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Badania wykonano na próbach mleka zbiorczego, pobieranych w dwutygodniowych odstę-
pach w okresie letnim (czerwiec-sierpień) oraz indywidualnie od matek na zakończenie eks-
perymentu. Mleko pozyskiwane było od matek plenno-mlecznej owcy kołudzkiej utrzymy-
wanych alkierzowo, żywionych zielonką z lucerny i sianem oraz mieszanką pasz treściwych. 
W ramach eksperymentu utworzono 3 grupy żywieniowe: grupa I – kontrolna (bez dodatku 
ziół do paszy treściwej), grupa II i III, w których zastosowano dodatek mieszanki ziołowej 
do paszy treściwej, w ilości odpowiednio 10 i 20 g/szt./dzień. W ramach badań analizowano 
wpływ dodatku ziół do diety owiec na profil kwasów tłuszczowych tłuszczu mleka. Na podsta-
wie uzyskanych wyników stwierdzono, że skład tłuszczu uległ zmianom we wszystkich gru-
pach w trakcie trzymiesięcznego okresu doju. W dwóch pierwszych miesiącach stwierdzo-
no poprawę właściwości prozdrowotnych tłuszczu mleka (spadek zawartości SFA, a wzrost 
MUFA i PUFA), a w końcowym okresie badań ich pogorszenie. Niekorzystne zmiany były 
mniejsze przy większym udziale ziół w diecie. W konsekwencji, w końcowym etapie badań  
w tłuszczu mleka owiec grupy III stwierdzono mniejszą zawartość SFA, w porównaniu 
do grupy kontrolnej i II, odpowiednio o 6,0% (P≤0,01) i 4,1% (P≤0,05) oraz OFA o 9,1% 
(P≤0,01) i 5,6% (P≤0,05), a większą UFA, odpowiednio o 17,7% (P≤0,01) i 11,8% (P≤0,05), 
w tym MUFA o 20,1% (P≤0,01) i 11,3%, PUFA o 11,7% (NS) i 15,0% (P≤0,05), a także CLA 
o 26,0% (P≤0,01) i 17,9% (NS) oraz DFA o 23,8% (P≤0,01) i 13,0% (P≤0,05). Tym samym 
korzystnym zmianom uległy proporcje kwasów UFA/SFA, PUFA/SFA oraz DFA/OFA.  
W tłuszczu mlecznym grupy III stwierdzono również większą zawartość PUFA n-3 (o 25,3%) 
w porównaniu do grupy II, a tym samym niższy stosunek PUFA n-6/n-3.

SŁOWA KLUCZOWE: owce / zioła / profil kwasów tłuszczowych / żywienie letnie

Wzrost świadomości konsumenckiej o relacjach między żywnością, sposobem odży-
wiania się a zdrowiem, wpłynął na poszukiwanie produktów nie tylko smacznych, świe-
żych i bezpiecznych dla zdrowia, ale także naturalnych, korzystnie oddziałujących na jego 
stan [21, 32, 36]. W czasach, kiedy coraz częściej występują choroby dietozależne, szcze-
gólnego znaczenia nabiera żywność funkcjonalna, czyli zawierająca prozdrowotne skład-
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niki, o udowodnionym korzystnym wpływie na jedną lub więcej funkcji organizmu ponad 
efekt odżywczy [18, 23]. Konsumenci korzystnie oceniają poprawę jakości produktów 
pochodzenia zwierzęcego, wynikającą m.in. z odpowiedniego żywienia i warunków cho-
wu zwierząt [19]. Jednym z takich produktów jest mleko, którego tłuszcz (składający się  
z około 500 kwasów tłuszczowych), poza niewątpliwą wartością odżywczą, charaktery-
zuje się licznymi właściwościami prozdrowotnymi [3]. Badania naukowe wykazały ko-
rzystne działanie kwasu masłowego (C4:0) w leczeniu stanów zapalnych i zaburzeń czyn-
nościowych jelit oraz w terapii przeciwnowotworowej [20, 25]. Kwas oleinowy (C18:1) 
obniża poziom cholesterolu we krwi, a kwas wakcenowy (C18:1 n-7) spowalnia wzrost 
komórek nowotworowych w okrężnicy [2]. Wielonienasycone kwasy tłuszczowe (PUFA, 
w tym PUFA n-3 i n-6) skutecznie zapobiegają i leczą choroby układu sercowo-naczynio-
wego, są niezbędne dla prawidłowego rozwoju organizmu i funkcjonowania jego narządów, 
a zwłaszcza mózgu i siatkówki oka [28, 29]. Bardzo cennym składnikiem tłuszczu mleka 
przeżuwaczy są sprzężone dieny kwasu linolowego (CLA). Wyniki przeprowadzonych 
badań wskazują na pozytywny wpływ tego kwasu w zakresie zapobiegania otyłości (izo-
mer trans-10, cis-12) [8]. Natomiast CLA o konfiguracji cis-9, trans-11 charakteryzuje się 
działaniem immunologicznym, antyoksydacyjnym, antymiażdżycowym oraz antynowo-
tworowym [5, 6].

Dotychczasowe badania dowiodły możliwość, korzystnej ze zdrowotnego punktu wi-
dzenia, modyfikacji profilu kwasów tłuszczowych tłuszczu mlecznego poprzez stosowa-
nie w żywieniu przeżuwaczy dodatku roślin oleistych [9, 34]. Wykazano także, że mleko 
pozyskiwane od zwierząt wypasanych na pastwisku charakteryzuje się korzystniejszymi 
właściwościami prozdrowotnymi tłuszczu mlecznego, niż od żywionych konwencjonalnie 
[7, 10, 11, 13]. W przeprowadzonych badaniach obserwowano również sezonowe zmiany 
składu tłuszczu mlecznego [4, 12, 15, 22, 27]. Gerchev i wsp. [17] stwierdzili istotne róż-
nice w składzie tłuszczu mleka owiec wypasanych na górskich pastwiskach w okresie od 
kwietnia do lipca (w lipcu mniejsza zawartość kwasów C4:0, C10:1 i C18:1, a w czerwcu 
większa zawartość kwasów C6:0 i C14:1 w stosunku do kwietnia). Mel’uchova i wsp. [30] 
wykazali, że sezonowe zmiany profilu kwasów tłuszczowych tłuszczu mlecznego owiec są 
wynikiem zmian składu tłuszczu runi pastwiskowej. Dowiedziono także poprawę właści-
wości funkcjonalnych krowiego tłuszczu mlecznego poprzez stosowanie ziół, jako natu-
ralnych suplementów do pasz [24] lub świeżych wysianych na pastwisku [33].

Resumując, w przeprowadzonych dotychczas badaniach wykazano możliwość korzystnej 
ze zdrowotnego punktu widzenia modyfikacji składu tłuszczu mlecznego poprzez  stosowa-
nie wypasu pastwiskowego lub dodatek ziół do paszy. W związku z powyższym założono, że 
wprowadzenie do diety dojonych owiec utrzymywanych alkierzowo i żywionych zielon-
ką z monokulturowych upraw polowych odpowiednio skomponowanej mieszanki ziołowej, 
spowoduje poprawę profilu kwasów tłuszczowych ich mleka. W tym celu zastosowano zróż-
nicowany poziom dodatku mieszanki ziół do diety owiec – 10 lub 20 g/szt./dzień.

Materiał i metody

Badania przeprowadzono w Instytucie Zootechniki PIB, Zakład Doświadczalny w Kołu-
dzie Wielkiej. Materiał doświadczalny stanowiło 66 matek plenno-mlecznej owcy kołudz-
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kiej (w wieku od 2 do 8 lat), dojonych towarowo po odsadzeniu jagniąt w wieku 8-9 tygo-
dni, w okresie letnim (czerwiec-sierpień). Matki utrzymywane były alkierzowo i żywione 
zielonką z lucerny, sianem i mieszanką pasz treściwych. Poziom żywienia ustalono według 
norm INRA-88 dla dojonych owiec, przyjmując zapotrzebowanie maciorki o masie ciała 
70 kg, produkującej średnio 0,7 kg mleka. 

W przeprowadzonym doświadczeniu utworzono 3 grupy żywieniowe, do których przy-
dzielono owce na zasadzie analogów pod względem: daty wykotu, masy ciała matek, 
średniego dobowego przyrostu masy ciała jagniąt i liczby odchowanych jagniąt. Grupa I 
(kontrolna) żywiona była paszami objętościowymi i mieszanką treściwą bez udziału ziół. 
Natomiast grupy doświadczalne żywione były tak jak grupa I, lecz w mieszance pasz tre-
ściwych zastosowano dodatek ziół – w grupie II w ilości 10 g/szt./dzień, a w grupie III 
w ilości 20 g/szt./dzień. 

Mieszanka ziołowa stosowana w ramach eksperymentu skomponowana została przez 
wykonawców badań z 9 ziół (pokrzywa zwyczajna Urtica dioica, koper włoski Foenicu-
lum capillaceum, kminek zwyczajny Carum carvi, kolendra siewna Coriandrum sativum, 
kozieradka pospolita Trigonella foenumgracum, mięta pieprzowa Mentha piperita, nagie-
tek lekarski Calendula officinialis, rumianek pospolity Matricaria chamomilla, ostropest 
plamisty Silybum marianum). W założeniu miała ona korzystnie oddziaływać na zwierzęta 
głównie w zakresie: poprawy trawienia i przemiany materii, mlekopędnie, bakteriostatycz-
nie i przeciwzapalnie. 

W ramach badań określono profil kwasów tłuszczowych tłuszczu mlecznego w próbach 
mleka zbiorczego, pobieranych w każdej grupie z porannego udoju w dwutygodniowych 
odstępach oraz w próbach mleka pobranych od 20 matek z każdej grupy z ostatniego po-
rannego doju kontrolnego (przy zakończeniu doświadczenia). Oznaczenia kwasów tłusz-
czowych w tłuszczu mleka wykonano metodą chromatografii gazowej [26] z modyfika-
cjami stosowanymi w Instytucie Biotechnologii Przemysłu Rolno-Spożywczego w War-
szawie. Analizy wykonano na chromatografie gazowym Hawlett Packard model 6890 
z detektorem płomieniowo-jonizacyjnym, przy użyciu kolumny Rtx-2330 o parametrach: 
105 m x 0,25 m x 20 μ. Ekstrakcję tłuszczu mlecznego przeprowadzono według standar-
dowych procedur podanych przez Folch i wsp. [14].

Wyniki doświadczenia opracowano statystycznie przy użyciu pakietu STATISTICA 6 PL, 
stosując jednoczynnikową analizę wariancji ANOVA, gdzie czynnikiem był dodatek ziół 
występujący w 3 grupach. Weryfikację statystycznych różnic między grupami wykonano 
testem Duncana.

Wyniki i dyskusja

Analiza składu tłuszczu mleka zbiorczego wykazała sezonowe zmiany w profilu kwa-
sów tłuszczowych. We wszystkich grupach żywieniowych zawartość kwasów nasyconych 
SFA wykazywała tendencję spadkową do 97. dnia laktacji, a następnie wzrastała, najwy-
raźniej w końcowym okresie doświadczenia (rys. 1). Stwierdzono, że w trakcie prowadzo-
nych badań zawartość kwasów SFA była najniższa w tłuszczu mleka grupy III, w porów-
naniu z I i II, a w końcowym etapie eksperymentu, również w tłuszczu mlecznym grupy 
II, w porównaniu z I. Natomiast zawartość kwasów UFA i MUFA wzrastała we wszystkich 
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grupach żywieniowych do 97. dnia laktacji, a następnie obserwowano spadek ich zawar-
tości. Od 83. dnia laktacji tłuszcz w mleku matek grupy III zawierał więcej UFA i MUFA, 
niż pozostałych grup, a w końcowym etapie badań zaznaczyły się również wyraźniejsze 
różnice między grupą I a II. Krzywe zawartości kwasów PUFA miały ogólnie podobny 
przebieg jak MUFA, z tym że bezwzględne różnice w zawartości tych kwasów między 
poszczególnymi grupami były mniejsze w trakcie badań (rys. 2). Podobny charakter miały 
krzywe zawartości kwasów PUFA n-3, należy jednak zaznaczyć, że od 111. dnia laktacji 
zawartość tych kwasów w tłuszczu mlecznym utrzymywała się w grupach na wyrównanym 
poziomie. Zawartość CLA w tłuszczu mleka wszystkich grup była podobna i wzrastała do 
125. dnia laktacji. Natomiast w ostatnim etapie badań obserwowano spadek zawartości 
tego kwasu i wyraźne różnice między grupami. Najniższą zawartość tego prozdrowotnego 
składnika stwierdzono w tłuszczu mleka grupy I, a najwyższą w tłuszczu grupy III. Reasu-
mując można stwierdzić, że w końcowym etapie badań tłuszcz mleczny charakteryzował 
się mniej korzystnym, ze zdrowotnego punktu widzenia, profilem kwasów tłuszczowych 
w zakresie zawartości kwasów SFA, UFA i MUFA, niż w początkowym etapie badań. Za-
stosowanie dodatku ziół w ilości 20 g/szt./dzień w żywieniu dojonych owiec ograniczyło 
niekorzystne zmiany sezonowe w profilu kwasów tłuszczowych tłuszczu ich mleka. 

Inne wyniki, w porównaniu do badań własnych, uzyskała Ptasińska-Marcinkiewicz 
[35], badając tłuszcz mleka owiec górskich i mieszańców tej rasy z owcą fryzyjską (25% 
fryza), a podobne, badając tłuszcz mleka owiec olkuskich. Autorka stwierdziła dodatkowo 
zależność zmian profilu kwasów tłuszczowych od rasy dojonych owiec. W mleku owiec 
górskich i jej mieszańców z fryzem w 3. i 4. miesiącu laktacji zmniejszyła się ilość 
SFA, a wzrosła UFA. Natomiast w mleku owcy olkuskiej w 1. i 3. miesiącu laktacji ilość 
kwasów nasyconych była znacząco większa, a kwasów MUFA i PUFA mniejsza, w porów-
naniu do miesiąca 2. i 4. Podobną tendencję zmian sezonowych zaobserwowano w bada-
niach Strzałkowskiej i wsp. [37] w czasie laktacji kóz trwającej 200 dni, a więc w warun-
kach żywienia zimowego i letniego (spadek zawartości SFA, a wzrost zawartości MUFA 
i PUFA, w tym CLA). Podobne do uzyskanych w badaniach własnych zmiany profilu 
kwasów tłuszczowych tłuszczu mlecznego owiec wypasanych na górskich pastwiskach 
wykazali Gerchev i wsp. [17] – wzrost zawartości SFA, a spadek MUFA, oraz Mihaylova 
i wsp. [31] w zakresie wzrostu zawartości SFA, a spadku MUFA, inne wyniki uzyskano 
natomiast w zakresie spadku zawartości PUFA i CLA. Sezonowe wahania składu tłuszczu 
mleka owiec utrzymywanych na pastwisku w okresie od kwietnia do września badali Me-
l’uchowa i wsp. [30]. Na podstawie uzyskanych wyników autorzy sugerują, że sezonowe 
zmiany zawartości CLA w tłuszczu mlecznym owiec (spadek od maja do sierpnia, a po-
tem wzrost we wrześniu) związane są przede wszystkim z sezonową zawartością kwasu 
α-linolenowego w lipidach traw (analogiczne wahania do zawartości CLA).

Analiza profilu kwasów tłuszczowych mleka pobranego indywidualnie od matek pod-
czas ostatniego doju kontrolnego potwierdza korzystny, ze zdrowotnego punktu widzenia, 
wpływ stosowania ziół na skład tłuszczu mlecznego. W grupie III stwierdzono mniejszą 
zawartość kwasów SFA w porównaniu do grupy I i II, odpowiednio o 6,0% (P≤0,01) 
i 4,1% (P≤0,05) – tabela 2. Największą zawartość kwasu masłowego (C4:0) stwierdzono 
w tłuszczu mleka grupy II, a różnica w stosunku do grupy III była istotna i wynosiła 9,4% 
(P≤0,05) – tabela 1. W tłuszczu mlecznym grup doświadczalnych zaobserwowano niższą 



35

Wpływ dodatku ziół do letniej diety na profil kwasów tłuszczowych frakcji lipidowej...

Rys. 1. Zawartość SFA, UFA i MUFA w tłuszczu mlecznym mleka zbiorczego (g/100 g tłuszczu) 
w okresie dojenia owiec 
Fig. 1. Content of SFA, UFA and MUFA in the milk fat of bulk milk (g/100 g of fat) during the sheep 
milking period

Dzień laktacji – Day of lactation

Group I           Group II                            Group III
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Rys. 2. Zawartość PUFA, PUFA n-3 i CLA w tłuszczu mlecznym mleka zbiorczego (g/100 g tłusz-
czu) w okresie dojenia owiec 
Fig. 2. Content of PUFA, n-3 PUFA and CLA in the milk fat of bulk milk (g/100 g of fat) during the 
sheep milking period

Dzień laktacji – Day of lactation

Group I  Group II                 Group I I I
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zawartość kwasów o średniej długości łańcucha węglowego (MCFA), niż w grupie kontro-
lnej (różnice między grupą II i III a I, odpowiednio: 9,5% i 18,0% przy P≤0,01). Zawartość 
dominującego kwasu nasyconego C16:0 była podobna we wszystkich grupach. Natomiast 
zawartość SFA o najdłuższych łańcuchach węglowych (C17:0 i C18:0) była wyższa w tłusz-
czu mleka matek z grup doświadczalnych, a różnice między grupą III a I dla ww. kwasów 
były statystycznie istotne. Tłuszcz mleczny grupy III zawierał więcej nienasyconych kwa-
sów tłuszczowych (UFA) w porównaniu do grupy I i II, odpowiednio o 18,7% (P≤0,01) 
i 11,8% (P≤0,05). W tłuszczu mleka tej grupy stwierdzono także większą zawartość kwa-
sów jednonienasyconych (MUFA) w porównaniu do grupy I i II, odpowiednio o 20,1% 
(P≤0,01) i 11,3% (P≤0,05). W zakresie kwasów wielonienasyconych (PUFA) zaobserwo-
wano tendencję do wyższej zawartości kwasów PUFA w tłuszczu mleka grupy III niż 
I (o 11,7%, NS) oraz istotne różnice między grupami doświadczalnymi – w grupie III 
o 15,0% wyższą niż w grupie II (P≤0,05). Podobny charakter miały różnice w zawartości 
kwasów PUFA n-3 i PUFA n-6, z tym że różnice między grupą III a I i II dla kwasów 
PUFA n-3 były znacznie większe, odpowiednio 20,7% (NS) i 25,3% (P≤0,05). Wpłynęły 
one na ważny z punktu widzenia jakości zdrowotnej mleka stosunek PUFA n-6/n-3. Był on 
korzystniejszy w tłuszczu mlecznym grupy III, w porównaniu do grup I i II, niższy odpo-
wiednio o 13,2% (NS) i 13,8% (P≤0,05). W tłuszczu mleka matek żywionych z większym 

Tabela 1 – Table 1
Zawartość kwasów tłuszczowych w tłuszczu mleka (g/100 g)
Content of fatty acids in milk fat (g/100 g)

Kwasy tłuszczowe
Fatty acids

Grupa – Group 
SEM

I II III
C4:0 2,13 2,32a 2,12b 0,032
C6:0 1,98a 2,10A 1,80Bb 0,032
C8:0 2,06B 2,01B 1,74A 0,038
C10:0 7,86B 7,05B 5,93A 0,174
C12:0 5,73A 4,52Ba 3,78Bb 0,159
C14:0 14,1A 13,0 12,3B 0,212
C14:1 0,79a 0,69b 0,72 0,014
C15:0 izo (iso-C15:0) 0,61 0,56 0,65 0,014
C15:0 1,39 1,27 1,32 0,024
C16:0 34,25 34,47 33,52 0,433
C16:1 2,44 2,08 2,06 0,069
C17:0 izo (iso-C17:0) 0,91b 0,96 1,07a 0,026
C17:0 0,54B 0,59 0,67A 0,016
C18:0 3,48B 4,63 5,53A 0,242
C18:1 T 1,60 1,47 1,73 0,056
C18:1 c9 12,49B 14,50b 16,59Aa 0,408
C18:1 c11 0,40 0,36 0,38 0,008
C18:1 c inne (other) 1,00B 1,18 1,27A 0,035
C18:2 2,04 1,93 2,14 0,052
C18:3 0,60b 0,61b 0,77a 0,024
Średnie oznaczone różnymi literami różnią się istotnie: A, B – P≤0,01; a, b – P≤0,05
Least squares means with different letters differ significantly: A, B – P≤0.01; a, b – P≤0.05
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dodatkiem ziół stwierdzono większą zawartość CLA niż w pozostałych grupach, a różnica 
w stosunku do grupy kontrolnej była statystycznie istotna i wynosiła 26,0% (P≤0,01). 
Tłuszcz mleczny z obu grup doświadczalnych odznaczał się korzystnie wyższym stosun-
kiem UFA/SFA, najwyższym w grupie III, wyższym niż w I i II odpowiednio o 27,0% 
(P≤0,01) i 17,4% (P≤0,05). Podobne relacje wystąpiły w stosunku PUFA/SFA, który  
w grupie III był o 21,2% wyższy niż w grupie I i II (P≤0,05%). Tłuszcz mleka grupy III,  
w porównaniu z grupą I i II, zawierał więcej kwasów hipocholesterolemicznych (DFA), 
odpowiednio o 23,8% (P≤0,01) i 13,0% (P≤0,05), a mniej hipercholesterolemicznych 
(OFA), odpowiednio o 9,1% (P≤0,01) i 5,6% (P≤0,05). Efektem tego był wyższy stosunek 
DFA/OFA dla mleka matek z obu grup doświadczalnych niż z kontrolnej – o 14,3% przy 
stosowaniu dodatku 10 g mieszanki ziołowej, a o 38,0% przy dodatku 20 g/szt./dzień. 

Uzyskane w badaniach własnych wyniki wskazują na korzystniejsze właściwości pro- 
zdrowotne tłuszczu mlecznego owiec żywionych z większym dodatkiem ziół, w porówna-
niu do wyników uzyskanych przez Atti i wsp. [1]. Autorzy badali tłuszcz mleczny owiec 
utrzymywanych na pastwisku, na którym dominowała życica trwała. Stwierdzili w nim 

Tabela 2 – Table 2
Profil kwasów tłuszczowych tłuszczu mlecznego (g/100 g)
Fatty acid profile of milk fat (g/100 g)

Kwasy tłuszczowe
Fatty acids

Grupa – Group 
SEM

I II III
SFA 75,43A 73,94a 70,92Bb 0,507
MCFA 35,48A 32,10Ba 29,09Bb 0,568
UFA 23,91B 25,38b 28,38Aa 0,502
w tym – including: 
    MUFA 19,99B 21,57b 24,01Aa 0,429
    PUFA 3,92 3,81b 4,38a 0,097
w tym – including: 
        PUFA n-3 0,82 0,79b 0,99a 0,031
        PUFA n-6 2,14 2,03 2,24 0,054
        CLA 0,73B 0,78 0,92A 0,027
UFA/SFA 0,319B 0,345b 0,405Aa 0,010
PUFA/SFA 0,052b 0,052b 0,063a 0,002
PUFA n-6/n-3 2,659 2,679a 2,309b 0,064
DFA 27,39B 30,01b 33,92Aa 0,707
OFA 71,95A 69,30a 65,39Bb 0,711
DFA/OFA 0,384 0,439 0,530 0,015
MCFA = C6:0 + C8:0 + C10:0 + C12:0 + C14:0+ C14:1 + C15:0 izo (iso-C15:0) + C15:0; 
SFA = C4:0 + C6:0 + C8:0 + C10:0 + C12:0 + C13:0 + C14:0 + C15:0 izo (iso-C15:0) + C15:0 + C16:0 + C17:0 izo (iso-
-C17:0) + C17:0 + C18:0 + C20:0 + C22:0 + C24:0; 
UFA = MUFA + PUFA;  
MUFA = C10:1 + C12:1 + C14:1 + C15:1 + C16:1 + C17:1 + C18:1 T + C18:1 c9 + C18:1 c11 + C18:1 c inne (other) + C20:1; 
PUFA = C18:2 + CLA + C18:3 + C20:2 + C20:4 + C20:5 + C22:5 + C22:6; 
PUFA n-3 = C18:3 + C20:5 + C22:5 + C22:6;  
PUFA n-6 = C18:2 + C20:2 + C20:4; 
DFA = UFA + C18:0;  
OFA = SFA – C18:0 
Średnie oznaczone różnymi literami różnią się istotnie: A, B – P≤0,01; a, b – P≤0,05 
Least squares means with different letters differ significantly: A, B – P≤0.01; a, b – P≤0.05
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niższą (w porównaniu z grupą III w badaniach własnych) zawartość UFA (26,1%), PUFA 
(3,09%) i MUFA (23,0%) oraz zbliżoną zawartość CLA (1,03%). Tłuszcz mleczny w tych 
badaniach charakteryzował się korzystniejszymi właściwościami prozdrowotnymi w za-
kresie zawartości SFA (68,7%) i DFA (35,2%). Natomiast Gerchev i wsp. [17], w tłuszczu 
mleka pozyskanego w 4. miesiącu dojenia (lipiec) owiec lokalnej rasy teteven utrzymywa-
nych na pastwiskach górskich, wykazali wyższą zawartość kwasów SFA (72,2%), niższą 
PUFA (4,1%) i podobną MUFA (24,2%) do stwierdzonej w badaniach własnych przy sto-
sowaniu dodatku ziół w ilości 20 g/szt./dzień. Mihaylova i wsp. [31], badając skład tłusz-
czu mleka owiec ras lokalnych wypasanych na górskich pastwiskach, wykazali podobną 
zawartość kwasów SFA (70,1%), niższą MUFA (22,2%), a wyższą PUFA (7,7%) i CLA 
(2,5%) w 3. miesiącu doju (lipiec). Zastosowanie w badaniach własnych większego dodat-
ku ziół dało podobny efekt do stwierdzonego w tłuszczu mleka lokalnych ras, wypasanych 
tradycyjną metodą na pastwiskach górskich, w badaniach Gerchev i Mihaylovej [16]. 
W tłuszczu mlecznym owiec rasy srednostaroplaninska i tetevenska zawartość SFA wyno-
siła odpowiednio: 70,8 i 71,0%, MUFA – 25,0 i 25,0% i PUFA – 4,5 i 3,9%. 

Reasumując można stwierdzić, że w trakcie trzymiesięcznego okresu doju matek 
plenno-mlecznej owcy kołudzkiej, skład tłuszczu mleka ulegał zmianom we wszyst-
kich grupach żywieniowych. W dwóch pierwszych miesiącach doju stwierdzono popra-
wę właściwości prozdrowotnych tłuszczu (spadek zawartości SFA, a wzrost MUFA i PUFA),  
a w końcowym okresie doju – pogorszenie. Zastosowanie dodatku ziół w ilości 20 g/szt./dzień 
ograniczyło ww. zmiany. W konsekwencji, w końcowym etapie badań owce żywione z więk-
szym dodatkiem ziół produkowały mleko o korzystniejszym dla zdrowia profilu kwasów 
tłuszczowych, czyli o istotnie mniejszej zawartości kwasów SFA i OFA, większej UFA 
(w tym MUFA, PUFA, PUFA n-3 i CLA) oraz DFA i korzystniejszych proporcjach kwa-
sów UFA/SFA, PUFA/SFA, PUFA n-6/n-3 oraz DFA/OFA. W świetle powyższej analizy 
można stwierdzić, że dodatek badanej mieszanki ziół do paszy treściwej w ilości 
20 g/szt./dzień, dla owiec utrzymywanych w warunkach alkierzowych i żywionych zie-
lonką z upraw polowych, pozwolił uzyskać mleko porównywalne pod względem składu 
kwasów tłuszczowych i walorów prozdrowotnych do mleka owiec utrzymywanych w na-
turalnych warunkach żywienia pastwiskowego. 
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Anna Jarzynowska, Ewa Peter

The effect of adding herbs to the summer diet on the  
 fatty acid profile of the lipid fraction of sheep milk

S u m m a r y
The study was carried out on bulk milk samples collected at two-week intervals during the summer 

(June-August) and individually from ewes at the end of the experiment. The milk was obtained from 
ewes of the Koluda prolific dairy breed, housed indoors and fed green alfalfa forage and hay with 
a mixture of concentrate feeds. Three diet groups were established: group I – control (without the 
addition of herbs to the concentrate feed) and groups II and III, in which an herbal mixture was added 
to the concentrate feed in the amount of 10 and 20 g/sheep/day, respectively. The effect of the herb 
supplement in the sheep diet on the fatty acid profile of the milk fat was analysed. The results showed 
that the fat composition changed in all groups during the three-month milking period. In the first two 
months, an improvement was noted in the health-promoting properties of the milk fat (a decrease in 
SFA and an increase in MUFA and PUFA), but in the final period of the experiment they deteriorated. 
The unfavourable changes were smaller where the proportion of herbs in the diet was higher. As 
a consequence, in the final stage of research, lower SFA content was noted in the fat of the group 
III sheep than in the control group and II, by 6.0% (P≤0.01) and 4.1% (P≤0.05), respectively, lower 
content of OFA by 9.1% (P≤0.01) and 5.6% (P≤0.05), and higher content of UFA by 17.7% (P≤0.01) 
and 11.8%. (P≤0.05), including MUFA by 20.1% (P≤0.01) and 11.3% and PUFA by 11.7% (NS) and 
15.0% (P≤0.05), as well as CLA, by 26.0% (P≤0.01) and 17.9% (ns) and DFA by 23.8% (P≤0.01) 
and 13.0% (P≤0.05). This also meant favourable changes in the UFA/SFA, PUFA/SFA and DFA/OFA 
ratios. The milk fat of group III also had higher content of n-3 PUFA (by 25.3%) than in group II, and 
thus a lower n-6/n-3 ratio. 

KEY WORDS: sheep / herbs / fatty acid profile / summer diet


