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UZytkowanie mleczne owiec w Polsce ogra-
nicza si¢ praktycznie do niewielkiego rejonu
polskich Karpat. Nierozerwalnie zwigzane z tym
regionem sg owce gorskie: polska owca gorska,
polska owca gorska odmiany barwnej i cakiel pod-
halanski. Sposob uzytkowania owiec gorskich oraz
zagospodarowania uzyskanego mleka pozostat nie
zmieniony od wiekéw, zgodny z tradycja pasterska.
Owece sg dojone recznie rano i wieczorem na hali,

a mleko bezposrednio po udoju jest przerabia-
ne na sery. Tradycyjna metoda produkcji serow
w polskich Karpatach jest przekazywana z poko-
lenia na pokolenie z zastosowaniem tradycyjnych
narzedzi, nazewnictwa i zwyczajow. Sezon pro-
dukcyjny serow trwa od maja do wrze$nia, kiedy
owce przebywaja na gorskich pastwiskach. Mleko
uzyskane w bacowkach po doju jest bezposrednio
przerabiane na sery (Kawecka i Krupinski, 2014).

Fot. 1-2. Polskie owce gorskie wypasane na hali Majerz (fot. M. Pasternak)

Phot. 1-2. Polish mountain sheep grazing on Majerz mountain pasture (phot. M. Pasternak)

7Z mleka owiec gorskich sg wytwarzane
doskonate tradycyjne sery: bundz, bryndza pod-
halanska, oscypek i redykotka. Bryndza podha-
lanska byta pierwszym polskim produktem, ktory

*Projekt ,.Kierunki wykorzystania oraz ochrona za-

sobow genetycznych zwierzat gospodarskich w wa-
runkach zréwnowazonego rozwoju” wspoHinanso-
wany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
w ramach Strategicznego programu badah naukowych
1 prac rozwojowych ,.Srodowisko naturalne, rolnictwo
i lesnictwo” — BIOSTRATEG, nr umowy: BIOSTRA-
TEG2/297267/14/NCBR/2016.

uzyskat status ochrony unijnej jako Chroniona
Nazwa Pochodzenia (CHNP). Nieco pdzniej
w tej samej kategorii zarejestrowano oscypka
1 redykotke. Wedzony przez kilka dni oscypek
nabiera niepowtarzalnego smaku i I$nigcej bar-
wy: od zolci po jasny braz. Mniej trwaly, ale
bardzo smaczny jest $wiezy ser podpuszczkowy,
bundz. Przez dojrzewanie solonego i zmielone-
go bundzu uzyskuje si¢ bryndze, ktéra moze by¢
przechowywana dtuzej. Redykotki to niewielkie
serki w ksztalcie zwierzatek, serc lub wrzecion,
wytwarzane pod koniec sezonu pastwiskowego
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z resztek sera. W wyniku podgrzewania pozosta-
lej podczas produkcji seréw serwatki powstaje
niezwykle smaczny i pozywny napdj — zentyca
(Kawecka i Krupinski, 2014; Molik i in., 2018).
Bundz to ser z mleka owczego, produkowany

gtéwnie na Podhalu, ktory 10 pazdziernika 2005 r.
zostat wpisany na List¢ Produktow Tradycyjnych
w kategorii Produkty mleczne w wojewodztwie
matopolskim. W p6zniejszych latach na liscie po-
jawily si¢ kolejne pozycje (tab.1).

Tabela 1. Bundz na Liscie Produktow Tradycyjnych
Table 1. Bundz cheeses on the List of Traditional Products

Data wpisu na liste/
Nazwa wojewddztwo Wyglad
Name Entry on the list/ Appearance
voivodeship
Skorka cienka, czysta, z nalotem bialej plesni, elastyczna, o bar-
10.10.2005/ wie biatokremowej. Dopuszcza si¢ lekkie zdeformowanie oraz
Bundz/bunc . . . . L
matopolskie nieznaczne uszkodzenia mechaniczne skorki.
Thin rind, clean, with white mould, elastic, white cream in colour.
Small deformation and mechanical damage to the rind allowed.
Zwarta masa serowa, ktora pod wptywem procesu dojrzewania
Bundz/grudka pokryV\{a si¢ twgrda( skorka. .Slférka, .poczqtkowo kremowa, pod-
Bundz/lump 15.’02.2907/ czas lezakowania pokrywa'sw; jasnozielonym n'alotem.'

Slaskie Compact cheese mass, which develops hard rind during matura-
tion. Rind, initially cream-coloured, develops a light-green mould
during ageing.

Swiezy migkki ser z cienka skorka, w przekroju kremowy, soczy-
Bundz tfemkowski 19.01.2015/ sty lekko dziurkowany.
podkarpackie Fresh soft cheese with thin rind, cream-coloured in cross-section,
juicy, with occasional holes.
Swiezy migkki ser z cienkg skorka, w przekroju biaty, soczysty
Bundz kozi lekl.<o dziurkowany. Wedzony — skoérka brazowa twardsza, w prze-
Goat milk cheese 9.01.2015/. kroju lekko kremowy.
podkarpackie Fresh soft cheese with thin rind, cream-coloured in cross-section,
Juicy, with occasional holes. Smoked — brown rind harder, slightly
cream-coloured in section.

Zrodto: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnych12)
Source: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnychl2)

Proces produkcji bundzu w pierwszej fazie
wyglada tak samo jak wytwarzanie oscypkow.
Zlane do ,,puciery” mleko ,klaguje” sie, czyli
doprowadza do denaturacji biatka mleka przez
enzymy podpuszczkowe. Dawniej podpuszczke
pozyskiwano z zotadkow mtodych cielat, obec-
nie jest to produkt pozyskiwany w przemysle
spozywczym. Powstaty skrzep serowy parzy si¢

przez kilka minut w temperaturze okoto 70°C.
Ser odcedza si¢ na plotnie w postaci duzych bryt.
Otrzymuje si¢ ser o tagodnym smaku. Walory
smakowe bundzu nie sa state. Najsmaczniejszy
jest bundz pozyskiwany z mleka z wiosennego
wypasu owiec, do nocy $w. Jana, tradycyjnie
uwazany za przysmak — ma on nawet swojg zwy-
czajowg nazw¢: bundz majowy.

10

Wyniki badan naukowych


https://pl.wikipedia.org/wiki/Mleko
https://pl.wikipedia.org/wiki/Owca_domowa
https://pl.wikipedia.org/wiki/Podhale
https://pl.wikipedia.org/wiki/Oscypek
https://pl.wikipedia.org/wiki/Noc_Kupa%C5%82y

Jakos¢ mleka owiec gorskich i bundzu owczego

Celem niniejszej pracy byta ocena jakosci
mleka owiec gorskich i wytwarzanego z niego
tradycyjnego produktu — bundzu.

Material i metody

Badania zrealizowano w ramach projektu
BIOSTRATEG 1I pt. ,,Kierunki wykorzystania
oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzat go-
spodarskich w warunkach zréownowazonego roz-
woju”, finansowanego przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju, ktore dotyczyty rowniez jakosci
tradycyjnych produktéow wytwarzanych z mleka
owiec gorskich, ze szczegdlnym uwzglednieniem
sktadnikow bioaktywnych. Do badan wykorzy-
stano proby zbiorcze mleka pozyskane od owiec
gorskich w lipcu (w $rodkowej fazie laktacji).
Mleko pochodzito z dwdch bacowek (Mleko 1,

Fot. 3-5. Od lewej: Bundz i wedzone
oscypki w bacowce; odcedzanie
bundzu; tradycyjnie podany bundz,
oscypek i Zzentyca
(fot. A. Kawecka, M. Pasternak)
Phot. 3-5. From left: bundz cheese and
oscypek hard-smoked cheese in
a shepherds hut; draining of bundz;
traditionally served bundz, oscypek
and Zentyca sheep s milk whey
(phot. A. Kawecka, M. Pasternak)

Mleko 2), w kazdej z nich pobrano po cztery pro-
by mleka, ktore niezwlocznie przewieziono do la-
boratorium i poddano analizie. W badanym mle-
ku oznaczono nastgpujace parametry: gestos¢,
kwasowos$¢ miareczkowa, pH, czas krzepnigcia
podpuszczkowego, liczbe alkoholowa, sktad che-
miczny, sktad frakcji biatkowych. Gestos¢ ozna-
czono przy uzyciu laktodensymetru. Kwasowos$¢
miareczkowa — wykorzystujac metod¢ miarecz-
kowa (AOAC, 1995). Ocen¢ pH przeprowa-
dzono za pomoca pH-metru cyfrowego CP-411
Elmetron (Polska), wyposazonego w elektrode
ERH-111 firmy Hydromet (Polska). Sktad che-
miczny mleka wg AOAC:1995. Rozdziat frakcji
bialkowych przeprowadzono metoda elektrofo-
rezy zelowej SDS-PAGE. Do rozdziatu wyko-
rzystano urzadzenie Mini Protein 3Cell firmy
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BIORAD i poddano analizie ilo§ciowej przy za-
stosowaniu programu do analizy zeli elektrofore-
tycznych Gelscan wersja 2.0 firmy Kucharczyk.

Obliczenia statystyczne przeprowadzono
przy uzyciu pakietu STATISICA ver. 10. wyko-
rzystujac jednoczynnikowa analize wariancji.
Testowanie prowadzono na poziomie istotnosci
P<0,05 i P<0,01.

Wyniki i ich oméwienie

W ponizszych tabelach przedstawiono wyni-
ki uzyskane dla badanego mleka (tab. 2—4) i bun-
dzu (tab. 5). W tabeli 2 zaprezentowano wskaz-
niki przydatnosci technologicznej, pod wzgledem
ktoérych badane proby mleka w wigkszosci nie
r6znily si¢ na poziomie statystycznie istotnym.

Tabela 2. Wybrane wskazniki przydatnosci technologicznej mleka
Table 2. Some indicators of technological suitability of milk

Parametr — Parameter Mieko 1 — Milk 1 |Mleko 2 — Milk 2
Gestos¢ (g/em?®) — Density (g/cm?) 1,03 1,03
Kwasowos$¢ miareczkowa (°SH) — Titratable acidity (°SH) 10,80 A 10,00 B
pH 6,60 6,64
Czas krzepnigcia podpuszczkowego (s) — Rennet clotting time (s) 295 307
Liczba alkoholowa (cm® 96% C,H,OH) — Alcohol stability (cm’ 96% C,H OH) 2,99 3,42

A, B—P<0,01 — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w wierszach r6znig si¢ statystycznie wysoko istotnie.
A, B— P<0.01 — means with different letters in rows differ highly significantly.

Gestos¢ mleka pochodzacego od owiec
z obu bacowek wynosita 1,03 g/cm?, co odpowia-
da wynikom uzyskanym przez innych autorow
(Alichanidis i Polychroniadou, 1997; Paciorek
i Bonczar, 2001). Wartos¢ pH wynosita 6,6 dla
mleka 1 i 6,64 dla mleka 2, co znajduje potwier-
dzenie w wynikach Bonczar i in. (2009), gdzie
réwniez odnotowano pH = 6,6. Czas krzepnie-
cia mleka owczego wedtug Paciorek i Bonczar
(2001) ksztaltowat si¢ na poziomie 284 s, a we-
dtug Kaweckiej 1 Paraponiaka (2006) dla pol-
skiej owcy gorskiej i ras alpejskich okoto 291,5
do 307,6 s, co jest zblizone do czasu uzyska-
nego w badaniach wilasnych. Liczba alkoholo-
wa wynosita 2,99 i 3,42 (cm’ 96% C,H,OH).
Wskaznikiem, ktorego wartos¢ roznita si¢ mig-
dzy grupami na poziomie statystycznie istotnym

byta kwasowo$¢ miareczkowa, odpowiednio
10,80°SH dla mleka 1 1 10,00°SH dla mleka 2.
Inni autorzy (Paciorek i Bonczar, 2001; Bonczar
i in., 2009) odnotowali warto$¢ tego parametru
na poziomie 11,11°SH i 12,70°SH. Wartosci te
wpisuja si¢ w zakres przewidziany dla mleka
owczego, $wiadczacy o dobrej przydatnosci su-
rowca do przetworstwa.

Sktad chemiczny mleka owczego zmienia
si¢ w zalezno$ci od fazy laktacji, wieku, zy-
wienia, budowy i stanu zdrowotnego wymienia
(Bielinska-Nowak i Czyzak-Runowska, 2016).

W tabeli 3 podano sktad chemiczny badane-
go mleka. Nalezy zaznaczy¢, ze wysoka warto$¢
parametrow jest charakterystyczna dla mleka po-
chodzacego od polskich owiec gorskich i wyr6z-
nia je na tle innych ras.
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Tabela 3. Sktad chemiczny mleka
Table 3. Chemical composition of milk

Parametr — Parameter

Sucha masa (%) — Solids (%)
Biatko (%) — Protein (%)
Thuszez (%) — Fat (%)
Laktoza (%) — Lactose (%)
Popiodt (%) — Ash (%)

Mieko 1 - Milk 1 Mleko 2 — Milk 2
21,51 A 20,85 B
7,10 7,06
10,26 10,03
3,19 2,76
0,96 0,95

Objasnienia jak w tabeli 2. — For explanations, see Table 2.

W badaniach wtasnych udzial suchej masy
wynosit 21,51% dla mleka 1 i 20,85% dla mleka
2, a podane wartosci roznily si¢ od siebie staty-
stycznie wysoko istotnie. Otrzymana zawarto$¢
suchej masy miesci si¢ w przyjetym dla owiec
zakresie, ktorego gorna granica moze si¢gac na-
wet 25% (Niznikowski i in., 1999). Zawartos¢
biatka w mleku owczym badanym przez innych
autoréw oraz we wczesniejszych badaniach wila-
snych ksztaltowala si¢ na poziomie okoto 6,2%
(Paciorek i Bonczar, 2001; Kawgcka, 2009;
Molik i in., 2018), natomiast w niniejszych ba-
daniach uzyskano nieco wyzsze wartosci, wyno-
szace 7,10 1 7,06%. Poziom thuszczu w mleku ba-
danych owiec gorskich byt wyzszy niz wykazany
przez innych autorow i wynosit 10,26 i 10,03%.
Paciorek i Bonczar (2001) podaja $rednig war-
tos¢ tego sktadnika dla owiec gorskich — 6%

a w lipcu 6,7%. Otrzymane wartosci sg zblizone
do wynikow uzyskanych we wczesniejszych ba-
daniach wtasnych (Kawecka, 2009), gdzie zawar-
tos¢ thuszczu w mleku polskich owiec gorskich
w lipcu wynosita 9,14%. Poziom laktozy byt nie-
co nizszy niz podaja Paciorek i Bonczar (2001)
oraz Ptasinska (2011) i wynosit 3,19 i 2,76%.
Zawarto$¢ popiolu byla zblizona do podanej
przez Merlin Junior i in. (2015) (0,94%).

Jednym z najwazniejszych parametrow skta-
du chemicznego mleka jest zawartos¢ biatka.
Biatka mleka dzielg si¢ na kazeinowe i serwat-
kowe. Sktad frakcji mleka owczego, ktory cha-
rakteryzuje si¢ zdecydowang przewagg kazeiny,
decyduje o jego przydatnosci do produkcji serow
(Bonczar i Paciorek, 1999). W tabeli 4 przedsta-
wiono sktad frakcji biatkowych badanego mleka
polskich owiec gorskich.

Tabela 4. Sktad frakcji biatkowych mleka (% biatek ogotem)
Table 4. Composition of milk protein fractions (% total proteins)

Frakcja bialkowa — Protein fraction

a-kazeina — a-casein

B-kazeina — S-casein

k-kazeina — k-casein

B-laktoglobulina — S-lactoglobulin
a-laktoalbumina — a-lactalbumin
Immunoglobuliny — Immunoglobulins
Albumina serum — Serum albumin
Laktoferryna — Lactoferrin

Peptydy — Peptides

| Mieko1—Milk1 | Mieko 2 — Milk 2
45,11 A 3490 B
32,52 33,15
4,96 5,37
8,31 A 1123 B
344 A 525B
0,57 0,86
3,08A 541B
0,71 0,91
130 A 2,92B

Objasnienia jak w tabeli 2. — For explanations, see Table 2.

Wyniki badan naukowych
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Pomimo ze mleko pochodzito od owiec tej
samej rasy, wida¢ zrdéznicowanie parametrow,
ktore w przypadku a-kazeiny, B-laktoglobuliny,
a-laktoalbuminy, albuminy serum i peptydow
roznily sie istotnie. W mleku pochodzacym z dru-
giej bacowki wszystkie wymienione parametry,
z wyjatkiem a-kazeiny, byty statystycznie istotnie
wyzsze niz w mleku pochodzacym z pierwszej ba-
cowki. Pozostate wskazniki réwniez odznaczaly
si¢ wyzszym poziomem w mleku 2 niz w mleku 1.
W mleku z pierwszej bacowki odnotowano wyzsza
(45,11%) zawartos¢ a-kazeiny niz w mleku z dru-
giej bacowki (34,90%). Bialtkiem serwatkowym,
ktore wystepuje w mleku owezym w najwiekszej
ilosci jest B-laktoglobulina, ktdrej poziom u bada-
nych owiec gorskich byt stosunkowo wysoki i wy-
nosit 8,31% w mleku 11 11,23% w mleku 2. W ba-
daniach Rozbickiej-Wieczorek i in. (2014) udziat

tej frakcji wynosit w zalezno$ci od liczby komorek
somatycznych (LKS) 5,18-8,26%. Ci sami autorzy
stwierdzili obecnos¢ a-laktoalbuminy na poziomie
2,3-2,72%, podczas gdy w badaniach wiasnych
odnotowano znacznie wyzsza warto§¢ — 3,44
i 5,25%. Zawarto$§¢ immunoglobulin nie rdznita
si¢ mi¢gdzy grupami na poziomie statystycznym,
podobnie jak poziom laktoferryny, bedacej wielo-
funkcyjnym biatkiem wykazujacym duze powino-
wactwo do jonow zelaza, ktorej poziom w mleku 1
wynosit 0,71% a w mleku 2 0,91%. Statystycznie
istotne réznice stwierdzono natomiast w przypad-
ku zwarto$ci albuminy serum i peptydéw, ktorych
poziom byt istotnie wyzszy w mleku pochodza-
cym z drugiej bacowki.

Oceniono podstawowy sktad bundzu wytwa-
rzanego z mleka pochodzacego od owiec z obu ba-
cowek, a wyniki analizy przedstawiono w tabeli 5.

Tabela 5. Sktad podstawowy bundzu owczego
Table 5. Basic composition of sheep milk cheese

Parametr — Parameter

| Ser 1 — Cheese 1 | Ser 2 — Cheese 2

Sucha masa (%) — Solids (%)

Bialko (%) — Protein (%)

Thuszez (%) — Fat (%)

Weglowodany ogotem (%) — Total carbohydrates (%)
Popidt (%) — Ash (%)

46,26A 45,11B
15,70 16,45

29,00A 26,66B
0,15A 0,27B

147A 1,71B

Objasnienia jak w tabeli 2. — For explanations, see Table 2.

W latach 70. XIX w. ksiadz W.A. Sutor
(1876) opisywat szczegdtowo zwyczaje paster-
skie oraz wyrob sera z mleka owczego na halach.
Tu spotykamy si¢ nazwa bundz (bondz na udoj
czyli grude). Wedtug niego: ,, Baca wlewa wydo-
Jjone dopiero co mleko z gieletow do pucierzy ....
Gielety wyproznione z mleka odbiera goniec za
drzwiami, leje do pierwszej wode i poptukngw-
szy jg, przelewa z jednej gielety do drugiej az do
ostatniej, a z tej do korytka dla psow. Teraz zabie-
ra si¢ baca do przyrzqdzenia zentycy. Do napet-
nionej mlekiem owczem pucierzy wrzuca kawate-
czek tak zwanego klagu (zotgdka cielgcego), aby
sig mleko w jednej chwili Scigto (sklagowalo, tj.
na ser i na serwatke zwarzyto). Tak oddzielony

ser od serwatki wyjmuje baca rekami z pucierzy,
zbija go w jeden bondz, zwany udojem i zanosi do
drugiej izby szalasu”.

Sktad bundzu pochodzacego z dwoch roz-
nych bacoéwek roznit si¢ pod wzgledem wszyst-
kich badanych parametrow poza zawartoscia
biatka (tab. 5). Ser z pierwszej bacéwki charak-
teryzowal si¢ istotnie wyzsza zawartoscig suchej
masy i thuszczu, natomiast ilos¢ popiotu oraz we-
glowodandow ogdtem byla w nim istotnie nizsza
niz w bundzu pochodzacym z drugiej bacowki.
Wyniki te pokrywaja si¢ z wynikami analizy skta-
du mleka (tab. 3), wedtug ktorej mleko z bacowki
1 odznaczato si¢ wyzsza zawarto$cig suchej masy
i thuszczu niz mleko z bacowki 2. Oba sery cha-
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rakteryzowaty si¢ zblizonym poziomem suchej
masy — 46,26 1 45,11%, ktory jest poréwnywalny
z wynikami Bonczar i in. (2009), wynoszacymi
44,52%.

W badaniach Kudetki (2014), dotyczacych
oceny produktow tradycyjnych z mleka owczego,
zawarto$¢ ttuszczu w bundzu wynosita 23-27%,
natomiast w badaniach wtasnych poziom ten
byt wyzszy — 29 1 26,66%. Bonczar i in. (2009)
oznaczyli zawarto$¢ thuszczu w bundzu od owiec
gorskich na poziomie 20,66%. Nizszy poziom,
mogacy wynikac¢ z réznic rasowych mozna zaob-
serwowac¢ w wynikach Pakulskiego i in. (2006),
ktorzy wykazali, ze zawarto$¢ thuszczu w bundzu
wytworzonym z mleka owiec kotudzkich wyno-
sita 18,77%. Takze wyniki Jarzynowskiej 1 Peter
wykazaty nizsza zawarto$¢ thuszczu w bundzu
wytworzonym z mleka owiec rasy koludzkiej
1 merynos polski odmiany barwnej, odpowiednio
15,21 (2018 a) 1 16,9% (2018 b).

Ochrem wraz z zespolem (2017), bada-
jac sktad seréw pochodzacych z rejonu Podhala
oznaczyt zawartos¢ biatka w bundzu na pozio-
mie 15,72%. Jest to warto$¢, z ktorg pokrywaja
si¢ wyniki wilasne, gdzie poziom biatka w bun-
dzu z pierwszej bacowki wynosit 15,70%. Bundz
z drugiej bacowki charakteryzowal si¢ nieco
wyzszym poziomem biatka — 16,45%.

Zawarto$¢ weglowodanéow w  bundzu
z dwoch réznych bacowek roznita sie staty-
stycznie istotnie i byta prawie dwa razy wyzsza
w serze z bacowki 2. Zawarto$¢ popiotu rowniez
byta istotnie wyzsza w bundzu z drugiej bacow-

ki 1 wynosita 1,71%, co stanowi nizszy poziom
niz w badaniach Jarzynowskiej i Peter, u kto-
rych otrzymane warto$ci wynosity 2,29 (2018 a)
12,76% (2018 b).

Podsumowanie i wnioski

Badane mleko oraz bundz odznaczaly si¢
wysokim poziomem parametréw, co jest cha-
rakterystyczne dla produktow pochodzacych
od polskich owiec gorskich. Mleko pochodzace
z r6znych bacowek miato zblizone wlasciwosci
technologiczne oraz sktad chemiczny; réznito
si¢ jedynie pod wzgledem wskaznika kwasowo-
$ci miareczkowej oraz zawartosci suchej masy.
Badane mleko owcze zawierato stosunkowo duzo
biatka (ponad 7%) 1 thuszczu (ponad 10%). Istotne
réznice miedzy mlekiem z dwoch réznych baco-
wek odnotowano w przypadku zawartosci frak-
cji kazeinowych i serwatkowych. Nalezy zwro-
ci¢ szczegolng uwage na fakt, ze badane mleko
polskich owiec gorskich odznaczato si¢ wyso-
ka zawartoscia waznych dla organizmu frakcji
biatkowych B-laktoglobuliny i a-laktoalbuminy,
majacych wilasciwosci antybakteryjne, antyok-
sydacyjne, antystresowe i odpornosciowe. Bundz
wytwarzany byt w dwoch bacowkach i chociaz
stanowil ten sam produkt, stwierdzono zr6zni-
cowanie sktadu badanego sera pochodzacego
z dwoch roznych zrodet. Tradycyjny produkt
regionalny — ser bundz charakteryzowat si¢ za-
warto$cia okoto 45—46% suchej masy, 15,7-17%
biatka, 26,6-29% tluszczu, 0,15-0,27% weglo-
wodanéw i 1,4-1,7% popiotu.
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QUALITY OF MOUNTAIN SHEEP MILK AND SHEEP MILK CHEESE
Summary

The aim of the study was to determine the quality of mountain sheep milk and the traditional fresh rennet cheese
bundz, which is made from this milk. The milk was analysed for the parameters density, titratable acidity, pH, rennet
clotting time, alcohol stability, chemical composition, and composition of protein fractions. The analysed milk and
bundz cheese showed a high level of parameters, which is characteristic of products derived from Polish mountain
sheep. The milk from different shepherd’s huts had similar technological properties and chemical composition and
only differed in titratable acidity and solids content. The analysed sheep was relatively high in protein (over 7%)
and fat (over 10%), and showed a high content of important B-lactoglobulin and a-lactalbumin protein fractions,
which exhibit antibacterial, antioxidant, anti-stress and immune-enhancing properties. Bundz cheese, a traditional
regional product, contained 45-46% solids, 15.7—-17% protein, 26.6-29% fat, 0.15-0.27% carbohydrates and 1.4—
1.7% ash. Bundz was made in two huts and although it was the same product, the composition of the analysed
cheese from two different sources showed some variation.

Key words: mountain sheep, milk, bundz cheese, quality
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