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W warunkach polskiego rolnictwa, na obszarach o du-
zym udziale terenéw prawnie chronionych w ramach
programu Natura 2000, duze znaczenie ma optymal-
ne wykorzystanie ras rodzimych, dobrze przystoso-
wanych do utrzymania w warunkach tradycyjnych go-
spodarstw rodzinnych [8]. W wielu badaniach [1, 2, 3,
7, 9, 12] wykazano, ze zywnos$¢ wyprodukowana w go-
spodarstwach rodzinnych — tradycyjnych i ekologicz-
nych, cechuje sie wysokg warto$cig odzywcza, w tym
prozdrowotng, i jakoscig sensoryczng w poréwnaniu
z zywnoscig wyprodukowang w sposoéb zintensyfiko-
wany. Znakiem rozpoznawczym takiej zywnosci tra-
dycyjnej, regionalnej, ale tez i ekologicznej jest natu-
ralnos¢ (dzieki niewielkiemu stopniu przetworzenia,
wykorzystaniu tradycyjnych metod przetwdrczych,
ograniczaniu stosowania substancji dodatkowych).
Niestety w zwigzku z tym niejednokrotnie posiada
ona kroétki termin przydatnosci do spozycia, zatem
zazwyczaj dystrybuowana jest lokalnie. Co wazne,
producenci uczestniczacy w lokalnych systemach zyw-
nosciowych utrzymujg w swoich gospodarstwach ro-
dzime rasy zwierzat i hodujg dawne odmiany roslin,
sprzyjajgc réznorodnosci biologicznej i promujac tra-
dycje kulturowg [1, 4, 10, 11]. W gospodarstwach na-
stawionych na tradycyjng produkcje mleka, zwiasz-
cza na obszarze potudniowo-wschodniej Polski,
mozna spotka¢ rodzime rasy bydta, takie jak: polska
czerwona, polska czarno-biata, polska czerwono-
-biata i biatogrzbieta. Rasy te objete sg w Polsce
ochrong w ramach programoéw ochrony zasobéw ge-
netycznych. Niestety, rolnicy z reguty nie uzyskujg
satysfakcjonujgcych dochodéw z tej dziatalnosci, po-

mimo uzyskiwanych doptat do zwierzgt objetych pro-
gramem ochrony [1, 4, 5]. Szanse moze jednak stano-
wi¢ promocja mleka, ktore, jak wskazujg badania [2,
3, 6, 7], wyrdznia sie wyzszg wartoscig odzywczg i za-
wartoscig sktadnikdw pozytywnie wptywajgcych na
zdrowie cztowieka w poréwnaniu do pozyskiwanego
z gospodarstw nastawionych na produkcje intensywna.

Postanowiono zatem przenie$¢ dobrze sprawdzo-
ne wzorce europejskie dotyczgce certyfikowanych
produktéw regionalnych na grunt krajowy. Z takg ini-
cjatywa wystgpit Instytut Zootechniki — Panstwowy
Instytut Badawczy w Balicach, przy wsparciu nauko-
wym Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Podje-
to sie tego w ramach projektu koordynowanego w la-
tach 2016-2019 przez Instytut Zootechniki PIB w Bali-
cach pt. ,Kierunki wykorzystania oraz ochrona zaso-
bow genetycznych zwierzat gospodarskich w warun-
kach zréwnowazonego rozwoju” pozyskanego w Il kon-
kursie programu ,Srodowisko naturalne, rolnictwo i le-
Snictwo” — BIOSTRATEG, a ujete w zadaniu 5. ,Wyko-
rzystanie rodzimych ras zwierzat uzytkowanych w tra-
dycyjnych systemach chowu w gospodarstwach ni-
skonaktadowych do pozyskania wysokiej jakosci pro-
duktow”, w tym podzadanie Scisle zwigzane z oceng
jakosci mleka pozyskiwanego od lokalnych ras bydta
oraz produktéow wytworzonych na jego bazie, tzn. 5.1
»~Wykorzystanie rodzimych ras bydta do wytwarzania
lokalnych produktéw mlecznych o podwyzszonych
walorach odzywczych i prozdrowotnych”.

Celem podzadania 5.1 byto okreslenie przydatno-
$ci rodzimych ras bydta utrzymywanych w gospodar-
stwach niskonaktadowych do wytwarzania lokalnych
produktéw mlecznych o podwyzszonych walorach
odzywczych i prozdrowotnych. Do realizacji zadania
wytypowano gospodarstwa rodzinne utrzymujace lo-
kalne rasy bydta i stosujgce potintensywny lub eks-
tensywny system produkcji mleka (tj. z duzym udzia-
tem trwatych uzytkéw zielonych). Gospodarstwa te
byty usytuowane na Lubelszczyznie, Podlasiu, w Biesz-
czadach i Beskidzie Niskim. Uwzgledniono dwie rasy
rodzime, tzn. polskg czerwong i biatogrzbieta, oraz
lokalnie utrzymywang rase simentalskg. Do badan
pobierano mleko indywidualnie od krow i zbiorcze z go-
spodarstw, a nastepnie poddawano je ocenie pod
wzgledem warto$ci odzywczej oraz witasciwosci
technologicznych i jakosci mikrobiologicznej. Na ba-
zie analizowanego surowca opracowano technologie
wytwarzania wybranych produktéw mlecznych i zop-
tymalizowano warunki ich przechowywania. Uzyska-
ne produkty oceniano pod wzgledem wartosci od-
zywczej i prozdrowotnej oraz akceptacji konsumenc-
kiej, z uwzglednieniem czasu ich przechowywania.
Na tej podstawie wytypowano najlepszy produkt
otrzymany z mleka danej rasy i w regionie produkcji
oraz technologie jego wytwarzania.

Okazato sie, ze najbardziej typowym, powszech-
nie akceptowanym przez konsumentéw produktem
mlecznym wytwarzanym z surowca pozyskiwanego
lokalnie jest ser. Zatem w ramach podzadania 5.1
»~Wykorzystanie rodzimych ras bydta do wytwarzania lo-
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kalnych produktow mlecznych o podwyzszonych walo-
rach odzywczych i prozdrowotnych”, zgodnie z zatoze-
niami, opracowano trzy technologie wytwarzania se-
row metodg tradycyjng (kazda dostosowana do obje-
tej badaniami rasy kréow) z surowca pozyskiwanego
od kréw ras lokalnych, tj. polskiej czerwonej, biato-
grzbietej i simentalskiej, w warunkach matej prze-
tworni (tab.). Ser z udziatem mleka od krow rasy pol-
skiej czerwonej wytworzono w Spoétdzielni Mleczar-
skiej w tuznej. Byt to ser podpuszczkowy dojrzewajg-
cy wedzony. Natomiast dwa pozostate, tj. z mleka
kréw simentalskich i biatogrzbietych, produkowano
bezposrednio w gospodarstwie. Byty to sery pod-
puszczkowe niedojrzewajgce — naturalne oraz z do-
datkiem ziot i przypraw (tab.).

Surowiec do produkcji serow charakteryzowat sie
wysokg wartos$cig odzywczg i zawartoscig sktadni-
kéw biologicznie aktywnych, w poréwnaniu do mleka
krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej, ktora sta-
nowita grupe odniesienia. Sposrod analizowanych
ras lokalnych wyrdzniata sie polska czerwona. Mleko
od niej pozyskane szybciej krzepto pod wptywem
podpuszczki, a powstaty skrzep osiggat najlepszg
zwieztos¢. Surowiec ten okazat sie rowniez najcen-
niejszym zrédtem biatek serwatkowych, witamin lipo-
filnych, a takze kwasow nienasyconych, w tym jedno-
i wielonienasyconych. Pod wzgledem zawartosci tych
zwigzkow najlepsze byto mleko pozyskane w sezonie
letnim, kiedy zwierzeta korzystaty z pastwiska. Bez-
posrednio przetozyto sie to na jakos¢ wytworzonych
serow. Badania wtasne autoréw dowodzg, ze zwtasz-
cza sery wytworzone na bazie mleka kréw rasy pol-
skiej czerwonej i biatogrzbietej cechujg sie wysokg
wartoscig odzywczg oraz zawartoscig sktadnikow
prozdrowotnych, w tym m.in. witamin lipofilnych, nie-
nasyconych kwaséw ttuszczowych, wapnia i amino-
kwaséw egzogennych [4].

Tabela

Fot. 1. Ser z mleka krow simentalskich ,,Ser od Milaszo-
wej” (fot. J. Krol)

Fot. 2. Sery z mleka krow biatogrzbietych ,,Ser z Majatku
Rutka” (fot. J. Krol)

Charakterystyka seréow wytworzonych z mleka krow ras lokalnych w ramach projektu Biostrateg [4]

Sery wytworzone w ramach projektu Biostrateg — zadanie 5.1

Charakterystyka ser. z mleka . selr z mlek? serz ud2|ai§n.1 mleka krc.)w
krow simentalskich krow biatogrzbietych rasy polskiej czerwonej
~oer od Milaszowej” ~oer z Majatku Rutka” LSer tuznianski”

Katarzyna Milasz, Zbigniew Kotodziej, Spotdzielnia Mleczarska

Producent . _ . L

Wistok Wielki Puchaczéw w tuznej

Wojewddztwo podkarpackie lubelskie matopolskie

podpuszczkowy podpuszczkowy podpuszczkowy

Rodzaj sera niedojrzewajacy naturalny niedojrzewajacy naturalny dojrzewajacy

oraz z dodatkiem zi6t i przypraw oraz z dodatkiem ziot i przypraw wedzony
Wyglad ogdlny fot. 1 fot. 2 fot. 3

sucha masa — 48,62%
tluszcz — 24,89%
biatko — 21,13%
s6l - 0,43%

Wartosé
odzywcza

sucha masa — 43,52%

sucha masa — 63,82%
ttuszcz — 28,73%
biatko — 27,98%
s6l - 0,89%

ttuszcz — 20,75%
biatko — 22,44%
sol —0,40%
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Fot. 3. Ser z udzialem mleka kréw rasy polskiej czerwonej
»oer Luznianski” (fot. J. Krol)

Uzyskane rezultaty byty upowszechniane w ra-
mach zadania 8 ,Przygotowanie do wdrozenia efek-
toéw realizacji projektu”. Sery wytworzone z mleka ras
rodzimych wielokrotnie prezentowano na specjali-
stycznych targach i warsztatach, m.in. podczas IlI
Wojewddzkiego Dnia Pola ,Lubelszczyzna spichle-
rzem Polski” (Biatka, 6 czerwca 2019 r.), Dnia Otwar-
tego Rolmix (Losice, 10 czerwca 2019 r.), Festiwalu
.,Czas dobrego sera i wina” (Lublin, 22-23 czerwca
2019 r.) czy Agro Show (Bednary, 19-22 wrzes$nia
2019 r.). Zorganizowano rowniez konferencje nauko-
we oraz warsztaty serowarskie, ktére umozliwity
przedstawienie szerokiemu gremium odbiorcow moz-
liwosci produkcji r6znego rodzaju seréw z mleka ras
rodzimych w warunkach gospodarstwa i matej przet-
-worni, w tym: warsztaty wdrozeniowe pt. ,Wykorzy-
stanie lokalnych ras bydta w ochronie i wtasciwym
zagospodarowaniu siedlisk cennych przyrodniczo
oraz do pozyskania wysokiej jakosci produktow lokal-
nych” (Piagtnica, 15 lutego 2019 r.), warsztaty wdroze-
niowe pt. ,Wytwarzanie produktéw mlecznych na po-
ziomie gospodarstwa” (Puchaczéw, 27-28 listopada
2019 r.), seminarium informacyjno-promocyjne nt.
.1radycyjne produkty mleczne z mleka kréw ras ro-
dzimych” (Lublin, 4 grudnia 2019 r.).

Waznym elementem w toku upowszechniania byto
i wcigz jest dotarcie do lokalnych spotecznosci. Pro-
mowane produkty sg bowiem dostepne lokalnie i na
ich przyktadzie mozna sie wzorowac. Warto podkre-
sli¢c, ze wymiernym efektem zrealizowanych dziatan
byto takze opracowanie dobrych praktyk przy pro-
dukcji serow z mleka kréow ras rodzimych na poziomie
gospodarstwa, wydanych w formie broszury.

Podsumowujgc nalezy zaznaczyé, ze w warun-
kach polskich dotychczas nie przeprowadzono tak
kompleksowych badan, ktérych efektem bytoby wy-
tworzenie produktéw o podwyzszonych walorach od-

zywczych i prozdrowotnych na bazie mleka od krow
ras lokalnych, majgcych szanse na uzyskanie certyfi-
katow potwierdzajgcych ich jakosc.

Praca wykonana w ramach projektu ,Kierunki wykorzy-
Stania oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzat
gospodarskich w warunkach zréwnowazonego rozwoju”
wspotfinansowanego przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju w ramach Strategicznego programu badan
naukowych i prac rozwojowych ,Srodowisko naturalne,
rolnictwo i le$nictwo” — BIOSTRATEG, nr umowy: BIO-
STRATEG2/297267/14/NCBR/2016.
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