Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze potudniowo-wschodnia Pol-
ska to tereny predysponowane do chowu bydta (duzy udziat uzytkéw
zielonych) i produkcji wysokiej jakosci zywnosci, w tym ekologicznej
(brak przemystu i wysokie standardy $rodowiska). Wydaje sie, ze
szanse te w duzej mierze wykorzystano w ostatnich latach w woj. lu-
belskim, ktdre juz obecnie jest znaczacym producentem mleka w Pol-
sce. Znacznie wolniej natomiast procesy te zachodzg na Podkarpaciu.
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Efficiency of milk production on family farms in the south-eastern Poland
Summary

Region of south-eastern Poland is predisposed to cattle breeding (large share of grassland) and production of high-quality food includ-
ing organic food. In the recent years in Poland a rapid growth of dairy farms with intensive production system has been recorded. The
research, conducted in 46 farms which were divided into 3 groups, showed that the best balanced feed rations were found in cowsheds
using the intensive system of feeding (TMR). In these cowsheds, the lowest cost of production of 1 kg of milk (0.68 PLN) was also
shown while the highest one (0.76 PLN) was recorded on farms with traditional feeding system. On the farms from group Il (TMR
feeding), obtaining an average daily yield of herd at the level of approximately 28 kg of milk, costs of feeding accounted for over 70%
of the direct expenses. However, on the farms from group | (conventional feeding), with milk yield at the level of approximately 15 kg,

the feeding costs accounted for only 60% of direct expenses.

KEY WORDS: family farms, milk production, costs of production
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W Polsce, podobnie jak na $wiecie, dominuje produkcja mleka kro-
wiego. Decyduje o tym wyzsza produkcyjnos$¢ kréw w poréwnaniu
do innych gatunkéw zwierzat mlekodajnych, a takze fakt, ze jest
ono najbardziej uniwersalnym surowcem do przetworstwa ze
wzgledu na specyficzng zawarto$¢ i proporcje poszczegolnych
sktadnikéw, szczegdlnie biatek, ttuszczu i zwigzkéw mineralnych.
W 2011 roku w Polsce produkcja mleka krowiego ksztattowata sie
na poziomie 12,4 min ton, podczas gdy mleka koziego zaledwie
19,8 tys. ton [10]. Spozycie mleka (w postaci produktow mlecznych)
systematycznie rosnie; w 2011 r. wynosito przecietnie 193 I/miesz-
kanca [23]. W ostatnich latach mozna zauwazy¢ réwniez ponowny
wzrost zainteresowania mlekiem kozim. Charakteryzuje sie ono
bowiem m.in. nizszg alergennoscig, wiekszg strawnoscig i pojem-
noscig buforowa, wyzszg zawartoscig krotkotancuchowych kwa-
séw ttuszczowych oraz wiekszymi wtasciwosciami immunologicz-

12

nymi i antybakteryjnymi [5]. Pomimo ze mleko kozie ma podobny
do mleka krowiego podstawowy sktad chemiczny, to wykazuje jed-
nak gorsze wtasciwosci technologiczne. Jest mniej wytrzymate na
obrébke cieplng, a ze wzgledu na krétszy czas krzepnigecia uzyska-
ny skrzep jest stabszy i bardziej podatny na rozrywanie [1].

Materiat do badan stanowito 79 préob mleka pobranego od krow
rasy simentalskiej (40 — sezon letni i 39 — zimowy) i 77 od kéz bez
pochodzenia o réznym umaszczeniu (38 — sezon letnii 39 — zimowy).
Zwierzeta obydwu gatunkéw utrzymywano w rejonie Podkarpacia.
Proby pobierano w dwoéch sezonach produkcyjnych: letnim (maj-
-czerwiec) i zimowym (listopad-grudzien). Zwracano uwage, aby
mleko pochodzito od zwierzat ze zdrowym gruczotem mlekowym.

W sezonie letnim zywienie zwierzat opierato sie gtéwnie na zie-
lonce pastwiskowej i dodatku siana lub stomy. W sezonie zimowym
podstawg zywienia byta sianokiszonka i siano. Uzupetnieniem
dawki pokarmowej byta pasza tresciwa w postaci sruty zbozowe;.

W mileku oznaczono podstawowy sktad chemiczny, tj. zawar-
tos¢ tluszczu, biatka, laktozy i suchej masy (aparatem Infrared Milk
Analyzer), zawarto$¢ kazeiny (metodg Wolkera wg PN 68/A-
86122), pH (pehametrem Pionneer 65 firmy Radiometer Analyti-
cal), liczbe komoérek somatycznych (aparatem Somacount), zawar-
tos¢ mocznika (aparatem ChemSpec 150), stabilno$¢ cieplng w
temp. 140°C (w tazni olejowej metodg White’a i Daviesa), czas
krzepniecia pod wptywem podpuszczki (metodg Scherna, jako mo-
ment powstawania pierwszych ptatkow kazeiny), zawarto$¢
a-laktoalbuminy (a-LA), B-laktoglobuliny (B-LG), laktoferyny i lizo-
zymu (chromatografem cieczowym ProStar 210), stan dyspers;ji
ttuszczu mlekowego (mikroskopowo w dwdéch polach widzenia w
powiekszeniu x1000 z wykorzystaniem programu Motic Image Plus
2.0), zawarto$¢ cholesterolu (metodg opracowang przez Instytut
Zootechniki w Balicach z wtasnymi modyfikacjami).

Dane dotyczace dobowej wydajnosci krow, od ktoérych pobiera-
no proby uzyskano z dokumentacji hodowlanej prowadzonej przez
Polskg Federacje Hodowcéw Bydta i Producentéw Mieka (raporty
RW-2). Wydajnos$¢ dobowg kéz okreslano wazgc cato$¢ pozyska-
nego mleka z udoju rannego i wieczornego.
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Wyniki opracowano statystycznie za po-
mocg programu StatSoft Inc. STATISTICA
ver. 6, wykorzystujgc jedno- i dwuczynniko-

Tabela 1

Wydajnos¢ dobowa, podstawowy sktad chemiczny i jakos¢ cytologiczna mleka

; . .. . . .. Mleko krowie Mleko kozie

wa analize wariancji (z interakcjg), wyroz- o )
niajac jako zrédto zmiennosci gatunek ~ Vyszczegolnienie SOZON  SEZON  jtem  SCEOM SEZON L em Interakcja
zwierzat oraz sezon produkciji. Istotno$é letni zimowy letni zimowy gatunek x sezon
réznic pomiedzy Srednimi wartosciami dla n 40 39 79 38 39 77
poszczegdlnych czynnikéw wyznaczono Wydajno$¢ dobowa X  22,60° 16,86% 19,77 1,978 1,074 1,51% *%*
testem RIR Tukey’a. (kg) SD 6,39 5,52 6,60 0,87 0,56 0,85

i Biatko (%) X 3,518 3,344 3,43 3,372 3,42° 3,39 ns
Podstawowy sktad chemiczny SD 036 022 0,31 0.29 0,38 0.34
Z danych zawartych w tabeli 1. wynika, ze Tiuszcz (%) X 4,00 3,93 3,97 3,68% 4,218 3,95 ns
oceniane mleko kréow i kéz miato zblizony SD 0,41 0,33 0,38 0,29 0,50 0,49
podstawowy sktad chemiczny. Jedynie w B/T X 0,88 0,85 0,87 0,90 0,82 0,87 **
przypadku laktozy stwierdzono istotnie sD 008 005 008 0,04 0,09 009
(P<0,01) nizsza jej zawartosé (0 0,23 p.p.)  Laktoza (%) x 470 481 476" 4570 4490 4,55 *
w mleku kozim. Soliman [25], poréwnujgc Sueh o SXD 102'282 1(;1794 102'2851 12'17; 1%‘21 103'2003 ns

H 4 2 ucha masa (7 ’ ’ ’ ’ , s

sk%gd chemiczny m!eka réznych gatunkgw (%) sD 072 0.50 0.62 0.85 131 114
zwierzat, wykazal, ze mieko krowie zawie- L (mgll) x 251,888 18528% 219,00  480,31° 351,464 418,00" *
rato wigcej sktadnikéw suchej masy w po- SD 4995 6203 56,26 5106 3645 75,87
rownaniu do mleka koziego (odpowiednio LKS (tys./ml) x 201,71 31577 258,02  767,05° 1197,21° 984,92 ns
13,30 12,62%), thuszczu (4,14 i 4,04%) oraz SD 314,59 325,67 323,18 802,38 760,19 805,75

laktozy (4,70 i 4,27%). Ceballos i wsp. [7]
podajg natomiast korzystniejszy sktad dla
mleka koéz rasy grandiana w poréwnaniu do
kréw rasy hf. Zawierato ono bowiem 13,57%
suchej masy, w tym 5,23% ttuszczu, 3,48%

P<0,01, ns — nieistotna
Tabela 2

A, B —réznice migdzy sezonami w obrebie gatunku istotne przy P<0,01; a, b — istotne przy P<0,05; X, Y —
réznice miedzy gatunkami istotne przy P<0,01; interakcja czynnikéw: * — istotna przy P<0,05; ** — istotna przy

Zawartos¢ wybranych biatek serwatkowych w mleku

biatka i 4,11% laktozy, podczas gdy krowie

Mleko krowie Mleko kozie
0, H 0,
11,36% S.UCheJ masy, w tym 3,42 A).HU.S,ZCZU' Wyszczegolnienie sezon  sezon sezon  sezon Interakcja
2,82% biatka i 4,47% laktozy. Litwinczuk ) i ogdtem ) i ogoétem
. . . A letni  zimowy letni  zimowy gatunek x sezon
i wsp. [16], porownujgc warto$¢ odzywczag
i przydatnos$¢ technologiczng mleka krow n 40 39 79 38 9 ”
. . L. ~ b a X B A Y
trzech ras lokalnych i rasy simentalskiej zy- ~ *"LA (@) x 1,09 1020 1,05 212 1.81 1.97 e
wionych systemem tradycyjnym, uzyskali Sb 016 0,11 0,14 0,30 0,33 0.35
Pblizone do badaf wiasnyeh wyniki dapod.  #8 @1 X 38%% 32m o 34n 322316 319" ns
Y Y P SD 055 0,29 0,46 0,28 0,17 0,23
stawowego sktadu chemicznego. Laktoferyna (mg/l) x  219,29° 113,62% 167,12  12145° 98,88 110,02" xk
) _S?Zf’” pVOdUkCJ'.by", '?tOt"Ym Czy”f"k'?m SD 42,87 911 61,53 19,54 37,48 31,90
roznicujgcym wydajnosc, zarowno krow, jak Lizozym (ug/l) X 467 10,738  7,66% 8,47 772 8,09 *hx
i koz (tab. 1). Zwierzeta obu gatunkéw pro- sSD 1,36 1,41 3,34 1,71 1,77 1,77

dukowaty istotnie (P<0,01) wiecej mleka w
sezonie letnim. U kréw decydujgcym czynni-
kiem réznicujgcym wydajnosé mleczng w
systemie zywienia tradycyjnego sg sezonowe roznice w jakosci
pasz, u kéz natomiast wyzsza wydajnos¢ mleczna w sezonie letnim,
obok jakosci paszy, zwigzana jest takze z poczatkowg fazg laktaciji.
Potwierdzajg to wczes$niejsze badania Bartowskiej i wsp. [4]. Sezon
produkcji nie miat istotnego wptywu na zawarto$¢ podstawowych
sktadnikéw mleka krowiego, natomiast w przypadku koziego stwier-
dzono istotnie (P<0,05 i P<0,01) wyzszg ich zawartos¢ (z wyjatkiem
laktozy) w sezonie zimowym, czyli pod koniec laktacji (tab. 1). Mleko
kozie zawierato prawie dwukrotnie wiecej (P<0,01) mocznika niz kro-
wie (418,1 vs 219,0 mg/l), podobnie jak w badaniach Prosser i wsp.
[22], a takze ponad 4,5-krotnie wiecej komérek somatycznych
(P<0,01), co prawdopodobnie zwigzane jest m.in. z fizjologig wydzie-
lania mleka, tzn. w sposéb apokryfowy [20].

W sezonie letnim w mleku zaréwno krowim, jak i kozim stwier-
dzono istotnie (P<0,01) wyzszg zawarto$¢ mocznika, co moze by¢
zwigzane z wyzszg podazg biatka pochodzgcego z mtodej zielon-
ki. Jakos¢ cytologiczna mleka obu gatunkow byta gorsza w sezonie
zimowym, przy czym w mleku kozim wzrost liczby komorek soma-
tycznych byt ponad 2,5-krotny w poréwnaniu do sezonu letniego.
Zwigzane to byto prawdopodobnie rowniez z fazg laktacji. Pogor-
szenie jakosci cytologicznej mleka koziego wraz z postepem lakta-
cji potwierdzajg badania Vacca i wsp. [27].

Biatka serwatkowe
Wazng grupg biatek mleka (stanowigcg 20-25%) jest frakcja biatek
serwatkowych. W przeciwienstwie do kazeiny wystepuja one w
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A, B — réznice migdzy sezonami w obrebie gatunku istotne przy P<0,01; a, b — istotne przy P<0,05; X, Y —
réznice migdzy gatunkami istotne przy P<0,01; interakcja czynnikéw: *** — istotna przy P<0,001; ns — nieistotna

rozproszeniu molekularnym. Sg bogatym zrédtem aminokwasow
egzogennych, w tym siarkowych (metioniny i cysteiny), niezbed-
nych do syntezy glutationu — jednego z najwazniejszych antyoksy-
dantéw w organizmie cztowieka [14]. Dominujgcym biatkiem ser-
watkowym jest B-laktoglobulina (B-LG), wykazujgca przede wszyst-
kim aktywnos$¢ antyoksydacyjng i antykancerogenna, a jednocze-
$nie bedaca gtdéwnym alergenem mleka [8, 13]. Wykazano (tab. 2)
nizszg zawartos¢ B-LG w mleku pozyskiwanym od kéz (Srednio o
0,22 g/l) i prawie dwukrotnie wyzszg zawarto$¢ a-laktoalbuminy
(a-LA), tj. biatka odpowiedzialnego za kontrole sekrecji mleka oraz
transport jonéw wapnia, cynku i manganu [8, 14]. Surowiec pozyska-
ny od kéz stanowit takze cenniejsze zrédto lizozymu (8,09 pg/l) —
enzymu antybiotykopodobnego, wykazujgcego przede wszystkim
wiasciwosci antybakteryjne [15]. Z kolei mleko krowie wyrézniato
sie wyzszg koncentracjg laktoferyny, wynoszgca 167,12 mg/l, czyli
o ponad 50 mg/l wiecej w stosunku do koziego.

Na zawarto$¢ analizowanych biatek, zaréwno w mleku krowim,
jaki i kozim, istotnie wptywat sezon produkgiji (tab. 2). Mleko pozy-
skiwane w sezonie letnim od obu gatunkéw zwierzagt byto bogat-
szym zrédtem albumin, tj. B-LG i a-LA, oraz laktoferyny. W przy-
padku lizozymu nie stwierdzono jednoznacznych zaleznos$ci, ale
istotne réznice w jego stezeniu pomiedzy sezonami odnotowano w
mleku krowim, przy czym wyzsze wartosci uzyskano w sezonie zi-
mowym (10,73 pg/l vs 4,67 pg/l). Wedtug Mackle i wsp. [18] oraz
Turnera i wsp. [26] wyzszy udziat biatek serwatkowych w mleku
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krow korzystajgcych z pastwiska wynika m.in. z wyzszej zawarto-
Sci sktadnikow bioaktywnych w Swiezej zielonce. Hejtmankowa i
wsp. [12] wykazali spadek zawartosci omawianych biatek w mleku
koéz rasy czeskiej biatej krotkowtosej w trakcie laktacji (marzec-paz-
dziernik). Zdaniem Heck i wsp. [11] spadek zawartosci a-LA w trak-
cie laktacji moze by¢ powigzany ze zmniejszaniem sie produkc;ji
mleka, poniewaz biatko to jest jednym z komponentéw kompleksu
syntazy laktozowe;j.
Wskazniki technologiczne
Mleko krowie i kozie miato zblizong kwasowos$¢ czynng (6,78 vs
6,77). Nie stwierdzono réwniez istotnych réznic w zawartosci kaze-
iny oraz jej udziale w biatku ogélnym w mleku obu gatunkow zwie-
rzat (tab. 3). Wykazano natomiast istotne (P<0,01) réznice miedzy-
gatunkowe w stabilnosci cieplnej i czasie krzepnigcia mleka pod
wptywem podpuszczki. Mleko kozie byto mniej wytrzymate na ob-
rébke cieplng (0:89 vs 3:26 min) i szybciej koagulowato (2:27 vs
6:02 min). Dankéw i Pikul [9] potwierdzajg, ze mleko kozie jest wy-
jatkowo wrazliwe na obrébke termiczng. Wynika to z réznic w budo-
wie miceli kazeinowych, wyzszej zawartosci wapnia jonowego i
stabszej hydratacji miceli w mleku kozim niz krowim. Ponadto krotki
czas koagulacji tego mleka powoduje, ze skrzep kazeinowy jest
stabszy i bardziej podatny na rozrywanie niz skrzep z mleka kro-
wiego. Jest to gtdwng przyczyng zwiekszonych strat masy serowej,
a w konsekwencji zmniejszonej wydajnosci sera w poréwnaniu do
ilosci tego produktu uzyskiwanego z takiej samej objetosci mleka
krowiego, ale dzigki temu jest tatwiej trawiony przez cztowieka [21].
Sezon produkcji miat istotny wptyw jedynie na udziat (wzrost w
sezonie zimowym) kazeiny w biatku ogélnym w mleku obu analizowa-

Tabela 3
Wybrane wskazniki przydatnosci technologicznej mleka

nych gatunkéw zwierzat oraz na czas krzepniecia pod wptywem pod-
puszczki mleka krowiego. Wczesniejsze badania Bartowskiej i wsp.
[3] potwierdzajg, ze u kréw zywionych tradycyjnie mleko szybciej
krzepnie w sezonie letnim, kiedy zwierzeta korzystajg z pastwiska.

Frakcja tluszczowa
Dane zawarte w tabeli 4. wskazujg na istotne réznice miedzyga-
tunkowe odnosnie do stanu dyspersiji ttuszczu mlekowego. Prze-
cietna srednica kuleczek ttuszczowych w mleku kozim byta istotnie
(P<0,01) nizsza w poréwnaniu do mleka krowiego (1,92 vs 2,24
um). Lopez [17] podaje zblizone wartosci przecietnej srednicy ku-
leczek ttuszczowych w mleku krowim i kozim (odpowiednio 3,5 pm
i 3,4 ym). Mleko kozie zawierajgce mniejsze kuleczki ttuszczowe
tatwiej ulega trawieniu, ze wzgledu na wiekszg powierzchnie do-
stepng dla enzymow lipolitycznych oraz nizszy udziat nasyconych
kwasow ttuszczowych [24]. Nalezy zauwazy¢, ze mleko pozyski-
wane w sezonie letnim (niezaleznie od gatunku zwierzat) charak-
teryzowato sie istotnie (P<0,01) nizszg przecietng $rednica kule-
czek ttuszczowych w poréwnaniu do pozyskiwanego w miesigcach
zimowych. Fakt ten mozna taczy¢ z réznicami w produkcyjnosci
zwierzgt. W sezonie letnim zaréwno krowy, jak i kozy produkowaty
istotnie (P<0,01) wiecej mleka. Wydzielanie matych kuleczek
tluszczu mleka jest procesem biologicznym, wymagajgcym duzej
ilosci materiatu do budowy membrany okrywajgcej powierzchnie
kuleczek ttuszczowych, a tym samym pozgdana jest wysoka ak-
tywnos¢ syntezy komorek mlekotwdérczych. Samice wydzielajgce
ttuszcz w postaci matych kuleczek wykazujg zatem potencjalnie
wyzszg aktywnos¢ metaboliczng komoérek mlekotwoérczych w po-
réwnaniu do samic wydzielajgcych ttuszcz w postaci kuleczek du-
zych [17]. Réwniez Ménard i wsp. [19] wskazujg na zwigzek roz-
miaru kuleczek z poziomem sekrecji
ttuszczu, przy czym wigksze roz-

miary kuleczek w mileku bawolim

Mieko krowie Mieko kozie (przecietna $rednica 5 pm) w po-
Wyszczegolnienie sezon  sezon ] sezon  sezon i Interakcja réwnaniu do obecnych w mleku kro-
. . ogotem . ogotem . . .
letni  zimowy letni  zimowy gatunek x sezon wim (3,5 ym) byty zwigzane m.in. z
n 40 39 79 38 77 wyzszg wydajnoscig ttuszczu (od-
pH X 6,75 6,81 6,78 6,73 6,828 6,77 ns powiednio 65-80 vs 40 g/kg).
SD 0,04 0,08 0,07 0,07 0,09 0,09 Jednym z kontrowersyjnych sktad-
Zawarto$¢ kazeiny (%) X 2,59 2,59 2,59 2,44~ 2,718 2,58 * nikdw mleka jest cholesterol zlokalizo-
b 0’30A 0'268 0,30 0'31A 0’345 0,35 wany w otoczkach kuleczek tuszczo-
Udziat kazeiny X 73,81 77,71 75,74 72,51 78,78 76,20 ns ; ; ; ;
’ ’ ’ ' ’ ’ wych. Mleko krowie zawierato istotnie
w biatku og. (%) SD 9,06 7,80 8,63 9,85 6,48 9,04 (Py<0 01) wiecej cholesterolu w poréw:
Stabilnosé cieplna (min) X 317 335  3:26" 2:068  0:53*  0:89* *xk o do mieka kozi 19.84
SD  0:56 1:06  0:62 0:41 0:48 naniu do mleka koziego (19,84 vs
Czas krzepniecia (min) M 3-05° 9:008 6:02" 2:33 2:91 2:97x ek 16,94 mg/100 g t{uszczg). Bartowska i
sD 117 345 404 1:07 1:06 wsp. [2] wskazujg na istotny wptyw

A, B —réznice miedzy sezonami w obrebie gatunku istotne przy P<0,01; X, Y — réznice miedzy gatunkami istotne przy
P<0,01; interakcja czynnikéw: * — istotna przy P<0,05; *** — istotna przy P<0,001; ns — nieistotna

Tabela 4
Wybrane parametry jakosciowe ttuszczu mleka

rasy krow na koncentracje cholestero-
lu w mleku, ktérego zawarto$¢ wahata
sie od 14,21 mg/100 ml (rasa jersey)
do 24,04 mg/100 ml mleka (rasa pol-
ska holsztynsko-fryzyjska odmiana

Mieko krowie Mieko kozie czerwono-biata). Twierdzg, ze o za-
Wyszczegdlnienie sezon  sezon ) sezon  sezon ) Interakcja wartosci cholesterolu w mleku nie de-
letni zimowy ogdtem letni  zimowy ogotem  tunek xsezon  cyduje tylko zawartosé tuszczu, ale
n 0 39 79 38 77 réwniez stan jego dysperSJl.“

) Wptyw sezonu produkcji na kon-
Stan dyspersji ttuszczu centracje cholesterolu stwierdzono
przecigtna $rednica X 2,064 2438 2,24Y 1,784 2,058 1,92% ns jedynie w mleku kozim (P<0,01),
kuleczek (um) sD 057 0,44 0,54 0,29 0,50 0,43 gdyz w sezonie letnim byto go wie-
obwdd otoczek x  615%  764° 6,89 559"  641°  6,00¢ ns cej (20,25 mg/100 g ttuszczu) niz w
kuleczek tluszczowych D 1,02 1,41 1,43 0,92 1,59 1,36 zimowym (13,63 mg/100 g tusz-
W polu widzenia (um) czu). Briard i wsp. [6] podaja, ze ku

powierzchnia kuleczek X 3,63~ 5,828 4,717 3,247 4,608 3,93% ns . P p. . 13,
w polu widzenia (um?  SD 1,39 2,22 214 1415 2,89 2,30 'e?Zk' ttuszczowe o mn‘|erz.ych roz-
Zawartosé cholesterolu x 19,98 19,69 19,84  20,25° 13,63% 16,94 ns miarach charakteryzuja sie wiek-
(mg/100 g tuszczu) SD 6,85 7,06 6,91 10,11 7,88 9,60 szym polem powierzchni przypada-

A, B — roznice migdzy sezonami w obrebie gatunku istotne przy P<0,01; X, Y — ré6znice miedzy gatunkami istotne przy

P<0,01; interakcja czynnikéw: ns — nieistotna
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jacym na jednostke ttuszczu w po-
rownaniu do kuleczek duzych.
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Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze mleko dwdch ocenianych
gatunkéw zwierzgt, pomimo zblizonego podstawowego skfadu
chemicznego, roznito sie istotnie pod wzgledem zawartosci biatek
serwatkowych i cholesterolu. Mleko kozie wyrdzniato sie prawie
dwukrotnie wyzszg zawartoscig a-laktoalbuminy i nizszg o 15% za-
wartoscig cholesterolu. Wykazano takze réznice miedzygatunko-
we w stanie dyspersji ttuszczu, przy czym bardziej zdyspergowane
okazato sie mleko kozie. Charakteryzowato sie ono jednak gorszy-
mi parametrami technologicznymi, tj. niskg stabilnoscig koloidalng
i bardzo krotkim czasem koagulacji enzymatyczne;j.

*Praca wykonana w ramach projektu badawczego nr N N311 633838
finansowanego przez NCN
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Nutritional value and technological suitability of cow and goat milk with regard to production season
Summary

Nutritional value and technological suitability of milk of Simmental cows (79 samples) and goats without descent (76 samples) with
regard to production season was analyzed. Content of fat, total protein, including casein, lactose, dry matter, urea, selected whey
proteins and cholesterol, somatic cell count, pH value, heat stability, coagulation time and dispersion state of milk fat, were deter-
mined. It has been shown that milk of two evaluated animal species, despite the similar basic chemical composition, differed signifi-
cantly with respect to the content of whey proteins and cholesterol. Goat milk was characterized by almost twice higher content of
a-lactalbumin and lower (by 15%) concentration of cholesterol. Furthermore, the interspecies’ differences in respect of dispersion
state of fat were recorded but goat milk occurred to be more dispersed. However, it was characterized by poorer technological param-
eters, i.e. low colloidal stability and a very short time of enzymatic coagulation.

KEY WORDS: cow milk, goat milk, nutritional value, technological suitability, production season

Wartosc rzezna cielat
mlecznych i 6-8-miesiecznych
odsadkoéw ras miesnych

Mariusz Florek', Zygmunt Litwinczuk?, Anna
Litwinczuk', Piotr Skatecki', Piotr Domaradzki',
Matgorzata Ryszkowska-Siwko'

'Katedra Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych,
2Katedra Hodowli i Ochrony Zasob6éw Genetycznych Bydta UP w Lublinie

Pod wzgledem produkcji miesa wotowego Polska zajmuje 8. pozy-
cje w Unii Europejskiej, z wolumenem ok. 379,9 tys. ton [2]. Mieso
mtodego bydta (ponizej 1 roku) stanowito w 2011 r. ok. 13,3% catej
produkcji wotowiny w Unii Europejskiej. Do najwiekszych produ-
centdéw miesa cielecego w UE zalicza sie Hiszpanie (23,4%), Fran-
cje (21,6%), Holandie (20,9%) i Wtochy (12,3%). Udziat Polski wy-
nosi tylko 0,9%, a w 2011 i 2012 roku ubito odpowiednio 76,8 i 62,5
tys. cielgt [13]. W Polsce brak jest tradycji opasu cielat do wyzszej
masy ubojowej (ok. 200 kg), stad tez wiekszos¢ cielat sprzedaje sie
za granice. W 2012 r. wyeksportowano z Polski blisko 169 tys. cie-
Iat (0 masie ciata do 80 kg), gtéwnie do Holandii, Wtoch i Hiszpanii
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(ponad 93% eksportu) [13]. Sytuacja taka wynika zapewne z uwa-
runkowan ekonomicznych produkcji cielgt na biate mieso. Duze
koszty opasu, zwigzane z koniecznos$cig stosowania preparatéw
mlekozastepczych, podnoszg i tak wysokg dla przecietnego pol-
skiego konsumenta cene migsa cielecego, a maty popyt na cieleci-
ne, spowodowany m.in. wysokg cena, hamuje rozwoj tego kierunku
produkcji zwierzecej.

Gtéwnym celem opasu mtodego bydta jest produkcja migsa ku-
linarnego. O przydatnosci kulinarnej wotowiny decydujg gtéwnie te
cechy miesa, ktdre zaspokajajg oczekiwania konsumenta, przede
wszystkim krucho$¢ i smakowito$¢ oraz zapach i soczystosc¢. Ele-
menty kulinarne sg wykrawane z okreslonych czesci anatomicz-
nych tuszy, ktérej masa i wielko$¢ decyduje w gtéwnej mierze nie
tylko o ilosci roznych tkanek, ale rowniez o wielko$ci migsni i uzy-
skanych pojedynczych porcji. Jest to szczegodlnie wazne dla prze-
tworcow, w kontekscie mozliwosci dostarczenia elementéw oczeki-
wanych przez konsumentéw. Z uwagi na odmienny skfad poszcze-
golnych czesci tuszy, jej elementy lub mig$nie zawierajg zréznico-
wang ilos¢ poszczegodlnych tkanek, a zwtaszcza ttuszczu. Dla
konsumentow dokonujgcych zakupu miesa kulinarnego podstawo-
wymi kryteriami wyboru jest sktad i wyglad elementéw handlowych
(wielko$¢ pojedynczego elementu, udziat miesni, kosci, Sciegien i
ttuszczu), barwa tkanki migsniowe;j (i ttuszczowej) oraz marmurko-
wato$¢. Zasadniczo elementy kulinarne powinny mie¢ jasnoczer-
wong barwe, delikatng teksture i umiarkowang marmurkowato$¢
oraz nie wykazywacé odchylen jakosciowych (np. wady DFD).

Systemy utrzymania i stosowane zywienie bydta w pierwszym
roku zycia na ogoét zwigzane sg z przyjetym wiekiem zwierzat prze-
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