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KLANICNE KARAKTERISTIKE NOJEVA
Marijana Radevska, M. Stojanovski, Elena JoSevska, A. Kuzelov

Izvod: Ispitivani su klani¢ne karakteristike kod 27 nojeva koji su odgajeni u
Makedoniji, zaklanih na uzrastu od 12 do 14 meseci. Prose¢na Ziva masa nojeva pre
klanja iznosila 116,95 kg, masa nakon klanja iznosila je 62,76 kg, randman toplog trupa
53,97 %, masa ohladenog trupa 61,52 kg i randman ohladenog trupa 52,90%. Prose¢na
masa mesa | kategoriji (meso grudi i bataci) iznosi 25,490 kg , meso II kategorije (meso
leda, krila i ostalih delova) 9,76 kg i kostj 12,61 kg.

Kljune reéi: noj, randman, meso I i I kategorije, kosti

Uvod

Noj - Struthio camelus je velika afri¢ka ptica, neletedica iz reda trka&ica. Nojevi su

od oko 65 km na &as. Nojevi su najvee ptice na svetu, muZjaci dostizu visinu do 3
metara i teZinu do 150 kg dok su Zenke za tre¢inu manje.
Odrasli nojevi teZze od 95 d0 130 kg, mada ima muZjaka koji prelaze preko 160 kg.
Nojevi Zive do 75 godina, dok je uobiCajena starost oko 50 godina. MuZjaci se
prepoznaju po tome $to imaju crno-belo perje na krilima i repu. Zenke su neupadljivije i
boja preja im je smedesivkasta,Pinti¢ V., (2001).

Noj od ostalih ptica se razlikuje po tome $to ima samo dva kratka i snaZna prsta, a
sve ostale ptice imaju po tri ili Cetiri prsta. Noj uporedenje sa telom, ima malu glavu i
ogromno velike oci sa pre¢nikom od oko pet centimetara. Noj je Zivotinja sa najveéim
o¢ima na zemjinoj planeti ,Pinti¢ V.,( 2001)..

Nojevi mogu da podnesu velike temperaturne razlike. Njihov temperaturni
kontrolni mehanizam je sloZeniji od bilo koje druge ptice ili sisara, koriste¢i golu koZu
na nogama i slabinama koje mogu prekriti svojim krilima ili ne u zavisnosti od toga
dali Zeli da zadrZi ili oslobodi toplotu. Kao rezultat toga, danas se nojevi gaje u farmama
u preko 50 zemalja sveta uklju¢ujudi i zemlje sa hladnom klimom kao $to su Finska i
Svedska (Naseva D., i sar. 2010).

Nojevi su pretezno biljoZderi, hrane se preteZno semenom, sitnim gmizavcima,
glodarima, insektima, travama, seno i li¥¢éeNojevi hranu dobro iskori§¢avaju jer imaju
dugi crevni trakt koj iznosi oko 14 metara Pinti¢ V., (2001).

Od nojeva se dobija kvalitetno meso, jaja, perje, koZa i iznutrice (Morris i sar.,
1995). Meso nojeva sadrZi malo masti i holesterola, a visoka koncentracija proteina,
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kalcijuma i gvoZde.. Meso noja se kalasificira kao crveno meso i vrio je ukusna zamena
govedini i svinjetini. Karakteristiéna crvena boja dolazi od velikog sadrZaja Zeljeza.
Meso noja moZe biti mekano ili srednje mekano, ovisno od delova miSi¢a od kojeg je
izrezano. Mekano meso se koristi za pe¢enje, prZenje ili za rostilj. Srednje mekano meso
se upotrebljava za blandiranje ili kuvanje, dok se mleveno meso noja moZe se koristiti
za pljeskavice, hamburgere, kobasice i dr.

Ovo meso je bogat izvor proteina, ak vie od uobitajenih vrsta mesa poput
govedine, svinjetine, piletine ili jagnjetinje (Pollok,1995;Deeming,1999). Cesto najbolji
izvori proteina sadrZe vece koliine masti, medutim, meso nojeva sadrZi vrlo malo
masti. SadrZaj holesterola, natrijuma i energije je manji i od ostalih vrsta mesa i &ini
meso noja izvrsnom namirnicom za dijetu, bez gubitka ukusa. Vitamini ,,B” kompleksa
kojeg mesa noja sadrZzi u znaCajnim koli¢inama imaju zaStitnu ulogu u
kardiovaskularnom sistemu, osobito vitamini B;, i Bg. pretvarajuéi rizi¢ni faktor
homocistein u bezopasan oblik. Poslednja istraZivanja pokazuju da je homocistein
rizi€ni faktor za osteporozu, Cooper.,(2001).

Zahvaljujué¢i odli€nom sastavu mikronutrijenata selenu, cinku takode vitaminu B,
konzumiranje mesa noja moZe negativno uticati na pojavu raka debelog creva, Cooper,
(2001,); (Naseva D., i sar.2010).

Kako rezultat pozitivnih osobina nojevog mesa, danas se nojevi uzgajaju na
farmama specijalno izgradene. Od ukupne populacije nojeva u svetu preko 80 % se
nalaze u farmama Deeming., (1999).

U poslednjih godina u Makedoniji su izgradene farme za uzgoj nojeva, radi
proizvodnje mesa i jaja. Kapacitet farme iznosi od 10 do 100 i vife nojeva. Tov nojeva
vrdi se sa jeCam, kukuruz, zelena lucerka, seno i dr. Klanje nojeva vrdi se na uzrast od 9
do 14 meseci kada postignu teZinu od 90 do 140 kilograma. Najbolji kvalitet mesa
dobija se pri klanje nojeva na uzrast od 9 do 14 meseci i teZine od 85 do 90 kg.

Materijal i metode rada

Kako materijal za ispitivanje klani¢nih karakteristika nojeva kori$¢eno je 27 nojeva,
koji su farmski tovljeni. Nojevi su zaklani u klanici za klanje svinja. Transport nojeva
do klanicu vr¥en je sa specijalno pripremljenim kamionom koji je pregraden kako bi
nojevi bili bezbedni. Nakon dopreme u klanicu, klanje je obavljeno nakon odmora. Sve
nojeve pre klanje bile su vagane na sto€noj vagi. Pre klanja na glavi nojeva stavljena je
kalunka radi lakSe manipilacije prilikom omamljivanja i iskrvavljanja. Posle
omamljivanja nojevi su obeSeni na viseéi kolosek za iskrvavljavanje. Iskrvavljavanje je
obavljeno sa otse¢ivanjem glave u atlanto-okcipitalnog zgloba. Nakon iskrvavljavanja,
velika perja su otstranjena ¢upanjem , a posle toga izvr¥eno je dranje i egzenteracija.

Nakon hladenja trupova zaklanih nojeva izvr$eno je, skidanje eksterno stoma&no
masno tkivo, rasecanje, kategorizacija i obeskoStavanje mesa. Kategorizacija
obesko$¢enog mesa je vriena subjektivno, tako da meso grudi i bataka i karabataka je
svrstano u I kategoriji, dok ostalo meso je svrstano u II kategoriju. Vaganje mesa vrSeno
je na elektronskog vagi sa ta¢no$¢u od 1 gram.

Dobiveni rezultati izvrSenih ispitivanja obradena su varijaciono-statisti¢ki.
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Za statistitku obradu rezultata kori¥éen je softver Microsoft Office Exel 2003 i
njegov standardni dodatak Analysis Too Pak.

Rezultati istraZivanja i diskusija

Dobivene prosedne vrednosti za klani¢ne karakteristike nojeva prikazane su u
Tabeli 1.

Tabela 1. Klani¢ne karakteristike zaklanih nojeva
Table 1. Carcass yeld of ostrich

Red.br | Pokazatelj sd cv

No. Indices *

1 Ziva masa, kg 116,29 9,78 8.41
Live weight kg

2 Masa nakon klanja, kg 62,76 7,52 11,98
Mass after slaughter, kg

3 Randman toplog trupa, % 53,97 6,00 11,12
Hot carcass, %

4 Masa ohladenog trupa, kg 61,52 7,10 11,54
Mass of cold carcass, kg

3 Randman ohladenog trupa, % 52,90 5,90 11,15
Cold carcass,%

Jestivi delovi, Eating parts

6 Srce kg 0,72 0,02 2,77
Heart, kg

7 Jetra kg 1,44 0,06 4,56
Liver, kg

8 Migi¢ni Zeludac, kg 0,79 0,03 4,20
Lung, trachea, kg

9 Stomaéno masno tkivo, kg 11,57 2,43 21,03
Abdominal fat kg

10 Masa trupa bez jestivh delova, kg 51,62 2,68 5,19
Mass of carcass withouth eating parts, kg

11 Vrat, kg 222 0,17 7,96
Neck, kg

12 Meso I kategorija,kg 2549 3,27 12,83
Meat I category, kg

13 Meso II kategorija, kg 9,76 1,46 15,03
Meat, Il category, kg

14 Kosti, kg 12,61 1,45 11,53
Bones, kg

Kao Sto se vidi iz iznetih podataka za klani¢ne karakteristike nojeva, utvrdena
prose€na Ziva masa nojeva pre klanje u proseku iznosila 116,29 kg . Masa nojeva nakon
klanje u proseku je bila 62,76 kg, odnosno randman toplog trupa je 53,97 %.
Masa ohladenog trupa iznosila 61,52 i randman ohladenog trupa 52,90%. Rezultati koji
su dobiveni ovim istraZivanjima su u skladu sa rezultatima do kojih su dogli Naseva i
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sar., (2010) koji navode da prose¢na Ziva masa nojeva pre klanje iznosila 103,72 kg,
randman toplog trupa od 51,03 % i randman ohladenog trupa od 49,49 %, dok Morris i
sar., (1995) su utvrdili manja Zivu masu nojeva pre klanje od 95,54 kg.

Masa jestivih delova kod zaklanih nojeva iznosila je za srce 0,72 kg, jetra 1,44 kg,
migiéni Zeludac 0,79kg i masa stoma&nog masnog tkiva 11,574 kg. Rezultati koji smo
dobili u naSim istraZivanjima masi jestivih delova (srce, jetra i mifi¢ni Zeludac) su u
skladu sa navodima ostalih istraZivata, Polak i sar.,(1997). koji navode da masa srca
iznosi od 600 do 700 g, dok Naseva. i sar.,(2010), su utvrdili da masa srce u proseku
iznosi 0,72 g, jetra 1,53 kg . Medutim, koliina stoma&nog masnog tkiva koji smo
utvrdili u naSim istraZivanjima bila je znatno veéa od navodima koje su izneli Naseva i
sar (2010) koji su utvdrili da masno tkivo kod zaklanih nojeva je iznosili 4,43 kg.

Masa o¢iS¢enih trupova od unutra¥njih organa i stomano masno tkivo iznosila
51,62 kg. TeZina vrata iznosila je 2,22 kg, ili u masi o¢i¥¢enih trupova vrat uestvuje sa
4,30 %. Prilikom obeskoS¢avanje trupova zaklanih nojeva proseéna masa mesa I
kategoriji (meso grudi i bataci) iznosi 25,490 kg , meso II kategorije (meso leda, krila i
ostalih delova) 9,76 kg i kosti 12,61 kg. Rezultati koji smo dobili u naSim istraZivanjima
su veéi od rezultata do kojih su doli drugi istraZivadi, a to je rezultat veée Zive mase
nojeva pre klanje i to $to su njevi bili dobro uhranjeni i bili u tovnoj kondiciji.

Zakljutak

Na osnovu izvrSenih istraZivanja o klani¢nim karakteristikama nojeva uzgojenih u
Makedoniji mogu se doneti sljedeci zakljulci:
- Prose¢na Ziva masa nojeva pre klanje je iznosila 116,29 kg, masa trupa nakon klanja
62,76 kg, randman toplog trupa 53,97 %, masa trupa nakon hladenje 61,52 kg i randman
ohladenog trupa 52,90 %;
- Prose&na masa jestivih delova iznosila je za srce 0,72 kg, jetra 1,44 kg miSiéni Zeludac
0,79 kg i stoma&no masno tkivo od 11,57 kg.
- Masa trupa bez unutra$njih jestivih delova u proseku iznosi 51,62 kg;
- Meso I kategorije u proseku po noju iznosi 25,49 kg, meso II kategorije 9,76 kg i kosti
12,61 kg.
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SLAUGHTER CHARACTERISTICS OF OSTRICH

Marijana Radevska, M. Stojanovski, Elena JoSevska, A. Kuzelov
Abstract

Carcass characteristics were studied in 27 ostriches, which were raised in
Macedonia, slaughtered at the age of 12 to 14 months.

The average live weight before slaughter ostriches was 116.95 kg, the weight after
slaughter was 62.76 kg, the hotcarcass yield was53.97%,cold carcass weight
of 61.52 kg and cold carcass dressing percentage of 52.90%. Average weight of meat I
category (breast meat and drumsticks) is 25.49 kg, meat II category (meat back,wings
and other parts) 9.76 kg and 12.61 kg of bone.

Key words: ostrich, carcass yeld, meat I and II category, bones
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