięśnie piersiowe wraz z przylegającą skórą.

Odcięcie części piersiowej odbywa się przez oddzielanie mięśni
piersiowych od żeber aż do miejsca ich połączenia z mostkiem.

Filet to element tuszki drobiowej, obejmujący mięsień piersiowo-
-powierzchowny i/lub głęboki, bez przylegającej skóry, w całości lub
podzielony na części.

Filet z piersi kurczaka bez kości i bez skóry – mięsień piersiowy powierzchowny
z mięśniem głębokim: A – widok od strony zewnętrznej, B – widok od strony B
wewnętrznej

Ryc. 7.11.

A B



72

INDYKI

Filet jest elementem tuszki indyczej obejmującej mięsień piersio-
wo-powierzchowny i głęboki, bez przylegającej skóry.

Filet głęboki mięśnia piersiowego, tzw. polędwiczka, jest to mię-
sień piersiowy głęboki, oddzielony od mięśnia piersiowego powierz-
chownego.

Filet: A – fi let z mięśniem piersiowo-powierzchownym i głębokim, anatomicznie
połączonym, widok od strony zewnętrznej, B – fi let z mięśniem piersiowym B
powierzchownym i zarysowaną linią mięśnia głębokiego, z widoczną końcówką
ścięgna, widok od strony wewnętrznej

Ryc. 8.10.

A B

Filet głęboki: A – mięsień piersiowy głęboki – widok od strony wewnętrznej
przylegającej do mięśnia piersiowego powierzchownego, B – mięsień piersiowyB
głęboki – widok od strony zewnętrznej

Ryc. 8.11.

A B
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KACZKI

Ćwiartka tuszki – część przednia, to element tuszki kaczki otrzy-
many z połówki tuszki przeciętej poprzecznie do osi kręgosłupa,
nieco ukośnie w kierunku linii piersiowo-brzusznej.

Ćwiartka tuszki – część tylna, to element tuszki kaczki otrzyma-
ny z przecięcia połówki tuszki prostopadle do kręgosłupa i grzebie-
nia mostka.

Ćwiartka przednia tuszki kaczki: A – widok od strony zewnętrznej, B – widok odB
strony wewnętrznej

Ćwiartka tylna tuszki kaczki: A – widok od strony zewnętrznej, B – widok od stronyB
wewnętrznej

Ryc. 9.5.

Ryc. 9.6.

A B

A B
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STRUŚ

Kościec strusia: 1 – żuchwa, 2 – kość międzyszczękowa, 2 3 – kości czaszki,3 4 – kręgi4
szyjne, 5 – kręgi piersiowe,5 6 – kość biodrowa zrośnięta z kością6
lędźwiowo-krzyżową, 7 – kręgi ogonowe,7 8 – łopatka,8 9 – obojczyk,9 10 – mostek,0
11 – kość ramienna, 12 – żebra,2 13 – kość promieniowa,3 14 – kość łokciowa,4
15 – kość śródręcza, 5 16 – kość udowa,6 17 – kość łonowa,7 18 – staw kolanowy,8
19 – kość piszczelowo-stępowa 9 (tibiotarsus), 20 – staw skokowy, 0 21 – kość stępowo-
-śródstopowa (tarsometatarsus), 22 – kości palca czwartego,2 23 – kości palca III3

Ryc. 11.2.

Największą masę mięśniową tuszy strusia, tzn. udo (anatomicznie
podudzie), w anatomicznym połączeniu mięśni przedstawia rycina
11.7.

W obrocie międzynarodowym mięśnie strusia dzielone są na: steki
(duże i małe), mały filet, wachlarz (skrzydło), pręga, mięso drobne
i mięso gulaszowe. Nazwy te wraz z numerem handlowym podano
w tabeli 11.4.

Zrzeszenie Południowo-Afrykańskich Hodowców Strusi w Oudt-
shoorn (Klein Karo Co-operative) jest najlepszym regionem do
hodowli strusia w świecie (ekskluzywne hodowlane warunki środo-
wiskowe), oferującym i zapewniającym dostawę najwyższej jakości
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STRUŚ

Kontroli) zapewnia utrzymanie wysokiego standardu higieny podczas
uboju i rozbioru mięsa strusiego.

Mięśnie strusia przeznaczone są głównie na eksport do krajów
europejskich, jednak coraz częściej przetwórcy krajowi są zainte-
resowani tym mięsem. Wygląd mięśni, z ich krótką charakterysty-
ką podano na rycinach 11.9–11.27 [za Podlaską Grupą Hodowców 
Strusia]. 

Fan fi llet (os 1046)
– duży fi let „wachlarzowaty”,
przypominający kształt trójkąta
o barwie ciemnoczerwonej
i średniej masie około 1,5 kg. 
Zaliczany jest do mięśni miękkich

Ryc. 11.9.

Tournedo (os 1059C) jest 
małym, miękkim fi letem, barwy
ciemnoczerwonej, o średniej
masie około 0,2 kg, kształtu
okrągłego

Ryc. 11.10.

Eye fi llet (os 1050) – fi let
„oko” jest małym, miękkim
fi letem barwy intensywnie 
ciemnoczerwonej, kształtu
wydłużonej elipsy, o średniej 
masie około 0,3 kg

Ryc. 11.11.

Tenderloin (os 1047)
– polędwiczka miękka, średniej
wielkości miękki fi let, barwy 
ciemnoczerwonej i intensywnie
ciemnoczerwonej, kształtu
wydłużonego walca, o masie
około 0,5 kg

Ryc.  11.12.
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