Fot. 2. Maciorka rasy kamerunskiej karmigca dwojaczki (fot. A. Fa-
towska)

czy i krotkie okresy miedzycigzowe. Owce te uzyskuja dojrza-
tos¢ ptciowg w wieku 7 miesiecy. Pierwsze wykoty odnotowu-
je sie juz u rocznych maciorek, przy plennosci 110-150%
w jednym miocie. Staly dostep pokarmu w strefie naszego
klimatu umiarkowanego pozwala na dawanie trzech miotéow
w ciggu 2 lat. Jagnieta owiec kamerunskich rodzg sie silne
i zdrowe, cechuje je niska Smiertelnos¢, sa bardzo zywotne
i szybko dojrzewajq. Mtode tryki majg bardzo wysokie libido,
przez co z tatwoscig wykrywajg ruje u samic i moga by¢ wy-
korzystywane jako tzw. szukarki, wyszukujace grzejace sie
maciorki [6].

Owce kamerunskie sg genetycznie odporne na niesprzyja-
jace warunki srodowiska, pasozyty, choroby bakteryjne oraz
doskonale radzg sobie w Srodowiskach ubogich w pasze.
Szczegodlnie cenng i wazng cechg owiec szerstnych jest mata
podatnos$¢ na inwazje pasozytéw zewnetrznych (egzopasozy-
tow) [1, 2, 3, 4, 8].

Ponadto, naktad pracy w przypadku ich chowu jest po-
mniejszony o zabiegi pielegnacyjne, takie jak strzyza czy re-

gulacja racic. Pod wzgledem charakteru réznig sie one znacz-
nie od typowych owiec domowych. Ich cechg charaktery-
styczng jest ptochliwo$é oraz nieufnos¢ w stosunku do ob-
cych, co skutkuje zachowaniem znaczenie wiekszej bezpiecz-
nej odlegtosci niz u innych ras owiec. W warunkach streso-
wych sg w stanie przeskoczy¢ ogrodzenie nawet do 120 cm
wysoko$ci, a sptoszone uciekajg w rézne strony [6, 7].

Coraz bardziej popularne jest powracanie do ras pierwot-
nych owiec, ktére sg bardziej odporne na choroby oraz tatwiej
przystosowujg sie do nowych warunkéw srodowiska niz obec-
ne rasy wetniste. Wprowadzenie tych cech mozliwe jest dzieki
krzyzowaniu ras wetnistych typu miesnego z owcami szerst-
nymi, ktére przekazujg potomstwu cechy szerstne. Z tego
wzgledu owce kamerunskie stajg sie coraz bardziej popular-
ne. Stanowig one doskonaty materiat do modyfikacji gene-
tycznych ras wetnistych [7]. Udziat krwi ras szerstnych powy-
zej 25% u mieszancéw szerstno-wetnistych powoduje, ze
owce te nie wymagajg juz strzyzenia. Ponadto, potomstwo
takich mieszancow jest bardziej odporne na pasozyty [6].

Owce szerstne utrzymywane sa Europie z powodu do-
brych jakosciowo skoér oraz smacznego miesa. Mieso owiec
kamerunskich cechuje sie ciemnym kolorem, przypominajg-
cym dziczyzne oraz niskim stopniem ottuszczenia. Ponadto,
ze wzgledu na inny niz owce wetniste profil kwasow ttuszczo-
wych, migso ma lepszy smak. Niewyczuwalny jest takze za-
pach tluszczopotu, typowy dla miesa owczego pozyskiwane-
go z ras wetnistych [1, 6, 7].

Literatura: 1. Burke J.M., Apple J.K., 2007 — Growth performance
and carcass traits of forage-fed hair sheep wethers. Small Ruminant
Res. 67, 264-270. 2. Burke J.M., Miller J.E., 2002 — Relative resis-
tance of Dorper crossbred ewes to astrointestinal nematode infection
compared with St. Croix and Katahdin ewes in the southeastern Unit-
ed States. Vet. Parasitology 109, 265-275. 3. Burke J.M., Miller J.E.,
2004 — Resistance to gastrointestinal parasites in Dorper, Katahdin,
and St. Croix lambs in the southeastern United States. Small Rumi-
nant Res. 54, 43-51. 4. Gamble H.R., Zajac A.M., 1992 — Resistance
of St. Croix lambs to Haemonchus contortus in experimentally and
naturally acquired infections. Vet. Parasitology 41, 211-225. 5. Niz-
nikowski R., 2011 — Hodowla, chéw i uzytkowanie owiec. Wyd. Wie$
Jutra Sp. z 0.0., Warszawa. 6. Nowicki B., Jasek S., Maciejowski J.,
Nowakowski P., Pawlina E., 2011 — Rasy zwierzat gospodarskich.
Wyd. Naukowe PWN, Warszawa. 7. Piasecki M., 2005 — Owca kame-
runska. Fauna i Flora 3, 7-8. 8. Zajac A.M., Krakowka S., Herd R.P.,
McClure K.E., 1990 — Experimental Haemonchus contortus infection
in three breeds of sheep. Vet. Parasitology 36, 221-235.
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Mleko owcze jest surowcem wykorzystywanym do wytwa-

rzania produktow charakteryzujacych sie niepowtarzalno-
Scig i oryginalnoscia. Jako pierwszy pokarm nowo narodzo-
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nego organizmu, ma sktad chemiczny w petni zaspokajajacy
jego potrzeby pokarmowe. Sktad chemiczny mleka jest zalez-
ny od gatunku zwierzecia, a takze licznych czynnikéw endo-
gennych i egzogennych, wsréd ktérych nalezy wymienic rase,
wiek, zywienie stan zdrowotny zwierzecia, stadium laktacji
i warunki klimatyczne [25]. Sktad chemiczny decyduje o przy-
datnosci mleka do dalszego przerobu technologicznego.
Sktadniki mleka owczego, na ktérych zawarto$¢ nalezy zwro-
ci¢ uwage, to: sucha masa (19,3%), biatko ogdlne (6,2%),
ttuszcz surowy (7,4%), laktoza (4,8%), kazeina (5,1%) i sktad-
niki mineralne (1%).

Mleko owcze jest opisywane jako produkt o wyzszej warto-
Sci odzywczej w porownaniu z mlekiem wielu innych gatun-
kow ssakow. Badania potwierdzity, ze w poréwnaniu z mle-
kiem krowim, w mleku owczym stwierdza sie wiekszg zawar-
tos¢ suchej masy, biatka ogdlnego, tluszczu surowego, kaze-
iny i sktadnikéw mineralnych. Mleko owcze zawiera wiecej
witamin rozpuszczalnych w wodzie i jest bardziej kaloryczne
w odniesieniu do mleka krowiego [3].

Waznym parametrem mleka owczego jest zawartosc¢ ttusz-
czu, wystepujgcego w postaci otoczonych membrang fosfoli-
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pidowo-biatkowg kuleczek ttuszczowych. llos¢ ttuszczu w mle-
ku jest silnie zwigzana z uwarunkowaniami fizjologicznymi,
genetycznymi i sSrodowiskowymi oraz decyduje o kaloryczno-
$ci surowca. Tluszcz zawarty w mleku owczym jest bardzo
zréznicowany pod wzgledem sktadu. Dotychczas zidentyfiko-
wano ok. 400 kwasow ttuszczowych. Kwasy krétkotancucho-
we i dlugotancuchowe stanowig ok. 25% wszystkich kwaséw
nasyconych. Wsrdod krétkotancuchowych nasyconych kwa-
sow ttuszczowych nalezy wyréznic¢ propionowy, izowaleriano-
wy, walerianowy, mastowy i octowy. Sredniotancuchowe na-
sycone kwasy tluszczowe w mleku owczym to kwasy kapry-
nowy, mirystynowy i laurynowy. Pod wzgledem zawartosci
wszystkich kwasow ttuszczowych mleko owcze przewyzsza
mleko krowie [4]. Zawarto$¢ dtugotancuchowych nasyconych
kwasow ttuszczowych w mleku owczym oscyluje w granicach
20-45% [6], nasyconych kwasow ttuszczowych jest ok. 60%,
a jednonienasyconych 28% [5]. W przypadku dtugotancucho-
wych kwasow ttuszczowych, zawarto$¢ kwasow stearynowe-
go i oleinowego w ttuszczu mleka owczego jest nizsza niz
w przypadku krowiego [1]. W tluszczu mleka owczego stwier-
dzono wyzszg o ok. 1% zawartos¢ kwasow omega-3 i ome-
ga-6 (WNKT) niz w mleku krowim. Ttuszcz zawarty w mleku
owczym jest dodatkowo wzbogacony szeregiem bioaktyw-
nych substancji wykazujacych wiasciwosci antyoksydacyjne
(np. CLA) [8]. Najbogatszym zrédtem kwasu CLA w diecie
cztowieka jest mleko przezuwaczy, a najwyzszg catkowitg
jego zawartos¢ stwierdzono w mleku owczym — 1,17% (w kro-
wim — 1,01%, w kozim — 0,65%) [23]. Mleko owcze zawiera
réwniez najwiecej kwasu wakcenowego — prekursora CLA,
zawarto$¢ ta podlega sezonowym wahaniom i wynosi od
0,54% zimg do 1,28% latem [18, 31].

Znaczacy element sktadu chemicznego mleka owczego
stanowi biatko. Wysoka warto$¢ tego mleka pod wzgledem
przydatnosci do przerobu wynika z wyzszej anizeli w mleku
krowim zawartosci kazeiny. Kazeina to fosfoproteina, ktéra
w mleku owczym stanowi 75-83,8% ogotu zwigzkéw azoto-
wych [26]. Wykazano obecnos¢ 3 frakcji kazeiny: alfa s-kaze-
ina — 48,5% (mleko krowie — 49,6%), beta-kazeina — 38,1%
(mleko krowie — 37,3%), kappa-kazeina — 13,4% (mleko krowie
—13,1%). Zawartos¢ kazeiny jest zalezna od wielu czynnikéw,
wsrdd ktorych mozna wymieni¢ rase owiec, okres laktaciji
oraz stan zdrowotny wymienia. Kazeina w mleku owczym wy-
stepuje w formie miceli o ksztalcie sferycznym tworzgacych
roztwor koloidalny; wielko$¢ miceli waha sie od 80 do 213 ym
i jest zmienna w miare uptywu laktacji. Biatko to ulega proce-
sowi koagulacji pod wptywem dziatania podpuszczki oraz
przez zakwaszenie mleka do jej punktu izoelektrycznego (pH
4,6 w temperaturze 20°C) [11]. Najmniej kazeiny zawiera siara
(21-50% ogodlnej ilosci biatka) oraz mleko zwierzat chorych na
mastitis. Dominujacym zwigzkiem z grupy biatek serwat-
kowych jest B-laktoglobulina, nastepnie immunoglobuliny,
a-laktoalbumina, albumina serum. Mleko owcze jest bogatsze
niz krowie w aminokwasy, takie jak lizyna, histydyna, seryna,
walina [12]. Wsrdd biatek serwatkowych wystepuje laktofery-
na, charakteryzujaca sie mozliwoscig wigzania zelaza. W biat-
ku mleka owczego zidentyfikowano peptydy wykazujace ak-
tywnos$¢ biologiczng (kazeinofosfopeptydy, kazokininy, lakto-
feroksyny, laktorfiny, kazoksyny, isracydyny, laktoferycyny, ka-
zocydyny, kazecydyny). Czesci z tych zwigzkdw przypisywane
sg wiasciwosci bakteriobdjcze i bakteriostatyczne [10, 11].

Mleko owcze charakteryzuje sie wyzszg zawartos$cig lakto-
zy (4,2-5,4%) w poréwnaniu do mleka krowiego (4,4-4,7%)
czy koziego (4,1-4,5%). Zawartos¢ laktozy ulega zmniejsze-
niu, gdy zwierze jest niedozywione lub wystepuje u niego stan
zapalny wymienia [11]. Poziom laktozy w mleku jest wzglednie
staty podczas catej laktacji, z wyjatkiem osobnikéw, u ktérych
wystepujg problemy zdrowotne wymienia, kiedy synteza lak-
tozy spada i cukier w mleku jest czesciowo zastepowany
przez zwigzki chloru.

Mleko owcze cechuje sie wiekszg zawartoscig sktadnikow
mineralnych (0,7-1%) niz mleko innych przezuwaczy (mleko
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krowie — 0,6-0,8%, mleko kozie — 0,7-0,9%). W mleku tym
stwierdza sie réwniez wiekszg zawartos¢ makroelementéw
(wapn, potas, fosfor, chlor, s6d) niz w krowim czy kozim [27].
Inaczej jest z magnezem, ktérego wiecej jest w mleku kréw.
Mleko owcze jest bogatym Zrodtem zelaza, miedzi, cynku
i manganu. Cechuje sie duzg zawartosciag selenu (7-8 mg/g
mleka). Jest takze bogatym zrodtem ryboflawiny, kwasu niko-
tynowego, pantotenowego, foliowego i biotyny [22]. Mleko
przezuwaczy, a w szczegolnosci owcze, jest waznym zro-
dtem L-karnityny, ktérej zawarto$¢ zawiera sie w granicach
4,48-12,72 mg/100 ml. Stosunek karnityny wolnej do catkowi-
tej jest najwyzszy w mleku owiec, gdzie wynosi 0,32 (w mleku
krowim — 0,27, w mleku kozim — 0,19) [2]. Pod wzgledem wia-
Sciwosci fizycznych surowiec ten charakteryzuje sie wyzszg
gestoscia, lepkoscia, wspotczynnikiem refrakcji, temperaturg
zamarzania oraz wartoscig kwasowosci miareczkowej w po-
réwnaniu z mlekiem krowim.

U zwierzat sezonalnych, do ktorych zaliczane sg owce, na
jakos$c¢ oraz sktad chemiczny mleka istotny wptyw majg czyn-
niki srodowiskowe, a zwtaszcza warunki klimatyczne i pora
roku (dtugos¢ dnia) [19, 20, 21]. W badaniach Maria-Levrino
i Gabina [17] wykazano, ze okres odchowu jagnigt wywiera
istotny wptyw na zawarto$¢ biatka i ttuszczu w mleku macio-
rek. Stwierdzono tez, ze od temperatury otoczenia zalezy
ilos¢ pozyskiwanego mleka, a takze pdzniejsza zdolno$¢ su-
rowca do przerobu na sery [17, 28]. Istotne znaczenie na wy-
dajnos¢ i sktad chemiczny mleka majg warunki swietlne. W okre-
sie, kiedy dominuje faza jasna (okres wydtuzania sie dnia)
mleko owiec zawiera mniej biatka i ttuszczu. Natomiast bada-
nia przeprowadzone na owcach rasy comisana wykazaty, ze
u maciorek wykoconych jesienig zawartos¢ ttuszczu w mleku
byta wyzsza niz u wykoconych w zimie [28, 29]. W przypadku
zawarto$ci wapnia, ksztatltowata sie ona podobnie u owiec
wykoconych zimg i jesienig, natomiast pod koniec ulegata
znaczgcemu obnizeniu. W mleku owiec wykoconych w zimie
wykazano nizszg zawartos$¢ fosforu niz u wykoconych jesie-
nig. W przeprowadzonych dotychczas badaniach na owcach
dojonych w zréznicowanych warunkach dtugosci dnia wyka-
zano, ze zawarto$¢ ttuszczu, biatka i frakcji suchej wzrasta
w kolejnych tygodniach laktacji [9]. Zwierzeta przebywaja-
ce w naturalnych warunkach dtugosci dnia produkowaty
mleko o nizszej zawartosci biatka, niz zwierzeta poddane
dziataniu melatoniny egzogennej i sztucznym warunkom dnia
krotkiego (16D:8L). Wprowadzenie warunkow dnia krétkiego
oraz podanie egzogennej melatoniny istotnie wptyneto na
sktad chemiczny i zawartos¢ kwasow ttuszczowych w mleku.
Wykazano, ze mleko maciorek poddanych dziataniu melatoni-
ny egzogennej i warunkom dnia krotkiego zawierato wiecej
ttuszczu, jednak mniej CLA w poréwnaniu z maciorkami dojo-
nymi w okresie dnia dtugiego, co przektada sie na gorsze pa-
rametry odzywcze mleka [20].

Mleko owcze, ze wzgledu parametry chemiczne, juz w swo-
jej pierwotnej formie odznacza sie wyjgtkowo korzystnym
wptywem na zdrowie konsumentéw. Stanowi tez doskonaty
surowiec do przerobu na produkty o wysokich walorach pro-
zdrowotnych. tatwos¢ przyswajania wapnia z mleka wynika
z korzystnej proporcji wapnia do fosforu. Cechg mleka owcze-
go jest réwniez obfitos¢ witamin z grupy D, ktéra wspomaga
wchtanianie wapnia i przyczynia sig¢ do prawidtowego rozwoju
ukftadu kostnego. Spadek poziomu wapnia we krwi skutkuje
pobieraniem tego pierwiastka z kosci (czynnik etologiczny
osteoporozy). Waph bierze udziat w procesach neurotransmi-
syjnych, reguluje prace serca, uczestniczy w wytwarzaniu en-
zymow i hormonow. Mleko, jako bogate Zrodto tego pierwiast-
ka, powinno zajmowac statg pozycje w jadtospisie konsumen-
téw, zwtaszcza obecnie, kiedy osteoporoza jest schorzeniem
powszechnym. Spozywanie mleka owczego zmniejsza ryzy-
ko ztaman kosci i rozwoju prochnicy zebow. Pierwiastki za-
warte w mleku, w szczegdlnosci Mg, K i Ca przyczyniajg sie
do obnizenia cisnienia zylnego i tetniczego krwi [30]. Na uwa-
ge zastuguje rowniez fosfor, przyjmujacy w mleku postac fos-
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foranéw magnezu, potasu i wapnia. Przy nieodpowiedniej za-
wartosci fosforu nie bytaby mozliwa prawidtowa praca uktadu
nerwowego, metabolizm weglowodanoéw, regulacja cisnienia
krwi. Fosfor wchodzi rowniez w sktad DNA i RNA. Magnez
jest obecny w mleku w postaci fosforanéw i cytrynianéw, wol-
nych jonéw i wielu zwigzkéw. Odpowiada za stabilnos$¢ ter-
miczng mleka. Rolg magnezu jest uczestnictwo w syntezie
RNA i DNA, odbudowie fosforanowych Zrodet energetycz-
nych skurczu miesnia sercowego, ATP, przesytaniu impulséw
nerwowych, produkcji insuliny, pobudzaniu uktadu odporno-
Sciowego, jest tez niezbedny do prawidtowego metabolizmu
witaminy C [14].

Wspomniano juz o obecnosci w mleku owczym aktywnych
biologicznie substancji z grupy peptydéw wchodzacych w sktad
frakcji biatkowej [10]. Potwierdzono role tych substancji w pro-
cesach zwigzanych z funkcjonowaniem uktadu hormonalne-
go, przewodu pokarmowego, uktadu immunologicznego i ner-
wowego. Peptydy te znajdujg zastosowanie w przemysle far-
maceutycznym jako sktadniki lekdw lub suplementy diety.
Substancje o dziataniu bakteriostatycznym sg wykorzystywa-
ne jako dodatki do produktéw spozywczych, co nadaje im ko-
rzystniejsze wtasciwosci higieniczne i przedtuza przydatnosé¢
do spozycia. W przypadku biatek serwatkowych najwyzszag
aktywnoscig biologiczng odznacza sie laktoferyna. Najwaz-
niejszg funkcja jest dziatanie bakteriostatyczne poprzez wia-
zanie jonéw zelaza. Wtasciwosci antyoksydacyjne substancji
zwigzane sg z tym, ze zapobiega tworzeniu sie ztogow
-amyloidu w chorobie Alzheimera (immunomodulacja) [13].
Ponadto laktoferyna dziata probiotycznie i antygrzybicznie.

Mleko owcze charakteryzuje sie wysokimi walorami diete-
tycznymi. Ze wzgledu na duzg zawartos¢ krétko- i dtugotan-
cuchowych kwasow ttuszczowych oraz aminokwasow egzo-
gennych wykorzystywane jest w leczeniu osdb ze schorzenia-
mi metabolicznymi i hipercholesterolemig [12]. Zwigzki zawar-
te we frakcji ttuszczowej sprawiajg, ze zarowno mleko surowe,
jak i jego pochodne cechujg sie tatwg strawnoscig [16]. Kroét-
kotancuchowym nasyconym kwasom ttuszczowym jest przy-
pisywana rola redukcji wchianiania cholesterolu z jelita (30%),
regulacja syntezy tréjglicerydéw w hepatocytach, a takze in-
tensyfikacja wytwarzania cholesterolu watrobowego (50%).
Zatem ich obecno$¢ poprawia profil lipidowy krwi. Ponadto
wykazujg pozytywny wptyw na nabtonek jelita grubego [6].
Wykazano, ze tréjbutryna i kwas mastowy majg dziatanie an-
tykancerogenne, poprzez pobudzanie apoptozy komoérek gru-
czolaka watroby. Ponadto dziatajg profilaktycznie w stosunku
do nowotwordéw gruczotu mlekowego i jelita grubego [15]. Do-
datkowa obecno$¢ witamin rozpuszczalnych w ttuszczach
(A, D) wspomaga antynowotworowe witasciwosci kwasow
ttuszczowych [6]. Wysoki udziat dtugotancuchowych nasyco-
nych kwasow ttuszczowych w mleku owczym wptywa na pod-
wyzszenie stezenia cholesterolu we krwi, a takze wzrost jej
krzepliwosci [6]. Nieobojetne dla zdrowia konsumentéw sg
obecne w mleku owczym wielonienasycone kwasy ttuszczo-
we. Zwigzki te sg uwazane za zrodio eikozanoidéw (hormo-
néw tkankowych), determinujg strukture bton komérkowych
oraz regulujg gospodarke insuliny, ograniczajg synteze tréjgli-
cerydow i cholesterolu. Dodatkowo determinujq strukture bton
komodrkowych oraz petnig funkcje profilaktyczng odnosnie do
choréb zwigzanych z zaburzeniami funkcjonowania central-
nego uktadu nerwowego. Ograniczajg ryzyko wystgpienia
choroby Alzheimera, schizofrenii, padaczki, ADHA, a nawet
agresiji i dysleksji [7].

Witasciwos$ci prozdrowotne mleka owczego wynikajg row-
niez z obecnosci substancji o dziataniu antyoksydacyjnym
(CLA, a-tokoferol, koenzym Q10, witaminy A i D, fosfolipidy).
Substancje te hamujg proces utleniania cholesterolu (mniej-
sze prawdopodobienstwo miazdzycy) i zabezpieczajg komor-
ki przed uszkodzeniami ze strony wolnych rodnikéw (dziatanie
antynowotworowe) [8]. Badania wykazaty, ze CLA hamuje
rozwéj komorek nowotworowych w obrebie skory, prostaty,
przewodu pokarmowego i gruczotu mlekowego [1]. Podawa-
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nie CLA myszom spowodowato wydtuzenie zycia myszy z bia-
taczka o 1 dzien, natomiast w przypadku komérek nowotworo-
wych gruczotu mlekowego statystycznie istotnie spowolnito
tempo ich namnazania. Wykazano, ze CLA spowalnia roz-
woj cukrzycy typu Il i arteriosklerozy. Ponadto dziata bakte-
riostatycznie i stymulujgco na wzrost makrofagéw i limfocy-
tow [1, 6, 18].

Mleko owcze to rowniez bogate zrédto witamin rozpusz-
czalnych w wodzie. Do tej grupy zwigzkéw zaliczy¢ nalezy
witaminy z grupy B, kwas askorbinowy (witamina C). Witami-
na C ma wiasciwosci antyoksydacyjne, petni role detoksyka-
cyjng poprzez zwiekszone wydalanie jonéw metali ciezkich,
dodatkowo utrzymuje cholesterol na odpowiednim poziomie
(zapobiegajac miazdzycy), a takze petni funkcje antynowo-
tworowe. Jednak mleko poddane pasteryzacji oraz sterylizacji
nie zawiera witaminy C. Jest natomiast naturalnym zrédtem
witamin z grupy B. Wszystkie one biorg udziat w syntezie
i rozktadzie tluszczoéw, aminokwasow i weglowodandw, czyli
sg hiezbedne podczas proceséw przemiany materii. Zrédtem
kwasu orotowego (B,,) jest przede wszystkim serwatka oraz
kwasne mleko. Mleko owcze zawiera czterokrotnie wiecej B, ,
niz krowie i wielokrotnie wiecej niz mleko ludzkie. Jest on pre-
kursorem tyminy, uracylu i cytozyny [32].

Wiasciwosci odzywcze mleka owczego sg dobrze odzwier-
ciedlane na podstawie zalecanego dziennego spozycia przez
dorostg osobe obecnych w nim sktadnikéw. Wypicie 0,5 | mle-
ka owczego, jogurtu lub sera w odpowiedniej proporcji objeto-
sciowej, pokrywa w 200% dzienne zapotrzebowanie na rybo-
flawing, w 126% na aminokwasy i w 121% na Ca [3, 12]. Wy-
stepujace w wyjatkowo duzych ilosciach w mleku owczym
karnityna, kwas orotowy, korzystny profil kwaséw ttuszczo-
wych, szczegdlnie NNKT, n-6 i n-3 oraz najwyzsza zawartos¢
CLA pozwalajg postawi¢ teze, ze owce sg zrodtem zywnosci
funkcjonalnej [24]. Ponadto mleko owcze zamrozone w tem-
peraturze —25°C i —15°C na okres 0,5 roku pozostaje nadal
dobrym surowcem do przerobu na sery, co umozliwia ich pro-
dukcje i dostarczanie na rynek przez okres catego roku.
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Swiatowa produkcja miesa kaczego stanowi okoto 5% ogdlne;
ilosci miesa drobiowego. Ponad 80% tego migsa produkuje
sie w Azji, nieco ponad 10% w Europie, a okoto 8% na pozo-
statych kontynentach. Najwiekszymi producentami sg Chiny
(prawie 70% produkcji), nastepnie Francja, Malezja, Wietnam
i USA. Z kolei w Europie najwiekszymi producentami, poza
wczesniej wymieniong Francjg sq: Wielka Brytania, Niemcy,
Ukraina i Wegry. W Polsce produkcja kaczek rzeznych jest
niewielka. W ostatnich latach roczna produkcja miesa kacze-
go w naszym kraju wynosi srednio 45 tys. ton, lecz wyraznie
zwieksza sie z kazdym kolejnym rokiem [20]. Kaczki sg gatun-
kiem doskonale nadajgcym sie do miesnego kierunku produk-
cji. Charakteryzuje je szybkie tempo wzrostu, a tuszka zawie-
ra duze ilosci smacznego miesa, o wysokiej wartosci odzyw-
czej oraz specyficznym smaku. Liczne badania, w ktérych
materiatem dos$wiadczalnym byty kaczki [18, 21, 23, 25, 26]
wykazaty, ze efektywnos¢ odchowu tych ptakéw uzalezniona
jest od genotypu i jakosci pisklat, warunkow srodowiskowych
w jakich prowadzi sie chéw, zywienia i profilaktyki zootech-
niczno-weterynaryjnej.

Ze wzgledu na kierunek uzytkowania, kaczki dzieli sie za-
zwyczaj na niesne, ogolnouzytkowe, miesne i ozdobne. Poza
Azja, gdzie ogromng popularnoscia cieszg sie kaczki niesne,
najwieksze znaczenie ma jednak miesny kierunek uzytkowa-
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nia tych ptakéw. W Polsce najbardziej popularne sg kaczki
typu Pekin. Najczesciej do produkcji kaczek brojleréw wyko-
rzystuje sie dwurodowe zestawy rodzicielskie, oparte na kra-
jowych rodach kaczek rasy Pekin. Obecnie w Polsce rozpro-
wadza sie nastepujgce zestawy hodowlane kaczek Pekin:
JA-55 x QP-44, AP-55 x QP-44, JP-44 x 9P-55, JA-55 x QF-11,
dF-11 x QA-55, 3P-55 x QA-55 i JA-55 x QP-55, a takze
kaczki pochodzace z hodowli zagranicznych, gtéwnie francu-
skich (np. zestaw hodowlany Star 53 HY, ST-5 Heavy) lub an-
gielskich (zestaw hodowlany SM-3 Heavy z Cherry Valley
Farms). Dodatkowo do produkcji miesa kaczego wykorzysty-
wac mozna kaczki pizmowe (np. zestaw DROP), kaczki Dwor-
ka oraz mulardy (mieszance kaczora pizmowego z kaczkag
typu Pekin). Wymienione mieszance towarowe byty przed-
miotem wielu opracowan [2, 9, 17]. Wykazano w nich szybkie
tempo wzrostu kaczek w okresie odchowu, dobre cechy mig-
sne oraz wysokg jakos¢ surowca rzeznego, jednak uwarunko-
wane genotypem ptakéw i czynnikami Srodowiskowymi.

Intensywna produkcja kaczek ma w naszym kraju stosun-
kowo diugg tradycje. Zmiany systemoéw chowu, warunkow
utrzymania, zywienia, czy wreszcie uzytkowanych zestawow
towarowych spowodowaty istotng poprawe uzyskiwanych wy-
nikéw produkcyjnych, gtéwnie skrocenie okresu odchowu pta-
kow, wyrazne zwiekszenie tempa ich wzrostu oraz zdrowot-
nosci stada. Najwazniejsze cechy kaczek uzytkowanych w na-
szym kraju w ubiegtych latach i obecnie wskazujg na istotng
poprawe rezultatow produkcyjnych (tab. 1) oraz na zmiany
w skfadzie tkankowym tuszki (tab. 2).

W ostatnich latach ogromng popularnoscig cieszg sie
kaczki pochodzenia francuskiego. W szczegodlnosci dotyczy
to regionu wschodniego naszego kraju, w tym Podlasia.
W tabeli 3. zestawiono podstawowe cechy produkcyjne tych
ptakow.

Odchoéw kaczek rzeznych moze by¢ prowadzony syste-
mem intensywnym lub przyzagrodowym [3, 10, 31]. W na-
szym kraju wykorzystuje sie obydwa systemy. Celem inten-
sywnego systemu odchowu kaczek jest uzyskanie w krétkim
czasie ptakdow nadajgcych sie do uboju, charakteryzujacych
sie duzg masg ciata, efektywnym wykorzystaniem paszy i wy-
soka wartoscig rzezng. Natomiast zainteresowanie przyza-
grodowym odchowem kaczek w Polsce wynika nie tylko z po-
zyskiwania smacznego miesa, pierza i nawozu, ale rowniez
z mozliwosci stosowania w zywieniu tanich pasz wyproduko-
wanych we wtasnym gospodarstwie oraz pasz odpadowych.
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