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czy i krótkie okresy międzyciążowe. Owce te uzyskują dojrza-
łość płciową w wieku 7 miesięcy. Pierwsze wykoty odnotowu-
je się już u rocznych maciorek, przy plenności 110-150% 
w jednym miocie. Stały dostęp pokarmu w strefie naszego 
klimatu umiarkowanego pozwala na dawanie trzech miotów 
w ciągu 2 lat. Jagnięta owiec kameruńskich rodzą się silne 
i zdrowe, cechuje je niska śmiertelność, są bardzo żywotne 
i szybko dojrzewają. Młode tryki mają bardzo wysokie libido, 
przez co z łatwością wykrywają ruje u samic i mogą być wy-
korzystywane jako tzw. szukarki, wyszukujące grzejące się 
maciorki [6]. 

Owce kameruńskie są genetycznie odporne na niesprzyja-
jące warunki środowiska, pasożyty, choroby bakteryjne oraz 
doskonale radzą sobie w środowiskach ubogich w paszę. 
Szczególnie cenną i ważną cechą owiec szerstnych jest mała 
podatność na inwazję pasożytów zewnętrznych (egzopasoży-
tów) [1, 2, 3, 4, 8]. 

Ponadto, nakład pracy w przypadku ich chowu jest po-
mniejszony o zabiegi pielęgnacyjne, takie jak strzyża czy re-

gulacja racic. Pod względem charakteru różnią się one znacz-
nie od typowych owiec domowych. Ich cechą charaktery-
styczną jest płochliwość oraz nieufność w stosunku do ob-
cych, co skutkuje zachowaniem znaczenie większej bezpiecz-
nej odległości niż u innych ras owiec. W warunkach streso-
wych są w stanie przeskoczyć ogrodzenie nawet do 120 cm 
wysokości, a spłoszone uciekają w różne strony [6, 7]. 

Coraz bardziej popularne jest powracanie do ras pierwot-
nych owiec, które są bardziej odporne na choroby oraz łatwiej 
przystosowują się do nowych warunków środowiska niż obec-
ne rasy wełniste. Wprowadzenie tych cech możliwe jest dzięki 
krzyżowaniu ras wełnistych typu mięsnego z owcami szerst-
nymi, które przekazują potomstwu cechy szerstne. Z tego 
względu owce kameruńskie stają się coraz bardziej popular-
ne. Stanowią one doskonały materiał do modyfikacji gene-
tycznych ras wełnistych [7]. Udział krwi ras szerstnych powy-
żej 25% u mieszańców szerstno-wełnistych powoduje, że 
owce te nie wymagają już strzyżenia. Ponadto, potomstwo 
takich mieszańców jest bardziej odporne na pasożyty [6]. 

Owce szerstne utrzymywane są Europie z powodu do-
brych jakościowo skór oraz smacznego mięsa. Mięso owiec 
kameruńskich cechuje się ciemnym kolorem, przypominają-
cym dziczyznę oraz niskim stopniem otłuszczenia. Ponadto, 
ze względu na inny niż owce wełniste profil kwasów tłuszczo-
wych, mięso ma lepszy smak. Niewyczuwalny jest także za-
pach tłuszczopotu, typowy dla mięsa owczego pozyskiwane-
go z ras wełnistych [1, 6, 7]. 
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Mleko owcze jest surowcem wykorzystywanym do wytwa-
rzania produktów charakteryzujących się niepowtarzalno-
ścią i oryginalnością. Jako pierwszy pokarm nowo narodzo-

Fot. 2. Maciorka rasy kameruńskiej karmiąca dwojaczki (fot. A. Fa-
łowska)

nego organizmu, ma skład chemiczny w pełni zaspokajający 
jego potrzeby pokarmowe. Skład chemiczny mleka jest zależ-
ny od gatunku zwierzęcia, a także licznych czynników endo-
gennych i egzogennych, wśród których należy wymienić rasę, 
wiek, żywienie stan zdrowotny zwierzęcia, stadium laktacji 
i warunki klimatyczne [25]. Skład chemiczny decyduje o przy-
datności mleka do dalszego przerobu technologicznego. 
Składniki mleka owczego, na których zawartość należy zwró-
cić uwagę, to: sucha masa (19,3%), białko ogólne (6,2%), 
tłuszcz surowy (7,4%), laktoza (4,8%), kazeina (5,1%) i skład-
niki mineralne (1%). 

Mleko owcze jest opisywane jako produkt o wyższej warto-
ści odżywczej w porównaniu z mlekiem wielu innych gatun-
ków ssaków. Badania potwierdziły, że w porównaniu z mle-
kiem krowim, w mleku owczym stwierdza się większą zawar-
tość suchej masy, białka ogólnego, tłuszczu surowego, kaze-
iny i składników mineralnych. Mleko owcze zawiera więcej 
witamin rozpuszczalnych w wodzie i jest bardziej kaloryczne 
w odniesieniu do mleka krowiego [3]. 

Ważnym parametrem mleka owczego jest zawartość tłusz-
czu, występującego w postaci otoczonych membraną fosfoli-
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krowie – 0,6-0,8%, mleko kozie – 0,7-0,9%). W mleku tym 
stwierdza się również większą zawartość makroelementów 
(wapń, potas, fosfor, chlor, sód) niż w krowim czy kozim [27]. 
Inaczej jest z magnezem, którego więcej jest w mleku krów. 
Mleko owcze jest bogatym źródłem żelaza, miedzi, cynku  
i manganu. Cechuje się dużą zawartością selenu (7-8 mg/g 
mleka). Jest także bogatym źródłem ryboflawiny, kwasu niko-
tynowego, pantotenowego, foliowego i biotyny [22]. Mleko 
przeżuwaczy, a w szczególności owcze, jest ważnym źró-
dłem L-karnityny, której zawartość zawiera się w granicach 
4,48-12,72 mg/100 ml. Stosunek karnityny wolnej do całkowi-
tej jest najwyższy w mleku owiec, gdzie wynosi 0,32 (w mleku 
krowim – 0,27, w mleku kozim – 0,19) [2]. Pod względem wła-
ściwości fizycznych surowiec ten charakteryzuje się wyższą 
gęstością, lepkością, współczynnikiem refrakcji, temperaturą 
zamarzania oraz wartością kwasowości miareczkowej w po-
równaniu z mlekiem krowim. 

U zwierząt sezonalnych, do których zaliczane są owce, na 
jakość oraz skład chemiczny mleka istotny wpływ mają czyn-
niki środowiskowe, a zwłaszcza warunki klimatyczne i pora 
roku (długość dnia) [19, 20, 21]. W badaniach Maria-Levrino 
i Gabina [17] wykazano, że okres odchowu jagniąt wywiera 
istotny wpływ na zawartość białka i tłuszczu w mleku macio-
rek. Stwierdzono też, że od temperatury otoczenia zależy 
ilość pozyskiwanego mleka, a także późniejsza zdolność su-
rowca do przerobu na sery [17, 28]. Istotne znaczenie na wy-
dajność i skład chemiczny mleka mają warunki świetlne. W okre-
sie, kiedy dominuje faza jasna (okres wydłużania się dnia) 
mleko owiec zawiera mniej białka i tłuszczu. Natomiast bada-
nia przeprowadzone na owcach rasy comisana wykazały, że 
u maciorek wykoconych jesienią zawartość tłuszczu w mleku 
była wyższa niż u wykoconych w zimie [28, 29]. W przypadku 
zawartości wapnia, kształtowała się ona podobnie u owiec 
wykoconych zimą i jesienią, natomiast pod koniec ulegała 
znaczącemu obniżeniu. W mleku owiec wykoconych w zimie 
wykazano niższą zawartość fosforu niż u wykoconych jesie-
nią. W przeprowadzonych dotychczas badaniach na owcach 
dojonych w zróżnicowanych warunkach długości dnia wyka-
zano, że zawartość tłuszczu, białka i frakcji suchej wzrasta 
w kolejnych tygodniach laktacji [9]. Zwierzęta przebywają-
ce w naturalnych warunkach długości dnia produkowały 
mleko o niższej zawartości białka, niż zwierzęta poddane 
działaniu melatoniny egzogennej i sztucznym warunkom dnia 
krótkiego (16D:8L). Wprowadzenie warunków dnia krótkiego 
oraz podanie egzogennej melatoniny istotnie wpłynęło na 
skład chemiczny i zawartość kwasów tłuszczowych w mleku. 
Wykazano, że mleko maciorek poddanych działaniu melatoni-
ny egzogennej i warunkom dnia krótkiego zawierało więcej 
tłuszczu, jednak mniej CLA w porównaniu z maciorkami dojo-
nymi w okresie dnia długiego, co przekłada się na gorsze pa-
rametry odżywcze mleka [20]. 

Mleko owcze, ze względu parametry chemiczne, już w swo-
jej pierwotnej formie odznacza się wyjątkowo korzystnym 
wpływem na zdrowie konsumentów. Stanowi też doskonały 
surowiec do przerobu na produkty o wysokich walorach pro- 
zdrowotnych. Łatwość przyswajania wapnia z mleka wynika  
z korzystnej proporcji wapnia do fosforu. Cechą mleka owcze-
go jest również obfitość witamin z grupy D, która wspomaga 
wchłanianie wapnia i przyczynia się do prawidłowego rozwoju 
układu kostnego. Spadek poziomu wapnia we krwi skutkuje 
pobieraniem tego pierwiastka z kości (czynnik etologiczny 
osteoporozy). Wapń bierze udział w procesach neurotransmi-
syjnych, reguluje pracę serca, uczestniczy w wytwarzaniu en-
zymów i hormonów. Mleko, jako bogate źródło tego pierwiast-
ka, powinno zajmować stałą pozycję w jadłospisie konsumen-
tów, zwłaszcza obecnie, kiedy osteoporoza jest schorzeniem 
powszechnym. Spożywanie mleka owczego zmniejsza ryzy-
ko złamań kości i rozwoju próchnicy zębów. Pierwiastki za-
warte w mleku, w szczególności Mg, K i Ca przyczyniają się 
do obniżenia ciśnienia żylnego i tętniczego krwi [30]. Na uwa-
gę zasługuje również fosfor, przyjmujący w mleku postać fos-

pidowo-białkową kuleczek tłuszczowych. Ilość tłuszczu w mle-
ku jest silnie związana z uwarunkowaniami fizjologicznymi, 
genetycznymi i środowiskowymi oraz decyduje o kaloryczno-
ści surowca. Tłuszcz zawarty w mleku owczym jest bardzo 
zróżnicowany pod względem składu. Dotychczas zidentyfiko-
wano ok. 400 kwasów tłuszczowych. Kwasy krótkołańcucho-
we i długołańcuchowe stanowią ok. 25% wszystkich kwasów 
nasyconych. Wśród krótkołańcuchowych nasyconych kwa-
sów tłuszczowych należy wyróżnić propionowy, izowaleriano-
wy, walerianowy, masłowy i octowy. Średniołańcuchowe na-
sycone kwasy tłuszczowe w mleku owczym to kwasy kapry-
nowy, mirystynowy i laurynowy. Pod względem zawartości 
wszystkich kwasów tłuszczowych mleko owcze przewyższa 
mleko krowie [4]. Zawartość długołańcuchowych nasyconych 
kwasów tłuszczowych w mleku owczym oscyluje w granicach 
20-45% [6], nasyconych kwasów tłuszczowych jest ok. 60%, 
a jednonienasyconych 28% [5]. W przypadku długołańcucho-
wych kwasów tłuszczowych, zawartość kwasów stearynowe-
go i oleinowego w tłuszczu mleka owczego jest niższa niż 
w przypadku krowiego [1]. W tłuszczu mleka owczego stwier-
dzono wyższą o ok. 1% zawartość kwasów omega-3 i ome-
ga-6 (WNKT) niż w mleku krowim. Tłuszcz zawarty w mleku 
owczym jest dodatkowo wzbogacony szeregiem bioaktyw-
nych substancji wykazujących właściwości antyoksydacyjne 
(np. CLA) [8]. Najbogatszym źródłem kwasu CLA w diecie 
człowieka jest mleko przeżuwaczy, a najwyższą całkowitą 
jego zawartość stwierdzono w mleku owczym – 1,17% (w kro-
wim – 1,01%, w kozim – 0,65%) [23]. Mleko owcze zawiera 
również najwięcej kwasu wakcenowego – prekursora CLA, 
zawartość ta podlega sezonowym wahaniom i wynosi od 
0,54% zimą do 1,28% latem [18, 31]. 

Znaczący element składu chemicznego mleka owczego 
stanowi białko. Wysoka wartość tego mleka pod względem 
przydatności do przerobu wynika z wyższej aniżeli w mleku 
krowim zawartości kazeiny. Kazeina to fosfoproteina, która 
w mleku owczym stanowi 75-83,8% ogółu związków azoto-
wych [26]. Wykazano obecność 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%). Zawartość kazeiny jest zależna od wielu czynników, 
wśród których można wymienić rasę owiec, okres laktacji 
oraz stan zdrowotny wymienia. Kazeina w mleku owczym wy-
stępuje w formie miceli o kształcie sferycznym tworzących 
roztwór koloidalny; wielkość miceli waha się od 80 do 213 μm 
i jest zmienna w miarę upływu laktacji. Białko to ulega proce-
sowi koagulacji pod wpływem działania podpuszczki oraz 
przez zakwaszenie mleka do jej punktu izoelektrycznego (pH 
4,6 w temperaturze 20ºC) [11]. Najmniej kazeiny zawiera siara 
(21-50% ogólnej ilości białka) oraz mleko zwierząt chorych na 
mastitis. Dominującym związkiem z grupy białek serwat-
kowych jest β-laktoglobulina, następnie immunoglobuliny, 
α-laktoalbumina, albumina serum. Mleko owcze jest bogatsze 
niż krowie w aminokwasy, takie jak lizyna, histydyna, seryna, 
walina [12]. Wśród białek serwatkowych występuje laktofery-
na, charakteryzująca się możliwością wiązania żelaza. W biał-
ku mleka owczego zidentyfikowano peptydy wykazujące ak-
tywność biologiczną (kazeinofosfopeptydy, kazokininy, lakto-
feroksyny, laktorfiny, kazoksyny, isracydyny, laktoferycyny, ka-
zocydyny, kazecydyny). Części z tych związków przypisywane 
są właściwości bakteriobójcze i bakteriostatyczne [10, 11]. 

Mleko owcze charakteryzuje się wyższą zawartością lakto-
zy (4,2-5,4%) w porównaniu do mleka krowiego (4,4-4,7%) 
czy koziego (4,1-4,5%). Zawartość laktozy ulega zmniejsze-
niu, gdy zwierzę jest niedożywione lub występuje u niego stan 
zapalny wymienia [11]. Poziom laktozy w mleku jest względnie 
stały podczas całej laktacji, z wyjątkiem osobników, u których 
występują problemy zdrowotne wymienia, kiedy synteza lak-
tozy spada i cukier w mleku jest częściowo zastępowany 
przez związki chloru. 

Mleko owcze cechuje się większą zawartością składników 
mineralnych (0,7-1%) niż mleko innych przeżuwaczy (mleko 
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foranów magnezu, potasu i wapnia. Przy nieodpowiedniej za-
wartości fosforu nie byłaby możliwa prawidłowa praca układu 
nerwowego, metabolizm węglowodanów, regulacja ciśnienia 
krwi. Fosfor wchodzi również w skład DNA i RNA. Magnez 
jest obecny w mleku w postaci fosforanów i cytrynianów, wol-
nych jonów i wielu związków. Odpowiada za stabilność ter-
miczną mleka. Rolą magnezu jest uczestnictwo w syntezie 
RNA i DNA, odbudowie fosforanowych źródeł energetycz-
nych skurczu mięśnia sercowego, ATP, przesyłaniu impulsów 
nerwowych, produkcji insuliny, pobudzaniu układu odporno-
ściowego, jest też niezbędny do prawidłowego metabolizmu 
witaminy C [14]. 

Wspomniano już o obecności w mleku owczym aktywnych 
biologicznie substancji z grupy peptydów wchodzących w skład 
frakcji białkowej [10]. Potwierdzono rolę tych substancji w pro-
cesach związanych z funkcjonowaniem układu hormonalne-
go, przewodu pokarmowego, układu immunologicznego i ner-
wowego. Peptydy te znajdują zastosowanie w przemyśle far-
maceutycznym jako składniki leków lub suplementy diety. 
Substancje o działaniu bakteriostatycznym są wykorzystywa-
ne jako dodatki do produktów spożywczych, co nadaje im ko-
rzystniejsze właściwości higieniczne i przedłuża przydatność 
do spożycia. W przypadku białek serwatkowych najwyższą 
aktywnością biologiczną odznacza się laktoferyna. Najważ-
niejszą funkcją jest działanie bakteriostatyczne poprzez wią-
zanie jonów żelaza. Właściwości antyoksydacyjne substancji 
związane są z tym, że zapobiega tworzeniu się złogów 
β-amyloidu w chorobie Alzheimera (immunomodulacja) [13]. 
Ponadto laktoferyna działa probiotycznie i antygrzybicznie. 

Mleko owcze charakteryzuje się wysokimi walorami diete-
tycznymi. Ze względu na dużą zawartość krótko- i długołań-
cuchowych kwasów tłuszczowych oraz aminokwasów egzo-
gennych wykorzystywane jest w leczeniu osób ze schorzenia-
mi metabolicznymi i hipercholesterolemią [12]. Związki zawar-
te we frakcji tłuszczowej sprawiają, że zarówno mleko surowe, 
jak i jego pochodne cechują się łatwą strawnością [16]. Krót-
kołańcuchowym nasyconym kwasom tłuszczowym jest przy-
pisywana rola redukcji wchłaniania cholesterolu z jelita (30%), 
regulacja syntezy trójglicerydów w hepatocytach, a także in-
tensyfikacja wytwarzania cholesterolu wątrobowego (50%). 
Zatem ich obecność poprawia profil lipidowy krwi. Ponadto 
wykazują pozytywny wpływ na nabłonek jelita grubego [6]. 
Wykazano, że trójbutryna i kwas masłowy mają działanie an-
tykancerogenne, poprzez pobudzanie apoptozy komórek gru-
czolaka wątroby. Ponadto działają profilaktycznie w stosunku 
do nowotworów gruczołu mlekowego i jelita grubego [15]. Do-
datkowa obecność witamin rozpuszczalnych w tłuszczach 
(A, D) wspomaga antynowotworowe właściwości kwasów 
tłuszczowych [6]. Wysoki udział długołańcuchowych nasyco-
nych kwasów tłuszczowych w mleku owczym wpływa na pod-
wyższenie stężenia cholesterolu we krwi, a także wzrost jej 
krzepliwości [6]. Nieobojętne dla zdrowia konsumentów są 
obecne w mleku owczym wielonienasycone kwasy tłuszczo-
we. Związki te są uważane za źródło eikozanoidów (hormo-
nów tkankowych), determinują strukturę błon komórkowych 
oraz regulują gospodarkę insuliny, ograniczają syntezę trójgli-
cerydów i cholesterolu. Dodatkowo determinują strukturę błon 
komórkowych oraz pełnią funkcję profilaktyczną odnośnie do 
chorób związanych z zaburzeniami funkcjonowania central-
nego układu nerwowego. Ograniczają ryzyko wystąpienia 
choroby Alzheimera, schizofrenii, padaczki, ADHA, a nawet 
agresji i dysleksji [7]. 

Właściwości prozdrowotne mleka owczego wynikają rów-
nież z obecności substancji o działaniu antyoksydacyjnym 
(CLA, α-tokoferol, koenzym Q10, witaminy A i D, fosfolipidy). 
Substancje te hamują proces utleniania cholesterolu (mniej-
sze prawdopodobieństwo miażdżycy) i zabezpieczają komór-
ki przed uszkodzeniami ze strony wolnych rodników (działanie 
antynowotworowe) [8]. Badania wykazały, że CLA hamuje 
rozwój komórek nowotworowych w obrębie skóry, prostaty, 
przewodu pokarmowego i gruczołu mlekowego [1]. Podawa-

nie CLA myszom spowodowało wydłużenie życia myszy z bia-
łaczką o 1 dzień, natomiast w przypadku komórek nowotworo-
wych gruczołu mlekowego statystycznie istotnie spowolniło 
tempo ich namnażania. Wykazano, że CLA spowalnia roz-
wój cukrzycy typu II i arteriosklerozy. Ponadto działa bakte-
riostatycznie i stymulująco na wzrost makrofagów i limfocy-
tów [1, 6, 18]. 

Mleko owcze to również bogate źródło witamin rozpusz-
czalnych w wodzie. Do tej grupy związków zaliczyć należy 
witaminy z grupy B, kwas askorbinowy (witamina C). Witami-
na C ma właściwości antyoksydacyjne, pełni rolę detoksyka-
cyjną poprzez zwiększone wydalanie jonów metali ciężkich, 
dodatkowo utrzymuje cholesterol na odpowiednim poziomie 
(zapobiegając miażdżycy), a także pełni funkcje antynowo-
tworowe. Jednak mleko poddane pasteryzacji oraz sterylizacji 
nie zawiera witaminy C. Jest natomiast naturalnym źródłem 
witamin z grupy B. Wszystkie one biorą udział w syntezie 
i rozkładzie tłuszczów, aminokwasów i węglowodanów, czyli 
są niezbędne podczas procesów przemiany materii. Źródłem 
kwasu orotowego (B13) jest przede wszystkim serwatka oraz 
kwaśne mleko. Mleko owcze zawiera czterokrotnie więcej B13 
niż krowie i wielokrotnie więcej niż mleko ludzkie. Jest on pre-
kursorem tyminy, uracylu i cytozyny [32]. 

Właściwości odżywcze mleka owczego są dobrze odzwier-
ciedlane na podstawie zalecanego dziennego spożycia przez 
dorosłą osobę obecnych w nim składników. Wypicie 0,5 l mle-
ka owczego, jogurtu lub sera w odpowiedniej proporcji objęto-
ściowej, pokrywa w 200% dzienne zapotrzebowanie na rybo-
flawinę, w 126% na aminokwasy i w 121% na Ca [3, 12]. Wy-
stępujące w wyjątkowo dużych ilościach w mleku owczym 
karnityna, kwas orotowy, korzystny profil kwasów tłuszczo-
wych, szczególnie NNKT, n-6 i n-3 oraz najwyższa zawartość 
CLA pozwalają postawić tezę, że owce są źródłem żywności 
funkcjonalnej [24]. Ponadto mleko owcze zamrożone w tem-
peraturze –25ºC i –15ºC na okres 0,5 roku pozostaje nadal 
dobrym surowcem do przerobu na sery, co umożliwia ich pro-
dukcję i dostarczanie na rynek przez okres całego roku. 
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Światowa produkcja mięsa kaczego stanowi około 5% ogólnej 
ilości mięsa drobiowego. Ponad 80% tego mięsa produkuje 
się w Azji, nieco ponad 10% w Europie, a około 8% na pozo-
stałych kontynentach. Największymi producentami są Chiny 
(prawie 70% produkcji), następnie Francja, Malezja, Wietnam 
i USA. Z kolei w Europie największymi producentami, poza 
wcześniej wymienioną Francją są: Wielka Brytania, Niemcy, 
Ukraina i Węgry. W Polsce produkcja kaczek rzeźnych jest 
niewielka. W ostatnich latach roczna produkcja mięsa kacze-
go w naszym kraju wynosi średnio 45 tys. ton, lecz wyraźnie 
zwiększa się z każdym kolejnym rokiem [20]. Kaczki są gatun-
kiem doskonale nadającym się do mięsnego kierunku produk-
cji. Charakteryzuje je szybkie tempo wzrostu, a tuszka zawie-
ra duże ilości smacznego mięsa, o wysokiej wartości odżyw-
czej oraz specyficznym smaku. Liczne badania, w których 
materiałem doświadczalnym były kaczki [18, 21, 23, 25, 26] 
wykazały, że efektywność odchowu tych ptaków uzależniona 
jest od genotypu i jakości piskląt, warunków środowiskowych 
w jakich prowadzi się chów, żywienia i profilaktyki zootech-
niczno-weterynaryjnej. 

Ze względu na kierunek użytkowania, kaczki dzieli się za-
zwyczaj na nieśne, ogólnoużytkowe, mięsne i ozdobne. Poza 
Azją, gdzie ogromną popularnością cieszą się kaczki nieśne, 
największe znaczenie ma jednak mięsny kierunek użytkowa-

nia tych ptaków. W Polsce najbardziej popularne są kaczki 
typu Pekin. Najczęściej do produkcji kaczek brojlerów wyko-
rzystuje się dwurodowe zestawy rodzicielskie, oparte na kra-
jowych rodach kaczek rasy Pekin. Obecnie w Polsce rozpro-
wadza się następujące zestawy hodowlane kaczek Pekin: 
♂A-55 x ♀P-44, ♂P-55 x ♀P-44, ♂P-44 x ♀P-55, ♂A-55 x ♀F-11, 
♂F-11 x ♀A-55, ♂P-55 x ♀A-55 i ♂A-55 x ♀P-55, a także 
kaczki pochodzące z hodowli zagranicznych, głównie 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 mięsa kaczego wykorzysty-
wać można kaczki piżmowe (np. zestaw DROP), kaczki Dwor-
ka oraz mulardy (mieszańce kaczora piżmowego z kaczką 
typu Pekin). Wymienione mieszańce towarowe były przed-
miotem wielu opracowań [2, 9, 17]. Wykazano w nich szybkie 
tempo wzrostu kaczek w okresie odchowu, dobre cechy mię-
sne oraz wysoką jakość surowca rzeźnego, jednak uwarunko-
wane genotypem ptaków i czynnikami środowiskowymi. 

Intensywna produkcja kaczek ma w naszym kraju stosun-
kowo długą tradycję. Zmiany systemów chowu, warunków 
utrzymania, żywienia, czy wreszcie użytkowanych zestawów 
towarowych spowodowały istotną poprawę uzyskiwanych wy-
ników produkcyjnych, głównie skrócenie okresu odchowu pta-
ków, wyraźne zwiększenie tempa ich wzrostu oraz zdrowot-
ności stada. Najważniejsze cechy kaczek użytkowanych w na-
szym kraju w ubiegłych latach i obecnie wskazują na istotną 
poprawę rezultatów produkcyjnych (tab. 1) oraz na zmiany 
w składzie tkankowym tuszki (tab. 2).

W ostatnich latach ogromną popularnością cieszą się 
kaczki pochodzenia francuskiego. W szczególności dotyczy 
to regionu wschodniego naszego kraju, w tym Podlasia.  
W tabeli 3. zestawiono podstawowe cechy produkcyjne tych 
ptaków.

Odchów kaczek rzeźnych może być prowadzony syste-
mem intensywnym lub przyzagrodowym [3, 10, 31]. W na-
szym kraju wykorzystuje się obydwa systemy. Celem inten-
sywnego systemu odchowu kaczek jest uzyskanie w krótkim 
czasie ptaków nadających się do uboju, charakteryzujących 
się dużą masą ciała, efektywnym wykorzystaniem paszy i wy-
soką wartością rzeźną. Natomiast zainteresowanie przyza-
grodowym odchowem kaczek w Polsce wynika nie tylko z po-
zyskiwania smacznego mięsa, pierza i nawozu, ale również 
z możliwości stosowania w żywieniu tanich pasz wyproduko-
wanych we własnym gospodarstwie oraz pasz odpadowych. 


