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becnie niepokojgco wzrasta w spoteczen-

stwie, zarowno krajow rozwinigtych jak
i rozwijajacych sig, ilo$¢ zachorowan na scho-
rzenia zespolu metabolicznego, zwlaszcza cu-
krzyce typu 2 oraz choroby sercowo-naczyniowe.
Wiekszosci z nich mozna unikna¢, poniewaz s3
one w duzym stopniu spowodowane nadmiernym
spozyciem kalorii, brakiem aktywnos$ci fizycz-
nej, niewystarczajaca iloscia snu, dhugotrwatym
stresem, stosowaniem uzywek (Ruiz-Nufiez i in.,
2016). W $wiatowych trendach w dietetyce naste-
puje powr6t do spozywania wartosciowych pro-
duktow mlecznych.

Mleko owcze charakteryzuje si¢ bogatym
sktadem chemicznym oraz wysoka wartoscia od-
zywcza 1 jest doskonatym surowcem do przerobu
na petnowartosciowe produkty (Bonczar, 2001).
Wazrost zainteresowania produktami z mleka
owczego ma swoje uzasadnienie w ich wartosci
odzywczej, walorach smakowych oraz terapeu-
tycznych. Swiatowa produkcja mleka owczego
stanowi okoto 2% catkowitej ilosci mleka pozy-
skiwanego od réznych gatunkow ssakow. W Pol-
sce uzytkowanie mleczne owiec jest prowadzone
zwlaszcza na terenach gorskich, co jest zwigzane
w wypasem wielkoobszarowym i pozyskiwaniem
produktéw metodami tradycyjnymi (Molik i in.,
2005, 2007).

W wigkszosci mleko jest przetwarzane
na sery i napoje fermentowane, a produkty te
charakteryzujg si¢ wyjatkowymi walorami sma-

kowymi oraz prozdrowotnymi (Kawecka i Pa-
sternak, 2019).

Prozdrowotne walory tluszczu

Sktadnikiem energetycznym mleka ssa-
kow jest thuszez, ktory jest najtatwiej strawnym
komponentem pochodzenia zwierzecego (Ma-
twijezuk i Wojcik, 2011). Thuszcz mleka owczego,
ze wzgledu na role, jakg odgrywa w profilaktyce
wielu chorob, znajduje si¢ w polu zainteresowania
nie tylko konsumentow, ale rowniez naukowcow,
technologdéw czy lekarzy (Badillo-Suarez i in.,
2017). Najwickszy udziat w ttuszczu mlekowym
maja trojglicerydy (Park i in., 2007). Tluszcz
mlekowy ssakoéw zawiera $rednio 400 kwasow
thuszczowych, z tym ze udziat jedynie 14 z nich
przekracza 1%, a pozostate wystepuja w ilosciach
sladowych (Matwijczuk i Wojcik, 2011). Kwasy
nasycone krotkotancuchowe sg waznym sktadni-
kiem tluszczu, poniewaz pelnig role profilaktycz-
ng w leczeniu nowotworow sutka, watroby oraz
dzialajg terapeutycznie na nabtonek jelita grube-
go. Kroétko- i sredniotancuchowe nasycone kwasy
thuszczowe (SCSFA i MCSFA) sg lekkostrawnym
i fatwo dostepnym zrodtem energii dla komorek.
Do krotkotancuchowych kwasow nalezy kwas
mastowy (4:0) sprzyjajacy produkcji mucyn,
z ktorych zbudowana jest blona komoérkowa scian
jelita. Sredniotancuchowe kwasy thiszczowe
wplywaja na metabolizm lipidoéw i chronig przed
odktadaniem si¢ tkanki thuszczowej, dlatego die-
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ta bogata w MCSFA sprzyja przyrostowi masy,
ale nie komorek thuszczowych (Gomez-Cortés
i in., 2018). Obecne w mleku owczym kwasy
krotkotancuchowe wptywaja na poprawe lipido-
wa krwi, zmniejszajac tym samym o 30% wchta-
nianie cholesterolu z jelita, przy rownoczesnym
zwigkszeniu o 50% syntezy cholesterolu z watro-
by (Carta i in., 2008). Zawartos¢ dlugotancucho-
wych nasyconych kwasow tluszczowych w mle-
ku owiec waha si¢ od 20% do 45%. Kwasy te sa
sktadnikami lipidow, fosfolipidow, glikoprotein
i lipoprotein organizméw zywych. Kwasy nasy-
cone wptywaja na krzepliwo$¢ krwi oraz reguluja
zawarto$¢ cholesterolu w organizmie (Zebrowska
i in., 2009). Prowadzone badania wykazaty, ze
kwasy nasycone, takie jak: kaprynowy i kaprylo-
wy s3 z powodzeniem wykorzystywane w lecze-
niu pacjentOw z problemami gastrycznymi, nie-
wydolnoscia trzustki oraz po resekc;ji jelita.
Kwasy thuszczowe mleka owczego stoso-
wane s3 w diecie pacjentoéw paliatywnych, nie-
dozywionych oraz osob cierpiacych na epilepsje,
a takze w zywieniu pozajelitowym wczesniakow
(Sanz Sampelayoa i in., 2007). Substancjom tym
przypisuje si¢ walory prozdrowotne, gdyz dzigki
swoim bioaktywnym komponentom zapobiega-
ja powstawaniu miazdzycy. Dzieje si¢ to dzieki
obecnosci jednonienasyconych kwasow thuszczo-
wych, tzw. kwasu oleinowego (omega-9) i kwasu
wakcenowego, ktore blokuja wchtanianie chole-
sterolu, obnizajac przy tym ci$nienie krwi, lep-
koé¢ i zawartoé¢ LDL cholesterolu (Zebrowska
i in., 2009; Brown i in., 2001). Kwas wakceno-
wy wplywa na procesy lipolizy oraz lipogene-
zy w tkance tluszczowej w komorkach watroby
1 posiada wlasciwosci antykancerogenne oraz
antymiazdzycowe. Koncentracja izomeru trans
w thuszczu mleka owczego moze stanowi¢ oko-
o 4,5+11,1%, a przeprowadzone badania wy-
kazaly, ze naturalne formy izomeroéw cis i trans
kwasu wakcenowego biora udzial w adaptacji
mikroorganizméw i makroorganizmow w fosfoli-
pidach i glikolipidach bton komérkowych (Przy-
bojewska i Rafalski, 2003). Wielonienasycone
kwasy tluszczowe, zwigzane w duzym stopniu

z aktywnos$cig eikozanoidow, majg korzystny
wplyw m.in. na regulacj¢ ci$nienia krwi, czyn-
nosci serca, stezenie triacylogliceroli w osoczu,
procesy zapalne, odpowiedz immunologiczng,
rozw0j i proliferacje komoérek nowotworowych,
funkcjonowanie nerek, odczuwanie bolu, a takze
regulacje neuromediatorow i hormonow (Nahajto
i Molik, 2018). Ttuszcz mleka owczego zawiera
najwigcej CLA (conjugated linoleic acid — sprze-
zone dieny kwasu linolowego), az 0,65 g/100 g
kwasow thuszczowych (Fontecha i in., 2011; Bal-
thazar 1 in., 2017). Przeprowadzone dotychczas
badania wykazaty, ze izomery CLA zmniejszaja
ryzyko wystapienia choréb sercowo-naczynio-
wych, natomiast kwasy tluszczowe wieloniena-
sycone z grupy omega-3 obecne w naszej diecie,
EPA (kwas eikozopentaenowy) oraz DHA (kwas
dokozaheksaenowy) majg korzystny wplyw na
prawidtowe funkcjonowanie mézgu i rozwdj plo-
du. Jest to szczegdlnie wazne w zaburzeniach
zdrowia psychicznego u dzieci z tzw. ADHD,
czyli zespotem neurorozwojowych zaburzen psy-
choruchowych (z ang. attention deficit hyperac-
tivity disease) oraz u osob starszych z choroba
Alzheimera (Albenzio i in., 2016). CLA bierze
rowniez udziat w regulacji odpowiedzi immu-
nologicznej ograniczajac wytwarzanie cytokin,
m.in. takich jak TNF-alfa czy interleukiny, kto6-
rych nadmierna produkcja moze prowadzi¢ do
chorob autoimmunologicznych i nowotwordow.
Spowalnia rowniez aktywacje kompleksu biat-
kowego o nazwie NF-kB (nuclear factor kappa-
-light-chain-enhancer of activated B cells), bio-
racego udzial w odpowiedzi na bodzce, dzigki
czemu CLA kontroluje inne czastki powstajace
w wyniku stresu. Spostrzezono takze, ze izomer
trans-10, cis-12 sprzyja utracie wagi, zmniejsza
stezenie cholesterolu i triacyloglicerydow (Fon-
techa i in., 2011). Sktadniki thuszczu mlekowego
hamuja rozrost niektorych patogendéw przewodu
pokarmowego. Te wilasciwosci thuszczu mleko-
wego pozwalaja na zapobieganie wrzodom zotad-
ka, tagodzeniu stanu zapalnego jelit. W tluszczu
mleka owczego jest wiele komponentow bioak-
tywnych wykazujacych wlasciwosci antyoksyda-
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cyjne. Sktadnikami majacymi takie wlasciwosci,
poza wczesniej wspominanym, sg takze: koenzym
Q10, a-tokoferol, fosfolipidy oraz witaminy A i D
(Cicero i in., 2012). Funkcja tych sktadnikéw po-
lega na zapobieganiu utleniania cholesterolu, przez
co zmniegjsza si¢ prawdopodobienstwo wystapie-
nia miazdzycy. Ich rola jest znaczaca w zapobie-
ganiu i leczeniu wczesnego stadium chorob no-
wotworowych poprzez zabezpieczenie narzadow,
struktur komorek organizmu przed uszkodzeniami
wolnorodnikowymi (Cichosz, 2009; Wasilewicz-
-Niedbalska i in., 2009).

W ostatnich latach prowadzono wiele ba-
dan nad wykorzystaniem ttuszczu mleka owcze-
go, gtownie dienéw CLA w profilaktyce chorob
nowotworowych. Wykazano, ze preparat zawie-
rajacy izomery kwasu linolowego stosowany
w modelu mysiej biataczki powodowat wydtuze-
nie zycia o 1 dzien. U myszy z rakiem sutka na-
tomiast, kwas linolowy spowodowat zwolnienie
tempa rozwoju guza. Dieta bogata w kwas CLA
powoduje podwyzszenie zawartosci kwasu lino-
lowego w tkankach, krwi, ptynach ustrojowych
oraz mleku, a tym samym moze chroni¢ kobiety
przed nowotworem piersi (Przybojewska i Rafal-
ski, 2003). Przeprowadzone dotychczas badania
wykazaty, ze zawartos¢ kwasu wakcenowego,
czy kwasu CLA w mleku jest silnie zwigzana
z zawarto$cig kwasu linolowego w roslinnosci
pastwiskowej (Revilla i in., 2017).

W badaniach przeprowadzonych w Grecji,
dotyczacych sktadu chemicznego mleka owczego
wykazano, ze zawarto$¢ CLA byta wyzsza w mle-

ku pochodzacym z regionow goérskich niz z ob-
szaréw nizinnych. Srednie dzienne spozycie CLA
szacowane w Grecji wynosi 150 mg. Sery owcze
sa bardzo dobrym zrodtem CLA i co ciekawe, ich
konsumpcja powoduje zmniejszong liczbe umie-
ralnosci z powodu raka piersi u kobiet. Oznacza to,
ze dieta bogata w jogurty i sery z mleka owczego
wykazuje korzystne dziatanie zdrowotne u ludzi
(Serafeimidou i in., 2012). Wyniki przeprowadzo-
nych badan wskazuja, ze wypas owiec i zywienie
w oparciu o zielonke¢ pastwiskowa daje najlepsza
jakos¢ produktow z mleka owczego, przy niskich
kosztach zywienia zwierzat. A, co najwazniejsze,
przynosi pozytywne przestanie dla konsumen-
ta. Zatem, pozyskiwane mleko i jego przetwory
powstajace zgodnie z tradycyjnymi metodami sg
w 100% ekologiczne i zawierajg cenne dla orga-
nizmu czlowieka substancje (Cabiddu i in., 2017).

Podsumowanie

Mleko owcze i produkty z niego pozy-
skiwane metodami tradycyjnymi sg zréodlem na-
turalnych substancji bioaktywnych, dziatajacych
prozdrowotnie na funkcjonowanie organizmu.
Thuszcz mleka owczego zawiera najwigcej kwasu
CLA, ktory wykazuje dziatanie antyoksydacyjne
i antynowotworowe. Dieta bogata w wieloniena-
sycone kwasy thuszczowe przyczynia si¢ do ogra-
niczenia wystepowania chordb cywilizacyjnych.
Wypas owiec i1 pozyskiwanie produktow z mle-
ka owczego metodami tradycyjnymi sprzyjaja
ochronie bior6éznorodnosci i poprawie zdrowia
konsumentow.
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HEALTH BENEFITS OF SHEEP’S MILK FAT AND ITS IMPACT ON HUMAN HEALTH
Summary

In today’s world, consumers are increasingly aware of a healthy lifestyle and care for their health. Espe-
cially now that the advances in medicine have prolonged life expectancy and helped to maintain optimal health for
the elderly. Because of a healthy lifestyle, attention is paid to human nutrition, which becomes a challenge in the
food industry, mainly dairy. Milk fat is increasingly used in the dairy industry, with important health benefits. It is
advisable that the range of sheep’s milk and milk products on the consumer market continues to grow, providing
a catalyst for the prevention of many diseases such as cancer, cardiovascular diseases and prevention of obesity.
Encouraging the consumer to get acquainted with the nutritional value of sheep products under natural pasture
conditions can help promote healthy lifestyles and thus improve human health.

Key words: milk fats, sheep’s milk, health-promoting properties
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