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Badania wykonano na probach surowego mleka owczego i wyprodukowanego z niego sera
podpuszczkowego typu bundz. Mleko pozyskiwane bylo od matek plenno-mlecznej owcy ko-
ludzkiej, w okresie od czerwca do sierpnia wlacznie, utrzymywanych alkierzowo i zywionych
zielonka z lucerny, sianem oraz mieszanka pasz treSciwych. W ramach eksperymentu utwo-
rzono 3 grupy zywieniowe: grupe I — kontrolna, Zywiona bez dodatku ziél do paszy tresciwej,
grupe II i I, w ktorych zastosowano dodatek mieszanki ziolowej do paszy tresciwej, w ilo-
$ci odpowiednio 10 i 20 g/szt./dzien. W ramach badan wykonano 6 przerobéw doswiadczal-
nych mleka owczego na ser podpuszczkowy typu bundz i analizowano wplyw suplementu
ziol do diety owiec na sklad chemiczny surowca serowarskiego, wydatek sera i jego wartosé
odzywcza. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, Ze zastosowanie dodatku ziét
w zywieniu matek plenno-mlecznej owcy koludzkiej, w sezonie letnim, nie mialo wplywu na
sklad chemiczny surowca serowarskiego, a tym samym na jego wartos$¢ technologiczna, wy-
razona wydatkiem sera podpuszczkowego typu bundz. Nie stwierdzono takze statystycznie
potwierdzonego wplywu czynnika doswiadczalnego na sklad chemiczny wyprodukowanego
sera. Zaznaczyla si¢ jedynie tendencja do mniejszej zawartosci thuszczu w serze grupy I11,
w poréwnaniu do I i II (odpowiednio o 6,5 i 8,0%), co spowodowalo poprawe proporcji biatka
do tluszczu (odpowiednio o 7,3 i 9,0%) oraz obnizylo jego warto$¢ energetyczna (odpowiednio
0 3,6 i 5,2%). Stwierdzono takze tendencje¢ do wiekszej zawartosci skladnikow mineralnych
(popiotu) w serze grupy Il i III, w poréwnaniu do I, odpowiednio o 8,7 i 13,0%. Roznice te nie
zostaly jednak potwierdzone statystycznie, prawdopodobnie ze wzgledu na wysoka zmienno§¢
wewnatrzgrupowa analizowanej cechy (V% w grupie I, I1i III, odpowiednio: 19,7; 33,7 i 46,1).

SEOWA KLUCZOWE: ziola / owce / ser owczy / warto$¢ odzywceza
Zywno$¢ funkcjonalna, czyli zawierajaca prozdrowotne sktadniki o udowodnionym

pozytywnym wplywie na jednag lub wigcej funkcji organizmu ponad efekt odzywczy, na-
biera szczegdlnego znaczenia w czasach wzmozonych zachorowan dietozaleznych [9, 19].
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Wspotezesny, swiadomy konsument poszukuje wiec produktow nie tylko smacznych i bez-
piecznych dla zdrowia, ale takze naturalnych, korzystnie oddzialujacych na jego stan [14, 23,
30]. Ankietowani konsumenci twierdza, ze poprawa jakosci zywnosci jest mozliwa dzieki
powrotowi do tradycyjnych sposobow chowu zwierzat, ich naturalnego zywienia oraz do
tradycyjnych metod wytwarzania zywnosci, bez sztucznej ingerencji poprzez dodawanie do
niej migdzy innymi witamin i sktadnikow mineralnych [1, 29]. Wyniki badan wskazuja na
akceptacje dziatan podjetych w celu zmniejszania zawartosci sktadnikow negatywnie od-
dziatujacych na zdrowie, np. cholesterolu i thuszczu [29, 32]. Nowe trendy zachowan konsu-
mentow na rynku przejawiajg si¢ wzrostem zainteresowania zywnoscia tradycyjna, regional-
ng, o gwarantowanej jakosci [1]. Z badan Zakowskiej-Biemans i Kuc [33] wynika, Ze az 78%
ankietowanych zadeklarowato cheé¢ zakupu takiej zywnosci, a zdecydowana wiekszo$¢ przy-
pisywata jej takie cechy, jak ,,zdrowa”, ,,mniej przetworzona” i ,,smaczna”. Do najbardziej
znanych i najczesciej kupowanych przez ankietowanych produktéw owczych naleza sery
(72% wskazan), w tym oscypek, feta, bryndza i bundz. Konsumenci cenig autentycznos$¢ tej
kategorii produktow wynikajaca z oryginalnych receptur i naturalnego pochodzenia surow-
coéw. Mleko owcze, poza niewatpliwymi wlasciwoSciami prozdrowotnymi, charakteryzuje
si¢ wysoka wartoscig odzywczg [2]. Badania nad zawartoscia poszczegolnych sktadnikow
mleka wykazaly, ze mleko owcze cechuje si¢ znacznie wigkszg zawarto$cig suchej masy,
a tym samym biatka i thuszczu, w poréwnaniu z mlekiem krowim i kozim [7]. Dlatego jest
ono doskonatym surowcem serowarskim i wyr6znia si¢ wickszym wydatkiem sera (ilo$¢ kg
sera uzyskana ze 100 kg mleka), w poréwnaniu do mleka krowiego i koziego.

Badania sugeruja, ze zywno$¢ tradycyjna i regionalna moze sta¢ si¢ waznym segmen-
tem rynku, spetniajgcym oczekiwania konsumentow poszukujacych zywnosci o wysokiej
jakosci 1 unikalnych walorach smakowych. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentow, podjeto badania z zastosowaniem dodatku ziol, jako naturalnego czynnika sty-
mulujacego produkeyjnosé i zdrowotno$¢ owiec, a tym samym poprawiajacego jakosc
surowca serowarskiego 1 uzyskanego z niego sera. W tym celu zastosowano zrdznicowany
poziom dodatku mieszanki ziotowej do diety owiec utrzymywanych alkierzowo, zywio-
nych paszami objgtosciowymi pochodzacymi z upraw monokulturowych.

Material i metody

Badania przeprowadzone zostaty w Instytucie Zootechniki PIB Zaktadzie Doswiadczal-
nym w Kotudzie Wielkiej. Material doswiadczalny stanowito 66 matek plenno-mleczne;j
owcy kotudzkiej (w wieku od 2 do 8 lat), dojonych towarowo od czerwca do sierpnia, po
odsadzeniu jagniat w wieku 8-9 tygodni. Matki utrzymywane byty alkierzowo i zywione
zielonka z lucerny, sianem i mieszankg pasz tresciwych. Poziom zywienia ustalono wedlug
norm INRA-88 dla dojonych owiec, przyjmujac zapotrzebowanie maciorki o masie ciata
70 kg produkujacej dziennie $rednio 0,6 kg mleka. W przeprowadzonym doswiadczeniu
utworzono 3 grupy zywieniowe: grupa I (kontrolna) zywiona byta paszami obj¢tosciowy-
mi i mieszanka tresciwa bez udziatu ziot, grupa I1 i Il zywione byty tak jak grupa I, z tym
7e w mieszance pasz tresciwych zastosowano dodatek ziot, w ilosci odpowiednio 10 lub
20 g/szt./dzien. Mieszanka ziotowa stosowana w ramach eksperymentu skomponowana
zostata z 9 zidt (pokrzywa zwyczajna Urtica dioica, koper wloski Foeniculum capilla-
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ceum, kminek zwyczajny Carum carvi, kolendra siewna Coriandrum sativum, kozieradka
pospolita Trigonella foenumgracum, migta pieprzowa Mentha piperita, nagietek lekarski
Calendula officinalis, ramianek pospolity Matricaria chamomilla, ostropest plamisty Sily-
bum marianum). W zatozeniu miata ona korzystnie oddziatywaé na zwierzgta, gldéwnie
w zakresie poprawy trawienia i przemiany materii, mlekopednie, bakteriostatycznie i prze-
ciwzapalnie, a tym samym miala poprawiac jako$¢ surowca serowarskiego i uzyskanego
Z niego sera.

W ramach eksperymentu wykonano 6 przerobow do$§wiadczalnych mleka owczego na
ser podpuszczkowy typu bundz (w odstgpach dwutygodniowych). Sery wytwarzano z 10 kg
mleka kazdej grupy, metoda kottowa, w przyfermowej przetworni mleka 1Z-PIB ZD Ko-
tuda Wielka. Surowiec serowarski przed przerobem kolekcjonowano przez okres 2 dni
w temperaturze 4°C. Mleko poddawano procesowi pasteryzacji w temperaturze 75°C przez
pot godziny, po czym studzono do temperatury 34°C i zaprawiano podpuszczka ciele-
ca, w ilosci 0,15 ml/kg mleka. Uzyskany skrzep krojono, po czym przektadano do form
serowarskich, wylozonych chustami. Mas¢ serowa poddawano naciskowi 10 kg na forme
(4. 2,5 kg/kg sera), przez 12 godzin. Bloki sera wazono po uplywie 12 godzin od wyjgcia
z form serowarskich. Obliczono wydatek sera, jako procentowo wyrazony stosunek masy
uzyskanego sera do masy mleka uzytego do jego wyprodukowania. W prébach mleka
zbiorczego i bundzu okreslono podstawowy sktad chemiczny. Dla mleka w zakresie: sucha
masa, sucha masa beztluszczowa, biatko, thuszcz, laktoza — aparatem MilcoScan w labora-
torium OSM w Inowroctawiu, natomiast dla sera w zakresie: sucha masa (metoda suszar-
kowa), biatko (metoda Kjeldahla), ttuszcz (metoda Soxhleta), popiot (metoda spalania)
w laboratorium 1Z-PIB ZD Kotuda Wielka. Na podstawie wynikow sktadu chemicznego
wyliczono podstawowe parametry warto$ci odzywczej dla sera, tj. stosunek biatkowo-
-tluszczowy oraz warto$¢ energetyczng brutto, na podstawie fizjologicznych wspotczynni-
koéw energii brutto wedlug Rubnera [28].

Wyniki eksperymentu opracowano statystycznie przy uzyciu pakietu STATISTICA 6 PL,
stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji ANOVA, gdzie czynnikiem do$wiadczalnym
byt dodatek ziot wystepujacy w trzech grupach. Weryfikacje statystycznych réznic migdzy
grupami wykonano testem Duncana. Dla oceny zmiennos$ci wewnatrzgrupowej obliczono
wspotczynniki zmienno$ci (V%).

Wyniki i dyskusja

Nie stwierdzono statystycznie potwierdzonych roéznic mi¢dzy grupami zywieniowymi
w zawartosci suchej masy, suchej masy beztluszczowej, thuszczu, bialka i laktozy w surow-
cu serowarskim oraz w zawartosci tych sktadnikoéw w jego suchej masie (tab. 1). W mle-
ku owiec grupy III zaznaczyla si¢ jedynie tendencja do mniejszej zawarto$ci suchej masy,
poprzez mniejsza zawarto$¢ biatka i thuszczu (odpowiednio o 4 i 5%), w poréwnaniu do
pozostatych grup. Sktad surowca serowarskiego nie ulegal wyrazniejszym zmianom w trak-
cie prowadzonych badan oraz byl podobny w poréwnywanych grupach, w analogicznych
okresach laktacji (rys. 1). Jedynie w koncowym etapie badan stwierdzono nieznaczny wzrost
zawartosci thuszczu, a tym samym suchej masy w mleku, co wynikato prawdopodobnie ze
zmniejszajacej si¢ produkcji mleka, ujemnie skorelowanej z zawarto$cia biatka i thuszczu.
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Rys. 1. Sktad chemiczny surowca serowarskiego w okresie od 69. do 137. dnia laktacji
Fig. 1. Chemical composition of raw milk for cheese-making in the period from 69 to 137 days
of lactation
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Tabela 1 — Table 1
Sktad chemiczny surowca serowarskiego

Chemical composition of raw milk used to make cheese

Wyszczegolnienie Grupa — Group SEM
Item I 1l 111
Liczba przerobow doswiadczalnych n 6 6 6
Number of experimental batches
Zawarto$¢ sktadnikow chemicznych w mleku (g/100 g):
Content of chemical constituents in milk (g/100 g):
sucha masa X 18,26 18,30 17,66 0,162
dry matter V% 4,6 3,1 3,0
sucha masa beztluszczowa X 11,39 11,24 11,12 0,079
non-fat solids V% 4,1 2,3 2,2
biatko X 6,07 5,94 5,82 0,080
protein V% 7,9 4,5 4,0
tluszcz X 6,87 7,06 6,54 0,134
fat V% 10,3 6,9 6,8
laktoza X 4,61 4,59 4,60 0,014
lactose V% 1,2 1,5 1,2
Stosunek biatko:thuszcz X 0,891 0,843 0,892 0,018
Protein-to-fat ratio V% 12,1 7,2 6,9
Zawarto$¢ sktadnikow chemicznych w suchej masie mleka (%):
Content of chemical constituents in milk dry matter (%)
biatko X 33,27 32,49 32,95 0,334
protein V% 6,1 3,6 3,0
thuszez X 37,58 38,55 37,00 0,459
fat V% 6,7 4,2 43
laktoza X 25,33 25,11 26,09 0,269
lactose V% 5,5 3,9 3,5

W badaniach prowadzonych na polskiej owcy gorskiej i olkuskiej, w czasie wypasu
na pastwisku stwierdzono tendencj¢ wzrostowa zawartosci tluszczu w mleku w trak-
cie laktacji, a biatka pod koniec laktacji [17, 22]. Podobny, jak w badaniach wtasnych,
brak wplywu czynnika do§wiadczalnego (w postaci dodatku oregano do paszy krow rasy
holsztynskiej i zebu) na sktad chemiczny mleka wykazali Lacerda i wsp. [21]. Natomiast
Kraszewski 1 wsp. [20] stwierdzili wzrost zawarto$ci thuszczu, biatka i laktozy w mleku
krow zywionych z 2% dodatkiem ziot. Brak wptywu dodatku zi6t do paszy tresciwej na
sktad chemiczny mleka w badaniach wtasnych, przy jednoczesnym wzro$cie mleczno$ci
stwierdzonej w tych badaniach [6] (w grupie II 0 8,2%, a w I1I 0 16,4%, w poréwnaniu do
kontrolnej), ujemnie skorelowanej z zawartoscig biatka i thuszczu w mleku, wskazuje na
brak pogorszenia parametréw technologicznych surowca serowarskiego (wydatek sera).
Podobny, jak stwierdzony w badaniach wtasnych, sktad mleka wykazali Korman i wsp.
[18] — od owcy kotudzkiej utrzymywanej alkierzowo w warunkach zywienia zimowo-
-letniego, Gerchev 1 Mihaylova [8] — od owiec lokalnych ras batkanskich wypasanych na
terenach gorskich oraz Bonczar i wsp. [5] — od polskiej owcy gorskiej wypasanej w okoli-
cach Nowego Targu. Mleko owcy kotudzkiej w badaniach wtasnych zawierato nieznacznie
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mniej suchej masy, thuszczu i laktozy, a podobng ilos¢ biatka w poréwnaniu do mleka
matek merynosa polskiego (odpowiednio 19,2; 7,7; 5,1; 5,9%) [24]. Podobnie w ba-
daniach Molik i wsp. [22], w mleku polskiej owcy gorskiej 1 olkuskiej wypasanych na
pastwisku, stwierdzono nieznacznie wyzsza niz w badaniach wlasnych zawartos¢ suche;j
masy (odpowiednio 18,9 i 18,2%) i thuszczu (odpowiednio 7,5 i 7,1%), a podobng biatka
(5,9%). Natomiast Konieczny [17] w mleku polskiej owcy gorskiej utrzymywanej na pa-
stwisku w warunkach chowu ekologicznego, wykazata wigksza zawartos¢ thuszczu (9,0%)
i laktozy (6,2%), a mniejszg biatka (4,1%). W zwigzku z tym mleko to charakteryzowato
si¢ znacznie gorszym stosunkiem biatka do thuszczu, wynoszacym zaledwie 0,46. Pakulski
i Dulewicz [25], badajac sktad mleka matek merynosa polskiego (MP, sezon zimowy)
i owiec wschodniofryzyjskich (FR, sezon letni), stwierdzili w jego sktadzie zdecydowa-
nie mniejsza zawarto$¢ biatka (odpowiednio 4,5 i 3,7%). Tym samym sucha masa mleka
zawierala mniej biatka (MP — 23,5%, FR —23,2%), a wigcej tluszczu (MP — 45,0%, FR —
39,2%). Surowiec serowarski uzyty do produkcji bundzu w badaniach wtasnych zawierat
nieznacznie mniej biatka i wyraznie mniej thuszczu, w poréwnaniu do mleka polskiej owcy
gorskiej odmiany barwnej i cakla podhalanskiego, wypasanych na terenach Podhala [15].
Wykazane réznice w sktadzie chemicznym mleka wynikaty migdzy innymi z odmiennych
genotypow badanych owiec oraz z r6znych systemow ich utrzymania i zywienia. W §wie-
tle powyzszego mozna stwierdzi¢, ze surowiec serowarski pozyskany od matek, niezalez-
nie od stosowania dodatku zi6t, charakteryzowat si¢ wysoka zawartoscig biatka, a tym
samym korzystnym potencjalem produkcyjnym.

Ze wzgledu na do$¢ wyrdéwnany sktad chemiczny surowca serowarskiego miedzy
poszczegbdlnymi grupami zywieniowymi, nie stwierdzono statystycznie potwierdzo-
nych réznic w wydatku bundzu (rys. 2). Wysoka dodatnig korelacj¢ migdzy zawartoscia
biatka i thuszczu w mleku a wydatkiem sera wykazali Sevi i wsp. [31] oraz Bojanic¢-Ra-
Sovi¢ 1 wsp. [4]. Wplyw koncentracji sktadnikow chemicznych w surowcu serowarskim
(owczym i owczo-krowim) na wydatek masy serowej, przy produkcji serow pottwardych
i serow migkkich, potwierdzaja réwniez inne badania [3, 10, 11, 12, 13]. Natomiast badania
Pakulskiego i Dulewicz [25] oraz Jarzynowskiej [10], poza wplywem sktadu chemicznego
mleka na wydatek masy serowej, wykazaty takze istotny wplyw technologii produkcji
w tym zakresie. W badaniach Jarzynowskiej [10] uzyskano wigcej sera produkowanego
metoda kwasowo-podpuszczkowsg (twarozek) niz podpuszczkows (bundz) i z mleka owcze-
go niz z owczo-krowiego. Natomiast w badaniach Pakulskiego i Dulewicz [25] wicksza
efektywnos$¢ produkcyjng wykazano przy wyrobie bundzu niz oscypka i pottwardego sera
dojrzewajacego oraz przy przerobie mleka merynosa polskiego niz mleka owcy wschod-
niofryzyjskiej. Nalezy zaznaczy¢, ze ww. autorzy stwierdzili znacznie mniejszy wydatek
bundzu niz w badaniach wlasnych, tj. 26,3% z mleka merynosa i zaledwie 23,2% z mleka
owcy wschodniofryzyjskiej. Podobnie nizszy wydatek bundzu wykazali Kawecka i Pa-
raponiak [16] z mleka owcy gorskiej, rasy bergschaft i weisse alpenschaf (odpowiednio:
22,0; 23,2 123,5%) oraz Pakulski i wsp. [27] z mleka owcy wschodniofryzyjskiej i mieszancow
tych ras (odpowiednio 25,8 i 24,7%), a z mleka merynosa barwnego podobny — 29,2%.
Zestawienie wynikéw badan wlasnych z powyzszymi danymi literaturowymi pozwala
stwierdzi¢, ze mleko udojone od owiec plenno-mlecznej owcy kotudzkiej charakteryzo-
walo si¢ wysokag warto$cig technologiczng przy produkcji bundzu. Wykazane rdzni-
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Rys. 2. Wydatek sera podpuszczkowego typu bundz (kg/100 kg mleka)
Fig. 2. Yield of bundz rennet cheese (kg/100 kg milk)

ce w uzysku masy serowej mogly wynika¢ ze specyfiki mikroprodukcji, w ktérej trudno
utrzymacé standardowe parametry wyrobu sera. Wazniejsze mogty by¢ jednak rdznice
w koncentracji sktadnikoéw w surowcach serowarskich, pozyskiwanych od owiec ré6znych
ras i w odmiennych warunkach zywienia.

W bundzu wyprodukowanym z mleka owiec poszczegdlnych grup zywieniowych nie
stwierdzono statystycznie potwierdzonych réznic w zakresie zawarto$ci suchej masy, biat-
ka, thuszczu i popiotu (tab. 2). To z kolei przetozyto si¢ na zblizong warto$¢ odzywcza
tego sera, wyrazong stosunkiem biatko/tluszcz i warto$cig energetyczng. Zaznaczyla si¢
jedynie tendencja do mniejszej zawartosci thuszczu w serze grupy III, w poréwnaniu do
Ii1I (odpowiednio o 6,5 i 8,0%), co spowodowato poprawe proporcji biatka do thuszczu
(odpowiednio o 7,3 1 9,0%) oraz obnizylo jego warto$¢ energetyczng (odpowiednio o 3,6
1 5,2%). Stwierdzono takze tendencj¢ do wickszej zawartosci sktadnikow mineralnych
(popiotu) w serze grupy II i I1I, w poréwnaniu do I, odpowiednio o 8,7 i 13,0%. Roznice
te nie zostaly jednak potwierdzone statystycznie, prawdopodobnie ze wzgledu na wysoka
zmienno$¢ wewnatrzgrupowa analizowanej cechy (V% w grupie I, II i III, odpowiednio:
19,7; 33,7 146,1). Zmiany w zawartos$ci glownych sktadnikéw chemicznych bundzu uzy-
skanego z kolejnych przerobow doswiadczalnych wskazuja z jednej strony na znaczne
wahania zawarto$ci suchej masy, biatka, thuszczu i popiotu (w poczatkowym okresie ba-
dan), a z drugiej strony na brak bardziej charakterystycznych réznic w przebiegu krzywych
dla zawartosci tych sktadnikow w zaleznosci od badanego czynnika doswiadczalnego (rys. 3).
Wabhania te mogly by¢ spowodowane wyrobem sera w warunkach laboratoryjnych, w kto-
rych brak standaryzacji proceséw produkcji, i wynika¢ migdzy innymi z obrébki ziarna
serowego.
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Rys. 3. Sktad chemiczny sera wyprodukowanego w kolejnych przerobach doswiadczalnych mleka
Fig. 3. Chemical composition of cheese produced in each experimental batch
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Tabela 2 — Table 2
Sktad chemiczny i warto$¢ odzywcza bundzu

Chemical composition and nutritional value of bundz cheese

Wyszcezegodlnienie Grupa SEM
Item I il 11l
Liczba partii sera
Numbefof cheese batches n 6 6 6
Zawarto$¢ sktadnikow (g/100 g):
Content of chemical constituents (g/100 g):
sucha masa X 40,84 41,77 40,45 0,640
dry matter V% 6,8 5,2 8,4
sucha masa beztluszczowa X 23,94 24,60 24,65 0,420
non-fat solids V% 6,4 5.2 10,3
biatko X 17,95 17,96 18,01 0,311
protein V% 7,9 6,5 8,8
thuszez X 16,90 17,17 15,80 0,354
fat V% 12,1 6,1 6,7
popiot X 2,76 3,00 3,12 0,238
ash V% 19,7 33,7 46,1
Stosunek biatko:thuszcz X 1,062 1,046 1,140 0,020
Protein-to-fat ratio V% 10,7 6,2 4.4
Wartos¢ energetyczna (kcal/100 g) X 237 241 228 3,857
Caloric value (kcal/200 g) V% 8,9 4,7 6,7

Bundz wyprodukowany w badaniach wlasnych zawieratl wigcej biatka, a mniej ttusz-
czu i tym samym posiadat korzystniejsza proporcje biatka do ttuszczu, w poréwnaniu do
bundzu w badaniach Pakulskiego i Dulewicz [25], odpowiednio: 15,0,21,2%10,707. Po-
dobnie w badaniach Pakulskiego i wsp. [27], bundz uzyskany z mleka merynosa barwnego
i owcy wschodniofryzyjskiej zawierat wigcej thuszezu (odpowiednio 18,5 1 20,8%), a mniej
biatka (odpowiednio 15,2 1 16,0%) oraz posiadat gorszy stosunek biatka do ttuszczu (odpo-
wiednio 0,822 i 0,770). Natomiast Bonczar i wsp. [5], badajac sktad bundzu uzyskanego
z mleka owiec gorskich wypasanych na pastwiskach, wykazali wicksza zawartos¢ biatka
i thuszczu (okoto 21%), przy podobnym stosunku biatko/tluszcz, jak w badaniach wtasnych
(1,009). Stwierdzone roznice w skladzie bundzu wyrabianego w badaniach wtasnych,
w odniesieniu do cytowanych prac innych autoréw, wynikajg bardziej z réznic w technolo-
gii produkcji, a nie ze sktadu surowca serowarskiego. Potwierdzeniem tej tezy sa badania
wykazujace podobny sktad seréw produkowanych taka sama metoda z mleka owczego
i owczo-krowiego, réznigcych si¢ znacznie koncentracja sktadnikow chemicznych, np.
bundz [5] czy sery dojrzewajace pottwarde [11, 12]. Pakulski i Pakulska [26] wykazali
wplyw technologii produkcji na sktad sera, przy produkcji roznych gatunkéw sera z mleka
merynosa polskiego w okresie zimowym. Stwierdzili oni, ze najmniej tluszczu zawierat
ser wedzony z masy parzonej (10,3%), a najwigcej ser dojrzewajacy (23,3%). Natomiast
najmniejsza zawartoscia biatka charakteryzowat si¢ ser solankowy (12,6%), a najwigksza
ser wedzony z masy parzonej (22,6%). Produkcja serow w warunkach przyfermowych,
a tym bardziej laboratoryjnych (mikroprodukcja), nie gwarantuje pelnej standaryzacji pro-
cesu technologicznego. Tlumaczy to mato wyrownany sktad seréw uzyskanych z kolej-
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nych przerobow mleka. Nie wykazano charakterystycznych zmian w sktadzie sera w okre-
sie prowadzonych badan, w zalezno$ci od zastosowanego czynnika do§wiadczalnego.
Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie dodatku ziét w zywieniu matek plenno-
-mlecznej owcy kotudzkiej w sezonie letnim, nie miato wptywu na sktad chemiczny surow-
ca serowarskiego, a tym samym na jego warto$¢ technologiczna, wyrazong wydatkiem sera
podpuszczkowego typu bundz. Nie stwierdzono takze statystycznie potwierdzonego wptywu
czynnika do$§wiadczalnego na sktad chemiczny wyprodukowanego bundzu. Zaznaczyta si¢ je-
dynie tendencja do mniejszej zawartosci thuszczu w serze grupy III, w poréwnaniu do I i II
(odpowiednio o 6,5 1 8,0%), co spowodowato poprawe proporcji biatka do ttuszczu (odpo-
wiednio o 7,3 1 9,0%) oraz obnizylo jego warto$¢ energetyczng (odpowiednio o 3,6 1 5,2%).
Stwierdzono takze tendencje do wigkszej zawartosci sktadnikow mineralnych (popiotu)
w serze grupy II i III, w poréwnaniu do I, odpowiednio o 8,7 i 13,0%. Roznice te nie zostaty
jednak potwierdzone statystycznie, prawdopodobnie ze wzgledu na wysoka zmienno$¢ we-
wnatrzgrupowa analizowanej cechy (V% w grupie I, I11 111, odpowiednio: 19,7; 33,7146,1).
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Anna Jarzynowska, Ewa Peter

The influence of the addition of herbs to the summer diet of sheep
on the yield of bundz rennet cheese and its nutritional value

Summary

The study was carried out on samples of raw sheep milk and bundz rennet cheese produced from it.
The milk was obtained from ewes of the Koluda prolific dairy breed, from June to August. The sheep were
housed indoors and fed with alfalfa green forage and a mixture of concentrate feeds. Three groups were
formed for the experiment: group I — control, fed without the addition of herbs to the concentrate feed, and
groups II and 111, in which an herb mixture was added to the concentrate feed in the amount of 10 and 20 g/
sheep/day, respectively. Six experimental batches of bundz rennet cheese were made from the sheep milk,
and the effect of the addition of herbs to the sheep diet on the chemical composition of the raw milk, the
cheese yield, and its nutritional value was analysed. The results showed that the use of the herbal supplement
in the feed of the Koluda prolific dairy sheep in summer had no effect on the chemical composition of
the raw milk, and thus its value for processing, expressed as the yield of bundz rennet cheese. Moreover,
there was no statistically confirmed influence of the experimental factor on the chemical composition of the
cheese. Only a tendency towards lower fat content was noted in the group III cheese in comparison with
groups [ and IT (by 6.5% and 8.0% respectively), which resulted in an improved protein-to-fat ratio (by 7.3%
and 9.0% respectively) and lower energy value (by 3.6% and 5.2% respectively). We also noted a tendency
towards higher mineral content (ash) in the cheese from groups II and III as compared to group I, by 8.7%
and 13.0%, respectively However, these differences were not confirmed statistically, probably due to high
intra-group variation in this feature (V% in groups I, Il and I11: 19.7, 33.7 and 46.1, respectively).

KEY WORDS: herbs / sheep / sheep cheese / nutritional value
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