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2. Uzasadnienie podjecia tematu

Zmiany zachodzace w branzy mleczarskiej sa odpowiedzig na rosnace oczekiwania
konsumentow, ktdrzy coraz bardziej interesuja si¢ skladem zywnosci i jej potencjalnym
wplywem na zdrowie [Schultz, 2016]. W rezultacie na rynku pojawiaja si¢ réznorodne
produkty nabiatowe, takie jak wysokobiatkowe, bezlaktozowe, z dodatkiem probiotykow,
o0 obnizonej zawartosci cukru/soli, tluszczu, z wysoka zawartoscia wapnia 1 magnezu.
[Ahamandi i in., 2019, Ranadheer iin., 2018, Bousbia i in., 2017; Trajenr, 2018]. Przy
wyborze produktow spozywczych, coraz czgsciej konsumenci biora pod uwage réwniez
pochodzenie zywnosci oraz zrownowazona produkcje, zaréwno na poziomie gospodarstw
rolnych, jak i zakladow przetwoérczych [Scozzafava i in., 2020, Kalac i in.., 2011]. Obecnie
obserwuje si¢ globalny trend wzrostu znaczenia lokalnego pochodzenia zywnosci [Brodziak
i Krol, 2017 i produktow ekologicznych [Merlino i in., 2021, Dabrowska i in., 2018, Harcood
iin., 2018]. Ten trend jest przeciwny do wczesniejszego nacisku na wysoka wydajnos¢ upraw
rolnych i intensywna hodowle zwierzat, ktére byly czesto zwigzane z industrializacjg sektora
rolno-spozywczego.

Przy intensywnej hodowli bydia mlecznego obniza si¢ warto$¢ biologiczna skiadu
kwasow tluszczowych w thuszczu mlecznym [Rutkowska i in., 2012, Butler 1 in., 2008].
Natomiast zwierzeta hodowane w warunkach ekstensywnych, wytwarzaja mleko
o korzystnym profilu kwasow tluszczowych, m.in. CLA [Razzahgi i in., 2022; Joy i in., 2020,
Chamerski iin. 2019, O’Callaghan i in., 2017; Lock i Garnworth, 2003, White i in., 2001].
Wystepujg one glownie w mleku pozyskanym latem, gdy zwierzeta maja dostep do pastwisk.
Do kwasow thuszczowych, ktére pomagaja w prewencji i leczeniu choréb cywilizacyjnych
i nowotworowych zalicza si¢ przede wszystkim obecny w mleku i migsie przezuwaczy CLA
(glownie izomer cis-9, trans 11) ze wzgledu na wlasciwosci przeciwnowotworowe,
przeciwmiazdzycowe, przeciwcukrzycowe, przeciwbakteryjne, antyalergiczne,
przeciwzapalne oraz wspomagajace uklad odpornosciowy [Kim i in., 2005, Dilzer i Park,
2012.Furke 1 Nornberg, 2017, Lordan i Zabetakis, 2017, Kowalska i1 Cichosz, 2013]. Innym
waznym kwasem tluszczowym jest kwas mastowy, wykazujacy wlasciwosci przeciwzapalne.
przeciwnowotworowe oraz zapobiegajace hipercholesterolemii [Himer i in., 2008, Jung i in..
2015. Alvaro i in. 2008]. Za cenne uwaza si¢ roOwniez cale grupy kwasow tluszczowych
jedno- i wielonienasyconych, wykazujacych dzialanie przeciwnowotworowe
i przeciwmiazdzycowe [Sales-Compos i in. 2013]. Z przeprowadzonych badan w Polsce

[ Zbikowska 2012] konsumenci nadal maja ograniczona wiedze w zakresie prozdrowotnych



wlasciwoscei thuszezu  mlecznego, co z kolei pozostaje w opozycji do $wiadomosci i wiedzy
wioskich konsumentow, ktérzy uwazaja sklad kwasow tluszczowych za zaawansowany
atrybut jakosci produktow mlecznych [Tabacco, 2021].

Warto zauwazy¢, ze zawarto$é¢ biologicznie czynnych skladnikow wystepuje gléwnie
w mleku pozyskanym latem, gdy zwierzeta maja dostep do pastwisk [Rutkowska i in., 2012;
Kowalska i Cichosz, 2013]. Ze wzgledu na sezonowos¢ wystepowania ich, zaklady
mleczarskie moga by¢ ostrozne w oznaczaniu ich obecnosci na etykietach produktow, ktore
sa dostgpne na potkach sklepowych przez caly rok. Dodatkowo problematyczne moze by¢
oddzielanie surowca w zaktadach mleczarskich do produkcji okreslonych produktéw z mleka
pochodzacego od krow wypasanych na pastwiskach. W niektorych krajach Europy
Zachodniej, takich jak Niemcy, Wiochy, Irlandia, Australia, Holandia czy w Stanach
Zjednoczonych (USA) istnieja juz przepisy prawne dotyczace oznakowania mleka jako
"mleko pastwiskowe" [Kiihl i in., 2017; Elgersma, 2012]. Tego rodzaju certyfikowane mleko
cieszy si¢ duzym zainteresowaniem konsumentéw a takze gospodarzy, ktorzy prowadza chow
krow mlecznych na pastwiskach. Istnieje réwniez mleko sienne, oznaczone przez Komisje
Europejska jako "gwarantowana tradycyjna Jakos¢". Zwierzeta, od ktorych pozyskuje sie
to mleko, nie s3 karmione paszami fermentowanymi, a surowiec ma wysokie walory
zdrowotne, w tym podwyzszona zawarto$¢ CLA [Komisja Europeksja, 2016; Rizzo i Hack.
2019].  Dodatkowo mleko sienne  stanowi doskonaly  surowiec  do produkcji
diugodojrzewajacych seréw [Briindle i in., 2016; McSweeney, 2007].

Analizujgc doniesienia w zakresie preferencji konsumentéw na polskim rynku produktow
nabialowych przypuszcza sie. Ze moga byé oni zainteresowani produktami nabiatowymi
na bazie mleka, pozyskanego od zwierzat przebywajacych w warunkach najbardziej
zblizonych do naturalnych, tak jak to ma miejsce w przypadku niektorych rynkéw mleka na
swiecie [Kiihl i in., 2017; Markey i in, 2017: Elgersma,2012]. Jednak gospodarstwa, ktore
karmig zwierzeta pokarmem pozyskiwanym podczas wypasu zwierzat jak réwniez, sianem
czy stomg jako jedynych pasz objetosciowych, niestety powoli zaprzestaja swojej
dzialalnosci. Istnieje luka w badaniach dotyczacych jakosci mleka wytwarzanego w ten
sposob, poniewaz mleko uzyskane z ekstensywnej hodowli bydla mlecznego, bez udziatu
pasz fermentowanych wdawce pokarmowej, moze charakteryzowaé si¢  podwyzszong
wartoscia biologiczng kwasow tluszczowych. Istnieja zatem podstawy do przeprowadzenia
badan w obszarze wlasciwosci prozdrowotnych mleka, pozyskanego od zwierzat, ktore

nie dostawaly w racji pokarmowej kiszonki z kukurydzy i/lub siana. Jest to wklad, jaki moze
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by¢ podstawg do udoskonalania technik pozyskiwania takiego mleka, zapewniajac jego
wysoka jako$¢ fizykochemiczna, mikrobiologiczna oraz zdrowotna m.in. w zakresie

wystepowania kwasow tluszezowych pozytywnie dziatajacych na organizm ludzki.

3. Cel, teza, hipotezy pracy

Gltéownym celem prezentowanej pracy doktorskiej bylo zbadanie wpltywu rodzaju
komponentéw dawki pokarmowej zwierzat na jako$¢ mleka ze szczeg6Inym uwzglednieniem
skltadu iilosci kwasow tluszczowych, obecnych wtluszczu mlecznym. Czynnikami
zmiennymi, poddanymi analizie byl: rodzaj stosowanej paszy dla krow, system utrzymania

kréw oraz okres pozyskiwania mleka (zimowy oraz letni).

Na podstawie dostepnej literatury oraz badan, ktére dotychczas przeprowadzono, postawiono

nastgpujaca tez¢ pracy:
SPOSOB I RODZAJ ZYWIENIA KROW MA WPLYW NA JAKOSC MLEKA

Na potrzeby realizacji celu oraz tezy pracy zalozono nastepujace trzy hipotezy badawcze:

H1 Konsumenci moga wykazywaé zainteresowanie jakoscia mleka pochodzacego z réznych
hodowli kréow mlecznych, w tym sktadem ttuszczu mlecznego.

H2 Chow bydta mlecznego oparty na zywieniu pastwiskowym w sezonie letnim, zimg za$
z zastosowaniem sianokiszonki lub bez udzialu pasz fermentowanych, moze mie¢ wplyw
na uzyskanie tluszczu mlecznego o wyzszej zawartosci biologicznie czynnych kwasow
thuszezowych

H3 W gospodarstwach niskotowarowych moga wystepowa¢ problemy w utrzymaniu

wlasciwej jakosci mikrobiologicznej i higienicznej mleka.

W ramach weryfikacji wyzej wymienionych hipotez opracowano rowniez cele szczegotowe:

1 Okreslenie stanowiska konsumentow droga badania ankietowego w zakresie wiedzy,
preferencji nabywezych oraz zainteresowania produktami mlecznymi. zawierajgcymi
podwyzszone stgzenie biologicznie czynnych KT.

2 Okreslenie wplywu sposobu karmienia krow paszami objgtosciowymi, uwzgledniajac
system utrzymania zwierzat oraz sezonowos¢ wystgpowania pasz na jakos¢ mleka
(cechy fizykochemiczne i mikrobiologiczne).

3 Wskazanie mleka zawierajacego tluszez mleczny charakteryzujacy si¢ podwyzszona

o
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zawartoscig biologicznie czynnych kwasow tluszczowych.

4 Wytworzenie nowego produktu (jogurtu), powstalego z wyselekcjowanego mleka

bogatego w prozdrowotne kwasy ttuszczowe.

Przeprowadzenie oceny konsumenckiej oraz okreslenie wybranych cech wytworzonego

jogurtu.

6  Analiza wynikow finansowych dotyczacych zaplaty za mleko w gospodarstwach

doswiadczalnych

4. Material i metody

Badania prowadzone w ramach tej dysertacji mialy na celu dostarczenie informacji na
temat wplywu zZywienia zwierzat na sklad tluszczu mieka pozyskanego od zwierzat, ktore nie
otrzymywaly pasz fermentowanych w swojej diecie. Dodatkowo zbadano preferencje
konsumentéw, dotyczace produktéw mlecznych o wysokich walorach zdrowotnych. Zgodnie
z preferencjami  konsumentéw okreslonymi w ankiecie, wyselekcjonowano w czgsci
eksperymentalnej surowiec do produkcji jogurtu. Uzyskanie nowego produktu mleczarskiego
o korzystnym wplywie na zdrowie, dzigki zwigkszonej zawartosci CLA, C18:1 cis oraz

C18:3, stanowilo luke badawcza podjeta w prezentowanej pracy.

Ankieta konsumencka

W celu weryfikacji hipotezy 1 przeprowadzono badanie ankietowe z wykorzystaniem
metody CAVI (ang. computer-assisted web interview) za posrednictwem platformy

internetowej www.ankieteo.pl. Proba badawcza miata charakter losowy a udzial w badaniu

byl anonimowy i dobrowolny. Operatorem losowania byl panel internetowy SWpanel.pl
administrowany przez agencje badawczg SW Research. Formularz ankiety utworzono za
pomoca Kreatora ankiet udostepnionego przez portal Ankieteo. W badaniu wziglo udzial 1935
ankietowanych. Do analizy statystycznej wynikow uwzgledniono 1895 poprawnie
wypelnionych ankiet. Respondentom zadano 10 pytan whasciwych, dotyczacych preferencji
zakupowych badanych w zakresie produktow nabialowych (w tym 3 pytania wielokrotnego
wyboru). Celem badania bylo okreslenie poziomu wiedzy respondentow w zakresie
informacji na temat thuszczu mlecznego, preferencji dotyczacych artykutow nabialowych oraz

stopnia zainteresowania tematyka uwarunkowan zywienia i sposobu hodowli zwierzat na
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jakos¢ mleka i jego przetworcw .




Material badawczy czgSci doswiadczalnej badar mieka surowego

Material badawczy w pracy stanowilo mleko zbiorcze pobrane od krow rasy
holsztyﬁsko-fryzyjskiej (HF), zszesciu stad, na terenie centralnej Polski. Czynnikiem
roznicujagcym gospodarstwa byt rodzaj paszy objetosciowej. Gospodarstwa doswiadczalne
podzielono na grupy badawcze (A, B, C. D) wzgledem wystgpowania Zywienia
pastwiskowego, badz monotiety TMR oraz wzgledem obecnosci i rodzaju pasz
fermentowanych w  dawce zywieniowej  zwierzat. W gospodarstwach grupy A
(reliktowe) krowy karmiono bez udzialu w paszy kiszonek, w grupie B (gospodarstwa
niskobudzetowe) obecna byla sianokiszonka ztraw, aw grupie C (tradycyjne) iD
(uprzemystowione) dodatkowo wystepowala kiszonka z kukurydzy. W gospodarstwach grupy
A. B, C zwierzeta zywiono w sposob tradycyjny, wraz z letnim wypasem takowym, natomiast
W wysokouprzemystowionych (produkcja mleka powyzej 400 tys. l/rok) gospodarstwach
grupy D zastosowano zbilansowane zywienie TMR, dodatkowo stada byly pod opieka

zootechnika.

Metody oceny mleka SUrOWEgO:

® Oznaczenie zwartosci tluszczu, biatka, laktozy, mocznika, suchej masy, punktu zamarzania
w mleku wykonano na aparacie Milkoscan FT 6000 (FOSS)

® Oznaczenie profilu kwasow thuszczowych thuszezu mlecznego wykonano metoda
chromatografii gazowe;j

® Oznaczenie ogdlnej liczby drobnoustrojéw oznaczono za pomocg aparatu Bactoscan
(FOSS)

* Oznaczenie Liczby komérek somatycznych (LKS) oznaczono za pomoca aparatu
Fossomatic 5000 FOSS).

* Oznaczenie najbardziej prawdopodobnej liczby (NPL) bakterii fermentacji mastowej
wykonano za pomoca metody trojprobéwkowej NPL na ptynnej pozywee, tj. bulionie

Bryant Burkey (Merck) zawierajacego rezazuryne i mleczan.

Analize wynikéw badan ankietowych wykonano przy wykorzystaniu pakietu IBM
SPSS 26.0 wraz z modulem Exact Tests — testy dokladne. Do obliczen postuzono si¢ testem

Chi-kwadrat na niezaleznos¢ zmiennych.




Analizg wynikéw badan doswiadczalnych mleka surowego wykonano przy
wykorzystaniu pakietu IBM SPSS 26.0. Podstawowymi testami, ktorymi postugiwano sie
podczas analiz statystycznych byly parametryczne testy oceny réznic T-test dla prob
niezaleznych oraz jednoczynnikowa analiza wariancji ANOVA (dla wiecej niz 2 prob), ktére
wykorzystuje si¢ gdy zmienna zalezna mierzona jest na skali ilosciowej a niezalezna na

jakosciowe;j.

5. Struktura pracy

Struktura rozprawy doktorskiej sktada si¢ z dwéch gtownych czesci, teoretycznej oraz
badawczej, ktdrych zwartosé pozwolita na zweryfikowanie tezy oraz hipotez badawczych

jakie przedstawiono w zwigzku z podjetym problemem badawczym.

W pierwszym rozdziale stanowigcym wstep dysertacji uzasadniono zasadnosé
podjecia tematu pracy.

W drugim rozdziale, otwierajacym cze$¢ teoretyczng rozprawy, scharakteryzowano
sektor mleczny w Polsce, biorac pod uwage wielko$é produkeji mleka w Polsce, ekonomiczne

aspekty tej dziatalnosci oraz preferencje konsumenckie na rynku mleka.

W rozdziale trzecim opisano glowne skladniki mleka, biorac pod uwage ich wartosé
odzywcza. Skupiono si¢ na charakterystyce tluszczu mlecznego, biatek mleka, laktozy,

mocznika oraz witamin i mineralow wystepujacym w mleku surowym.

W czwartym rozdziale omoéwiono wskazniki fizykochemiczne mleka, tj. kwasowosé

czynna i miareczkowg, punkt zamarzania, ggstos¢ oraz stabilnosé termiczna mleka surowego.

Pigty rozdzial stanowil opis mikrobiologicznych wskaznikéw jakoséci mleka
surowego. Zaliczono do nich Ogélna Liczbe¢ Drobnoustrojéw, Liczbe Komorek
Somatycznych, oraz nastgpujace, kluczowe ze wzgledu na bezpieczenstwo zdrowotne
konsumentéw grupy mikroflory mleka surowego: bakterie chorobotwéreze, psychrotrofowe

oraz przetrwalnikujace.

W zakonczeniu czedci literaturowej. stanowiacej rozdzial szésty przedstawiono
determinanty jakosci mleka surowego w aspekcie hodowli bydla mlecznego. m.in. czynniki
osobnicze. warunki $rodowiskowe w jakich przebywaly zwierzeta oraz wplyw

poszczegolnych komponentéw dawki pokarmowej oraz sposéb zadawania paszy.

10



Siodmy rozdzial przedstawiat cel, teze, hipotezy oraz cele czastkowe dysertacji.

Rozpoczynal on czgs¢ eksperymentalng rozprawy doktorskie;.

W rozdziale 6smym omoéwiono etapy prowadzenia badan oraz scharakteryzowano
material 1 metody badawcze. W [ etapie badan przeprowadzono ankiet¢ konsumencka, ktorej
celem bylo okre$lenie poziomu zainteresowania konsumentow produktami mlecznymi
o wysokich walorach zdrowotnych ze wzgledu na sklad tluszczu mlecznego. Drugim celem
bylo poznanie $wiadomosci konsumentow na temat wplywu zywienia zwierzat na sklad
tluszczu mleka. W zwiazku zuzyskaniem pozytywnych odpowiedzi na zadane pytania,
przystapiono do realizacji kolejnego I etapu badar - okreslenia wplywu zywienia zwierzat
paszami objgtosciowymi na profil kwasow tluszczowych mleka. Dodatkowo jakos¢ mleka
sprawdzono wedlug nastepujacych kryteriow jakosci mikrobiologicznej: ogdlnej liczby
drobnoustrojow (OLD), liczby komorek somatycznych (LKS), najbardziej prawdopodobne;j
liczby (NPL) przetrwalnikujgcych form bakterii fermentacji mastowej. W ramach okreslenia
parametrow jakosci fizykochemicznej mleka oznaczono zawartos¢: thuszezu, biatka, laktozy,
mocznika, suchej masy oraz punktu zamarzania. W wyniku uzyskanych badan wytypowano
mleko o najkorzystniejszym profilu thuszczu mlecznego, tj. wysokiej zawartosci kwasu CLA,
kwasu mastowego, linolowego od dwoch dostawcow. W ramach /17 etapu badan wytworzono
dwa jogurty zawierajace najwyzsze poziomy ww. kwasow tluszezowych. IV etap badan
polegal na ocenie sensorycznej wytworzonych jogurtow przez konsumentow, celem
wytypowania produktu, ktory w najwigkszym stopniu zaspokaja ich potrzeby. Na ostatnim
etapie badan (V) przeanalizowano wplyw wynikéw fizykochemicznych i mikrobiologicznych

mleka surowego na uzyskana cen¢ sprzedazy mleka w punkcie skupu mleka.

Rozdzial dziewigty stanowil omodwienie wynikow badan poszczegélnych etapow
pracy doktorskiej. W pierwszej kolejnosci oméwiono wyniki badan ankietowych, nastgpnie
przedstawiono wyniki badan eksperymentalnych. Nastgpnie dokonano analizy wynikow
oceny organoleptycznej wytworzonych jogurtéw. Na koncu omodwiono wyniki analizy
ekonomicznej] wynikow finansowych  gospodarstw bioracych udzial w czgscei

eksperymentalne;.

Rozdzial dziesigty stanowil podsumowanie i wnioski. a w rozdziale jedenastym

przedstawiono spis literaturowy zrodet, z jakich korzystano przy opracowaniu dysertacji.



6. Wyniki badan

Analiza wynikéw przeprowadzonego badania ankietowego w [ etapie niniejszej pracy
pozwolita na wyciagnigcie wnioskow odnosnie preferencji oraz wiedzy konsumentow
natemat produktow nabialowych. W badaniu wskazano, ze zdecydowana wigkszos¢
respondentow (89,4%) spozywa nabial przynajmniej raz w tygodniu, co moze przekladaé sig
na duzy potencjat rynku zbytu dla produktow mleczarskich. Uczestnicy badania wskazali, ze
najwigcej spozywaja mleka oraz masta. Wysokie spozycie masta uponad % badanych
swiadczy o powrocie dobrej stawy” tluszczu mlecznego w stosunku do spozycia
i wlasciwosci zdrowotnych thuszezow obecnych w margarynach. Konsumenci uczestniczacy
w badaniu ankietowym, przy wyborze produktéw nabialowych, kierowali sie przede
wszystkim ich jakoscia (60,5% odpowiedzi) oraz sktadem (50,7%). Wérdd badanej populacji
18,5% respondentow szukato prozdrowotnych sktadnikéw produktéw nabialowych, kierujac
si¢ rowniez zawartoscig tluszczu mlecznego. Najczgsciej kupujacym zalezato na obecnosci

mineralow i witamin zawartych w mleku.

Zaledwie 14,1% ankietowanych przyznalo, ze przy wyborze artykutéw nabiatowych
sugerowalo si¢ oSwiadczeniami zawartymi na etykiecie opakowan produktéw mlecznych.
Zkolei az 64,3% uczestnikow badania uwazalo za zasadne, oznakowanie produktow
nabialowych o wysokiej zawartosci prozdrowotnych kwaséw thuszezowych.

Potowa respondentéw majac wybdr, chetniej kupitaby produkty mleczne wytworzone
na bazie mleka pochodzacego z gospodarstw ekologicznych lub lokalnych. Tylko 18%
ankictowanych zadeklarowato, ze aktualnie jadalo produkty pochodzace z gospodarstw
ekologicznych, azaledwie 14% badanych kupuje artykuly mleczarskie od lokalnych
producentéw. Co drugi badany przyznal, ze wiedza zzakresu zmiennosci kwasow
tluszczowych thuszezu mlecznego w zaleznosci od stosowanej paszy w zywieniu krow
mlecznych jest istotna oraz widzial potrzeb¢ prowadzenia dalszych prac wtym zakresie.
Tylko 11.5% uczestnikow badania nie wyrazalo checi nabycia produktéow nabialowych
0 podwyzszonej zawartosci nienasyconych KT, aniemal polowa respondentdow bylaby
gotowa zaplaci¢ wigcej za taki produkt.

Analiza w zakresie jakosci mleka surowego, a w tym rowniez skladu i zawartosci
kwasow tluszczowych tluszezu mlecznego, stanowigcego // etap badan niniejszej dysertacji.
sklonita do wyciagnigcia przedstaviionych ponizej wnioskow. Najwyzsza zawartosé thuszezu
obserwowano w mleku pozyskanym zgospodarstw tradveyjnych — grupy C, zardéwno
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w sezonach letnich (4.33%) jak i zimowych (4.19%). Zawartos¢ bialka byla najwyzsza
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w gospodarstwach grupy A w miesigcach zimowych (3,35%), a latem w mleku pobranym
w gospodarstwach uprzemystowionych grupy D (3.22%). Stezenia bialka 1 tluszczu byly
wyzsze w mleku pobranym w miesigcach zimowych aniezeli letnich zaréwno
w gospodarstwach utrzymujacych zwierzeta w chowie alkierzowym, jak i alkierzowo-
pastwiskowym. W toku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze w celu podwyzszenia
zawartosci thuszczu w mleku nalezy wlacza¢ do diety zwierzat sianokiszonkeg, kiszonke
z kukurydzy (w przypadku obecnosci obu kiszonek w diecie zwierzat zawartos¢ thuszezu
wzrosia o0 0,16%) oraz mieszanke uzupetniajaca SANO i koncentrat biatkowy SANO (wzrost
poziomu zawartosci tluszczu o 0,16-0,20%). Wnioski te mozna wykorzystaé
do komponowania dawki pokarmowej, ktora podwyzsza stezenie frakcji lipidowej w mleku.
W celu podwyzszenia zawartosci biatka w mleku nalezy wlaczy¢ do zywienia stome, gdyz jej
obecnos¢ podwyzszyla stezenie frakcji lipidowej o 0,08%.

W gospodarstwach grupy A jakos¢ mikrobiologiczna byla niska i niezgodna z klasa
jakosci ekstra, ktérej wymagania znajdujg si¢ w tresci Rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 1662/2006 (OLD >100 tys. jtk/ml, LKS>400 tys./ml). Obecnos¢ endospor klostridiow
fermentacji maslowej byla istotnie nizsza w mleku od zwierzat hodowanych
w gospodarstwach grupy A (zimg 0,18 NPL/ml, latem 0,11 NPL/ml). Wynikalo to
z nieobecnosci kiszonek w racji pokarmowej zwierzat. Mleko o tak niskim poziomie ww.
bakterii stanowi doskonaly surowiec do produkcji wysokogatunkowych dlugodojrzewajacych
serow twardych, by unikna¢ powstawania wad jakosciowych jakimi sa pozne wzdgcia serow.
W najwigkszym stopniu do zakazen mleka przetrwalnikami Clostridium fermentacji mastowe;j
przyczyniala si¢ obecnos¢ w dawce pokarmowej suchych wyslodkéw melasowanych
podawanych zwierzetom na mokro w gospodarstwach z grupy B (4,96 NPL/ml w mleku od
zwierzat karmionych wystodkami vs. 0.94 NPL/ml w mleku od zwierzat, ktore nie
otrzymywaty wyslodkéw w dawce pokarmowej). W gospodarstwach uprzemystowionych
grupy D jako$¢ mikrobiologiczna i higieniczna mleka byla najwyzsza (OLD: 94.33 tys. jtk/ml
latem. 105.17 tys. jtk/ml zimag) (LKS: 191, 64 tys./ml zimg oraz 309.69 tys./ml latem).

Karmienie zwierzat na pastwisku przyczynialo si¢ do wzrostu zawartosci tluszczu
1 biatka w mleku. Sposréd pasz objetosciowych zielonka pastwiskowa w najwigkszym stopniu
podnosilta zawartos¢ biologicznie czynnych kwasow tluszczowych. tj. CLA. C18:3, C20:1.
MUFA oraz PUFA. Innymi paszami pozytywnie wplywajacymi na zawartos¢ tych kwasow

tluszczowych w mleku bylo siano oraz sloma. Natomiast obecnosé kiszonki z kukurydzy

'39%

w znacznym stopniu obnizala ich poziom w mleku.



Sezon pozyskania mleka wplywal na jako$¢ surowca zaréwno w chowie alkierzowo-
pastwiskowym jak i alkierzowym zwierzat. Obecnos¢ w diecie zielonki podwyzsza zawartosé
MUFA i PUFA w mleku latem w gospodarstwach stosujacych zywienie pastwiskowe,
natomiast zimg w gospodarstwach opierajacych zywienie bydta na monodiecie TMR,
podwyzszal si¢ poziom UFA w probach mleka. Wyzszy poziom SFA w mleku obserwowano
zima w gospodarstwach grup A, B, C, kiedy zwierzeta nie mialy dostepu do pastwiska,
natomiast latem w gospodarstwach grupy D.

W wyniku analizy wplywu komponentow pasz na jako$¢ i sklad kwasow
thuszezowych thuszezu mlecznego zaleca si¢, aby w diecie zwierzat zielonka pastwiskowa
byla w mozliwie jak najwickszym stopniu podstawa diety zwierzat. Jednoczesnie nalezy
dazy¢ do zmniejszania udzialu sianokiszonki i kiszonki z kukurydzy w racji pokarmowej
krow mlecznych. Aby uzyska¢ wysokie stgzenie CLA nalezy do diety zwierzat wlaczy¢ stome
oraz wystodki melasowane, gdyz podwyzszaja stezenie tego prozdrowotnego KT o 0,16-
0.19%. Jest to istotny wktad w badania nad podwyzszeniem CLA w mleku, poniewaz wplyw
stomy oraz suchych wystodkéw melasowanych na jego stezenie w mleku nie byt dotychczas
okreslony, a jak potwierdzono w toku badan wlasnych. pasze te istotnie przyczyniaja sie do
wzrostu poziomu CLA w mleku.

W Il etapie badan okreslono nastgpujacy sklad kwasow thuszczowych mleka

wyselekcjonowanego do produkgeji jogurtu z gospodarstwa Al oraz Bl:

e CLA (odpowiednio zawartosci w tluszczu mlecznym: 1,61 oraz 1,04g/100g tluszczu
oraz w mleku: 0,06 1 0,04 g/100g produktu),

e CI18:3(0,6110,48g/100g thuszczu oraz 0,02 i 0,02 g/100g produktu),

o CI8:1cis (23,951 21.14 g/100g tluszczu oraz 0,87 i 0,91g/100g produktu)

e (C20:1(0,1310,15g/100g ttuszczu oraz 0,01 i 0,01g/100g produktu)

e MUFA (31,00127,21g/100g thuszezu oraz 1,12 i 1,17g/100g produktu)

e PUFA (4,541 3.43 g/100g ttuszczu oraz 0,17 i 0,14g/100g produktu

¢ Stosunek KT n-6 do n-3 (C18:2 do C18:3) (2,1:1 i2,4:1 w tluszczu mlecznym oraz
2.5:112,5:1 w produkcie

e (C16:0(25,92130,06 g/100g ttuszczu) (obnizona zawartosé)

e SFA (58,95 163.86g/100g tluszczu oraz 2,15 i2.73 g/100g produktu (obnizona
zawartosc).
Uzyskane wyniki w erapie IV prezentowanej rozprawy, stanowiace konsumencka

oceng organoleptyczng jogurtow, potwierdzaja akceptowalnosé wytworzonych produktow.
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Aczkolwiek ocena punktowa przyjmujaca wartosci ponizej 4, a dotyczaca smaku, zapachu,
konsystencji 1 wygladu, wskazuje na koniecznos¢ rozszerzenia prac w zakresie dopracowania
technologii wytworzenia jogurtu na bazie mleka pelnego o podwyzszonej zawartosci
biologicznie czynnych KT.

W wyniku przeprowadzenia analizy cen w zakresie ptatnosci za sprzedane mleko, jaka
otrzymywali wlasciciele gospodarstw bioracych udzial w doswiadczeniu (etap V' badan),
stwierdzono, ze gospodarstwa uprzemystowione osiagaly znacznie wyzsze zyski z produkcji
mleka niz gospodarstwa reliktowe, niskobudzetowe i tradycyjne. Zyski w gospodarstwach
uprzemystowionych byly odpowiednio 11, 9 i5 razy wyzsze niz w pozostalych typach
gospodarstw. Cena za litr mleka byla najwyzsza w gospodarstwach uprzemystowionych
ze wzgledu na dodatkowe doptaty zwigzane z wysoka iloscig sprzedanego mleka oraz wysoka
jakoscig fizykochemiczna i mikrobiologiczna mleka surowego. Wysokie standardy jakosci
i higieny w gospodarstwach mlecznych oraz wysoka wydajnos¢ mleczna krow mlecznych
byly kluczowe dla osiggniecia korzystnych wynikéw ekonomicznych. W gospodarstwach
grupy A nizsze zyski ze sprzedazy mleka wynikaly =ze zlej jakosci higienicznej
i mikrobiologicznej mleka, co skutkowalo potraceniem czesci platnoscei, tj. 0,27 zl/litr mleka
pozaklasowego, przez zaklad mleczarski, co oznaczalo straty w wysokosci 20% wyplaty za

mleko.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze istnieje zapotrzebowanie wsréd konsumentow
produktow nabialowych na produkty mleczne o podwyzszonej zawartosci biologicznie
czynnych kwasow tluszezowych thuszezu mlecznego. Surowiec przeznaczony do produkcji
tychze wyrobéw musi pochodzi¢ od zwierzat, ktorym zmodyfikowano dawke pokarmowa.
Osiggnigciem niniejszej rozprawy jest udowodnienie wplywu obecnosci zielonki, stomy,
siania na podwyzszenie udzialu prozdrowotnych kwasow ttuszczowych w mleku. Dodatkowo,
stwierdzono. ze obecnos¢ kiszonki z kukurydzy w znacznym stopniu obniza ich zawartos¢,
czego dotychczasowe badania prowadzone przez naukowcow nie dowodzily bezposrednio.
Luka badawcza bylo znalezienie i zbadanie mleka pobranego z gospodarstw, ktore nie karmia
zwierzat kiszonkami. Uzyskane wyniki otwieraja nowe pole badawcze w kierunku
dopracowywania dawek pokarmowych zwierzat w celu otrzymania wysokich zawartosci
biologicznie czynnych kwasow tluszczowych w mleku, a nastgpnie w produktach, ktorym
postuzy za surowiec. Niniejsza rozprawa wskazala nowe kierunki rozwoju w zakresie
pozyskiwania mleka o podwyzszonej wartosci zywieniowej kwasow ttuszczowych w thuszezu

mlecznym. Praca réwniez potwierdza i wskazuje w jaki sposob mozna kierowac skladem

/
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paszy aby moc zaplanowa¢ produkt cenniejszy niz obecne tego typu produkty. W zwiazku
zczym w celu podwyzszenia zwartosci CLA, jak rowniez C18:3 (n-3) oraz grupy PUFA
w mleku nalezy oprécz zielonki pastwiskowej wprowadzi¢ do diety zwierzat stome oraz
suche wyslodki melasowane. Obecno$¢ obu pasz moze byé wykorzystana do niwelowania
spadku biologicznie czynnych kwasow tluszczowych w okresie, kiedy zwierzeta nie
korzystajg zwypasu. Wiedza ta moze by¢ wykorzystana w obszarach zarzadzania

w gospodarstwie ale rowniez mie¢ kluczowe znaczenie w kierowaniu zywieniem zwierzat.
Pozytywna weryfikacja wszystkich hipotez badawczych pozwala na gruncie
logicznym potwierdzi¢ przyjeta w rozprawie doktorskiej teze.

Potwierdzenie zainteresowania konsumentéw nowym produktem o podwyzszonej
wartosci Zywieniowym pozostaje dodatkowym wsparciem na rozwéj takich dzialan. Zatem
prace w tym zakresie wydaja si¢ by¢ uzasadnione i powinny by¢ rozszerzane oraz

kontynuowane.
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