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Abstrakt  

 

Mleko owcze jest naturalnym produktem bogatym w substancje bioaktywne, które mogą być 

wykorzystane w profilaktyce chorób cywilizacyjnych. Szczególne znaczenie może mieć zawar-

tość kwasów tłuszczowych, a zwłaszcza CLA. Celem przeprowadzonych badań było porówna-

nie zawartości kwasów tłuszczowych w surowym mleku owczym i jego liofilizacie. Badania 

przeprowadzono na 15 maciorkach rasy polska owca górska wyrównanych pod względem 

wieku i masy ciała. Mleko po pobraniu zamrażano w temperaturze –80°C, a następnie poda-

wano procesowi liofilizacji. Oznaczenia zawartości kwasów tłuszczowych w mleku 

i liofilizacie wykonano metodą chromatografii gazowej. Uzyskane wyniki poddano analizie 

statystycznej wykorzystując Test Scheffego. Badania wykazały, że proces liofilizacji nie przy-

czynił się do obniżenia zawartości kwasów tłuszczowych, zwłaszcza CLA, który wykazuje 

działanie antyoksydacyjne. 
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Wstęp  
 

Mleko stanowi dla ssaków pierwszy pokarm po narodzeniu. W przypadku ludzi spożywanie 

mleka od zwierząt rozpoczęło się wraz z udomowieniem kóz oraz owiec blisko 13 tys. lat 

temu, w wyniku czego mleko odzwierzęce stało się nieodzownym pokarmem w życiu czło-

wieka (Balthazar i in., 2017). Mleko jest wydzieliną gruczołu mlekowego i powstaje poprzez 

syntezę oraz dyfuzję składników z krwi w procesie laktogenezy (Park i Haenlein, 2006; Bal-

thazar i in., 2017). Mleko owcze charakteryzuje się zawartością około 18,3% suchej masy, 

6,0% tłuszczu, 5,2% białka oraz 4,9% laktozy (Molik i in., 2021). W porównaniu do mleka 

krowiego zawiera więcej składników mineralnych i witamin, zwłaszcza rozpuszczalnych 

w wodzie, oraz jest bardziej kaloryczne – jego wartość energetyczna wynosi 5932 kJ/kg 

(Danków i Pikul, 2011; Molik i Daniel, 2021).  

Wśród czynników determinujących produkcję mleka wyróżnić można: krótki okres 

laktacji owiec, ich niską produktywność czy sezonowość produkcji. Przewiduje się, że zapo-

trzebowanie na mleko owcze będzie miało w kolejnych latach tendencję wzrostową m.in. ze 

względu na jego szerokie zastosowanie jako żywność funkcjonalna (Biegalski i Cais-

-Sokolińska, 2022). Istotną cechą mleka owczego jest jego wyjątkowy profil lipidowy oraz 

zawartość kwasów tłuszczowych (Gao i in., 2024). Tłuszcz w mleku występuje w formie glo-

bulek (o średnicy około 3,6 µm w przypadku mleka owczego) emulgowanych w fazie wodnej 

mleka (Balthazar i in., 2017; Moatsou i Sakkas, 2019). Globulki te stanowią kluczowy ele-

ment strukturalny mleka, mający duże znaczenie zarówno technologiczne, jak i żywieniowe 

oraz biologiczne. Pojedyncza kulka tłuszczowa zawiera rdzeń z triacyloglicerolami, związ-

kami zbudowanymi z kwasów tłuszczowych o różnej wielkości i właściwościach fizycznych. 

W mleku owczym najczęściej występują kwasy tłuszczowe zawierające 4, 16 i 18 atomów 

węgla oraz jedno wiązanie podwójne (Moatsou i Sakkas, 2019). Globulki tłuszczu mlecznego 

pokryte są ochronną błoną bogatą m.in. w białka, glikolipidy, fosfolipidy, karotenoidy, chole-

sterol czy witaminy rozpuszczalne w tłuszczach (Gantner i in., 2015; Moatsou i Sakkas, 

2019). Rolą tej osłonki jest stabilizacja globulki tłuszczowej w formie emulsji, ochrona globu-

lek przed agregacją i koalescencją oraz pełnienie funkcji fizycznej bariery zapobiegającej 

hydrolizie triacylogliceroli przez enzymy lipolityczne (Gantner i in., 2015). Podczas przetwa-

rzania mleka w procesach produkcji przetworów mlecznych dochodzi do uszkodzenia struktu-

ry osłonki tłuszczowej. Dodatkowo, poddawanie mleka wirowaniu, ogrzewaniu czy chłodze-

niu prowadzi do utraty fosfolipidów, które stanowią istotną część tej osłonki (Mohamed i in., 

2022). Micele tłuszczu w mleku owczym są niewielkich rozmiarów, co skutkuje większą sta-

bilnością i odpornością na deformację ich błony oraz zapewnia lepszą wydajność metaboli-

zmu i wyższą strawność lipidów (Gantner i in., 2015; Mohapatra i in., 2019).  

Kwas tłuszczowy to związek organiczny zbudowany z łańcucha węglowodorowego 

zakończonego grupą karboksylową (Hames i Hooper, 2007). Te występujące w naturze mają 

parzystą liczbę atomów węgla w łańcuchu i długość od 4 do 26 atomów. Ze względu na ich 

budowę można podzielić je na kwasy tłuszczowe nasycone, jednonienasycone oraz wielonie-

nasycone. Lipogeneza kwasów tłuszczowych syntetyzowanych de novo w tkankach zwierzę-

cych zachodzi m.in. w gruczole mlekowym, a substratem do tego procesu jest acetylo-CoA, 

który pochodzi z przemian węglowodanów i białek (Jelińska, 2005). Kwasy tłuszczowe są 

kluczowe dla prawidłowego funkcjonowania ludzkiego organizmu i mają istotny wpływ na 

sferę poznawczą, społeczną oraz emocjonalną człowieka. Warto zaznaczyć, że są podstawo-

wym budulcem mózgu, układu nerwowego oraz każdej komórki ciała, ponieważ wchodzą 

w skład błon komórkowych (Wilczyńska, 2012).  

Badania wykazały, że surowe mleko owcze cechuje się wysokim poziomem krótko- 

i średniołańcuchowych kwasów tłuszczowych, z czego zawartość tych cennych metabolicznie 

takich jak kwas kapronowy, kaprylowy, kaprynowy czy laurynowy jest znacznie wyższa 
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w porównaniu z mlekiem krowim. W mleku owczym długołańcuchowe nasycone kwasy 

tłuszczowe stanowią od 20 do 45% jego składu i są składnikami lipidów, fosfolipidów, gliko-

protein oraz lipoprotein w organizmie (Molik i Kordeczka, 2020). Charakterystyczne dla mle-

ka owczego jest również wyższe stężenie kwasu masłowego, kwasów omega-3 oraz sprzężo-

nego kwasu linolowego (CLA) niż w mleku innych przeżuwaczy oraz duży poziom kwasu 

wakcenowego, czyli fizjologicznego prekursora CLA (Balthazar i in., 2017; Mohapatra i in., 

2019). Kwas masłowy jest w stanie indukować ekspresję cząsteczek przeciwzapalnych 

w makrofagach, ponadto w modelu zapalenia okrężnicy wywołanego u myszy stwierdzono, 

że znacznie hamuje wytwarzanie przez neutrofile cytokin prozapalnych czy chemokin (Du 

i in., 2024). Odpowiednie proporcje izomerów kwasu wakcenowego obniżają poziom tkanki 

tłuszczowej i tempo jej odkładania, jednocześnie zwiększając wykorzystanie substratów glu-

kozy w procesie lipolizy. Przeprowadzone na otyłych szczurach badanie dowiodło, że kwas 

wakcenowy zmniejsza całkowitą zawartość tłuszczu w organizmie i zmniejsza wielkość adi-

pocytów (Rutkowska i in., 2015). Wykazano, że w jogurcie z mleka owczego wśród kwasów 

tłuszczowych dominują kwas palmitynowy, mirystynowy, a także oleinowy, który ma właści-

wości obniżające poziom cholesterolu LDL (Balthazar i in., 2017). 

Sprzężony kwas linolowy (CLA) to grupa pozycyjnych i geometrycznych izomerów 

kwasu linolowego C18:2 (Cichosz i Czeczot, 2012). Syntezę CLA w największym stopniu 

przeprowadzają bakterie acidofilne i bifidobakterie zasiedlające żwacz w procesie izomeryza-

cji oraz biouwodorowania kwasu linolowego i α-linolenowego (Danków i Pikul, 2011; Rut-

kowska i in., 2015). CLA może być jednym z najsilniej działających przeciwnowotworowo 

związków naturalnych, hamujących rozwój nowotworów zarówno na etapach inicjacji 

i promocji, ale także progresji. Udowodniono, że hamuje proliferację komórek nowotworo-

wych czerniaka, jelita grubego, prostaty, jajników oraz sutka (Cichosz i Czeczot, 2012; Rut-

kowska i in., 2015). Kolejne badania wykazały, że CLA zmniejsza powierzchnię zmian miaż-

dżycowych u myszy, które żywione były pokarmem z dodatkiem CLA przez okres 2 miesięcy 

(Janczy, 2012). Dieta bogata w CLA skutkuje zmniejszeniem ilości tkanki tłuszczowej 

i zwiększeniem masy mięśniowej, poprzez modulowanie adipokin, cytokin i TNF-alfa oraz 

wzmożenie β-oksydacji w mięśniach szkieletowych (Karwat i in., 2013). CLA zapobiega za-

nikowi odporności u zwierząt, a u ludzi wpływa korzystnie na układ immunologiczny poprzez 

zwiększenie poziomu limfocytów T, IL-1, IL-10 oraz immunoglobulin A i M, co potencjalnie 

może mieć istotne znaczenie w rekonwalescencji po zachorowaniu na COVID-19 (Rutkowska 

i in., 2015; Flis i in., 2022). 

Najpopularniejsza metodą przetwarzania mleka jest proszkowanie, jednak metoda ta 

skutkuje niepożądaną utratą składników odżywczych spowodowaną działaniem wysokich 

temperatur. Alternatywnym sposobem obróbki mleka jest jego liofilizacja polegająca na od-

wodnieniu poprzez sublimację zamrożonego produktu. Stosowane w tej metodzie parametry 

minimalizują uszkodzenia produktów końcowych, więc jest ona odpowiednia dla substancji 

wrażliwych na ciepło, takich jak mleko. Dodatkowo produkty poddane liofilizacji można ła-

two przywrócić do ich pierwotnej formy poprzez ich nawodnienie (Kim i in., 2010; Marty-

siak-Żurowska i in., 2020). W badaniu przeprowadzonym przez Zhang i in. (2022) porównano 

profil lipidowy mleka koziego w postaci liofilizowanej oraz suszonej rozpyłowo. Wyniki wy-

kazały, że liofilizat zawierał około 6% więcej jednonienasyconych kwasów tłuszczowych oraz 

o 50% więcej długołańcuchowych wielonienasyconych kwasów tłuszczowych omega-6, 

w tym ponad czterokrotnie więcej kwasu arachidonowego (Zhang i in., 2022). Badanie prze-

prowadzone przez Cavazos-Garduño i in. (2016) porównujące profil lipidowy mleka ludzkie-

go w postaci liofilizowanej oraz suszonej rozpyłowo wykazało, że liofilizat zawierał wyższe 

stężenia kwasu laurynowego, mirystynowego, palmitynowego, stearynowego, oleinowego 

i linolowego w porównaniu z mlekiem świeżym. W porównaniu do mleka sproszkowanego 

liofilizat zawierał wyższe stężenia wszystkich tych kwasów tłuszczowych z wyjątkiem kwasu 
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oleinowego oraz linolowego (Cavazos-Garduño i in., 2016). Liofilizacja mleka nie powoduje 

znaczących strat w zawartości kwasów tłuszczowych również w mleku krowim, co pokazało 

doświadczenie wykonane przez Yao i in. (2016). Dlatego celem przeprowadzonych badań 

było porównanie zawartości kwasów tłuszczowych w mleku owczym oraz jego liofilizacie. 

 

Materiał i metody 
 

Do badań przeznaczono 15 matek polskich owiec górskich w wieku 4–5 lat o masie ciała 

45±5 kg. Stanówkę przeprowadzono w dniach od 15 do 20 października. Maciorki wykociły 

się pomiędzy 20 a 25 marca. Matki przeznaczone do doświadczenia odchowywały pojedyn-

cze jagnięta. W okresie trwania doświadczenia owce żywiono systemem tradycyjnym zgodnie 

z normami opracowanymi przez Instytut Zootechniki (1993). Zwierzęta otrzymywały sianoki-

szonkę, siano oraz paszę treściwą (śruta zbożowa). Indywidualne próby mleka pobierano 

trzykrotnie. Pierwsze pobranie mleka wykonano w 10. dniu po wykocie, kolejne w 20. i 30. 

dniu laktacji. Mleko po pobraniu zamrażano w temperaturze –80°C w celu przygotowania do 

procesu liofilizacji i przeprowadzenia analiz kwasów tłuszczowych. 

Zamrożony preparat mleka wprowadzono do liofilizatora laboratoryjnego – LyoQuest 

-85 Plus- firmy Telstar, w którym ciśnienie było poniżej 10 Pa. Proces przeprowadzano przez 

7 dni aż do otrzymania liofilizatu mleka. Oznaczenia zawartości kwasów tłuszczowych 

w mleku i liofilizacie wykonano metodą chromatografii gazowej przy użyciu chromatografu 

TRACE GC Ultra Thermo Electron- Milan Italy, kolumna SUPELCOWAX 10.30 m., ø 0.53 

mm., 1.0 µm. (kapilarna kwarcowa) według metodyki podanej przez Manna J. (1964). Bada-

nia wykonano w laboratorium Katedry Genetyki, Hodowli i Etologii Zwierząt Uniwersytetu 

Rolniczego w Krakowie. Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy użyciu pro-

gramu SAS v.9.3 wykorzystując jednoczynnikową analizę wariancji oraz Test Scheffego. 

 

Wyniki 
 

Zmiany zawartości nasyconych kwasów tłuszczowych w mleku owczym i jego liofilizacie 

przedstawiono w tabeli 1. 
 

Tabela 1. Porównanie zawartości kwasów nasyconych w mleku owczym i liofilizacie 

Table 1. Comparison of saturated fatty acid content in sheep’s milk and freeze-dried milk 

 

Kwasy tłuszczowe 

(g/100 g kwasów tłuszczowych) 

Fatty acids  

(g/100 g fatty acids) 

 

Mleko owcze 

Sheep milk 

 

Liofilizat 

Freeze-dried milk 

Kwas masłowy 

Butyric acid 

2,837±0,3 2,957±0,4 

Kwas kapronowy 

Caproic acid 

2,371±0,3 2,513±0,3 

Kwas kaprylowy 

Caprylic acid 

2,469±0,3 2,506±0,3 

Kwas kaprynowy 

Capric acid 

6,891±0,9 6,888±1,2 

Kwas laurynowy 

Lauric acid 

3,529±0,6 3,549±0,06 

Kwas mirystynowy 

Myristic acid 

8,699±1,39 8,554±1,38 

Kwas pentodekanowy 

Pentadecanoic acid 

1,049±0,02 1,145±0,02 

Kwas palmitynowy 

Palmitic acid 

23,761±8,74 23,281±8,66 

Kwas margarynowy 

Margaric acid 

1,006±0,23 1,042±0,21 
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Kwas stearynowy 

Stearic acid 

11,368±2,36 11,658±2,44 

Kwas arachidowy                                       0,208±0,04 

Arachidic acid  

0,213±0,04 

 

Przeprowadzone badania wykazały, że zarówno mleko owcze jak i liofilizat charakte-

ryzowały się najwyższą zawartością kwasu palmitynowego (C16:0). Drugim z kolei kwasem 

nasyconym o najwyższej zawartości zarówno w mleku jak i liofilizacie był kwas stearynowy 

(C18:0). Średnia zawartość kwasu mirystynowego (C14:0) w mleku i liofilizacie była podob-

na i wynosiła odpowiednio (8,699±1,39, 8,554±1,38 g/100 g). Liofilizat mleka owczego cha-

rakteryzował się korzystną zawartością kwasu masłowego (C4:0) i kapronowego (C6:0). Nie 

wykazano zmian w zawartości pozostałych kwasów tłuszczowych, szczególnie w przypadku 

kwasów kaprynowego (C10:0), laurynowego (C12:0) i kaprylowego (C8:0) (mających wyjąt-

kowe właściwości w regeneracji skóry). Przeprowadzone badania nie wykazały istotnych róż-

nic w zawartości nasyconych kwasów tłuszczowych w mleku i liofilizacie. Uzyskane wyniki 

badań dotyczące zawartości nienasyconych kwasów tłuszczowych przedstawiono w tabeli 2. 

 
Tabela 2. Porównanie zawartości kwasów nienasyconych w mleku owczym i liofilizacie 

Table 2. Comparison of unsaturated fatty acid content in sheep’s milk and freeze-dried milk 

 

Kwasy tłuszczowe 

(g/100 g kwasów tłuszczowych) 

Fatty acids  

(g/100 g fatty acids) 

 

Mleko owcze 

Sheep milk 

 

 

Liofilizat 

Freeze-dried milk 

Kwas dekaenowy 

Decanoic acid 

1,55±0,01 1,57±0,01 

Kwas mirystoleinowy 

Myristoleic acid 

0,104±0,01 0,102±0,01 

Kwas palmitoleinowy (n-9) 

Palmitoleic acid (n-9) 

0,357±0,01 0,382±0,01 

Kwas palmitoleinowy (n-7) 

Palmitoleic acid (n-7) 

0,939±0,02 0,983±0,02 

Kwas heptadecenowy 

Heptadecenoic acid 

0,484±0,01 0,472±0,01 

Kwas oleinowy (n-9) 

Oleic acid (n-9) 

25,104±4,32 24,924±5,37 

Kwas wakcenowy (n-7) 

Vaccenic acid (n-7) 

2,806±0,04 2,972±0,03 

Kwas gadoleinowy 

Gadoleic acid 

0,090±0,01 0,85±0,01 

 

Przeprowadzone badania wykazały zbliżony poziom kwasu oleinowego (C18:1 (n-9) 

w mleku (25,104±4,32 g/100 g) i liofilizacie (24,924±5,37 g/100 g). Badania nie wykazały 

różnic w zawartości kwasu wakcenowego C18:1 (n-7). Analizując zawartość kwasów niena-

syconych w mleku i liofilizacie, wykazano, że zawartość kwasu C10:1 i C16:1 (n-7) w mleku 

i liofilizacie była podobna. Przeprowadzone badania nie wykazały różnic w zawartości kwasu 

heptadecenowego (C17:1), palmitoleinowego C16:1 (n-9), mirystoleinowego (C14:1) oraz 

gadoleinowego (C20:1). Zmiany zawartości wielonienasyconych kwasów tłuszczowych 

przedstawiono w tabeli 3. 
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Tabela 3. Porównanie zawartości kwasów wielonienasyconych w mleku owczym i liofilizacie 

Table 3. Comparison of polyunsaturated fatty acid content in sheep’s milk and freeze-dried milk 

 

Kwasy tłuszczowe 

(g/100 g kwasów tłuszczowych) 

Fatty acids  

(g/100 g fatty acids) 

 

Mleko owcze 

Sheep milk 

 

 

Liofilizat 

Freeze-dried milk 

Kwas linolowy 

Linoleic acid 

2,759±0,04 2,646±0,02 

Kwas γ-linolenowy 

γ-linolenic acid 

0,119±0,01 0,116±0,01 

Kwas α-linolowy 

α-linoleic acid 

1,610±0,01 1,579±0,01 

Sprzężony kwas linolowy 

Conjugated linoleic acid  

1,191±0,01 1,215±0,01 

 

W analizowanym mleku owczym wykazano, że zawartość kwasu linolowego C18:2 

(n-6) wynosiła (2,759±0,04 g/100 g), a w przypadku liofilizatu (2,646±0,02 g/100 g). Nie 

wykazano również różnic w zawartość kwasu α-linolowego C18:3 (n-3) i γ-linolenowego 

C18:3 (n-6) w mleku i liofilizacie. Przeprowadzone badania wykazały, że zawartość kwasu 

kwasu CLA w liofilizacie była wyższa (1,215±0,01 g/100 g) w odniesieniu do zawartości 

w mleku surowym (1,191±0,01 g/100 g). Przeprowadzone badania dotyczące wielonienasy-

conych kwasów tłuszczowych w mleku i liofilizacie nie wykazały różnic istotnych statystycz-

nie.  

 

Omówienie wyników 
 

Przeprowadzone badania wykazały, że proces liofilizacji nie wpływa na obniżenie zawartości 

kwasów tłuszczowych. W przypadku kwasów nienasyconych wykazanie stężenia w liofiliza-

cie mogły być skutkiem lotności kwasów krótkołańcuchowych, które łatwiej ulegają degrada-

cji. W procesie uzyskiwania liofilizatu przeprowadzana jest sublimacja, która może doprowa-

dzić do utraty związków lotnych. Kwasy nasycone długołańcuchowe, takie jak mirystynowy 

i palmitynowy, charakteryzują się większą stabilnością termiczną, natomiast podczas procesu 

liofilizacji może dojść do ich nieznacznych strat z powodu np. ich utlenienia. Zawartość kwa-

sów tłuszczowych nienasyconych w większości charakteryzowała się tendencją wzrostową 

w liofilizacie, ponieważ utrzymują one swoją stabilność dzięki zachowaniu niskiej temperatu-

ry i ciśnienia. Ponadto, na ich trwałość wpływa wyeliminowanie wody w procesie liofilizacji 

i zwiększenie koncentracji składników w suchej masie. Wykonana analiza wykazała wzrost 

zawartości CLA w liofilizacie, co mogło być efektem izomeryzacji kwasu linolowego 

w warunkach liofilizacji oraz powstawania sprzężonych dienów. Zmniejszenie zawartości 

pozostałych, oznaczonych w liofilizacie, kwasów wielonienasyconych może być efektem ok-

sydacji, hydrolizy enzymatycznej, czy degradacji chemicznej.  

Uzyskane wyniki badań wykazały, że proces liofilizacji pozwala na zachowanie za-

wartości kwasów tłuszczowych adekwatnie do mleka surowego. Liofilizacja jest skuteczniej-

szą metodą konserwacji mleka w porównaniu do procesu proszkowania. Badania przeprowa-

dzone przez Ibrahima i Khalifę (2015) na mleku wielbłądzim wykazały, że zawartość kwasów 

tłuszczowych na 100 g mleka wynosiła 97,96 g w mleku świeżym i 98,1 g w liofilizacie. Ko-

lejne badania prowadzone przez Friend i in. (1983) oraz Martysiak-Żurowską i in. (2020), 

dotyczące określenia profilu kwasów tłuszczowych w mleku kobiecym i jego liofilizacie wy-

kazały, że liofilizacja nie powoduje istotnych zmian w profilu kwasów tłuszczowych zawar-

tych w mleku. Proces liofilizacji pozwala na zachowanie składników bioaktywnych mleka 

i zastosowanie w medycynie czy farmacji. Mleko w formie liofilizatu łatwiej przechowywać 

oraz transportować. Dodatkowo, długie magazynowanie nie wpływa negatywnie na jego 

skład i nie wymaga szczególnych warunków. Ponadto, mleko liofilizowane charakteryzuje się 
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większą zawartością składników odżywczych w porównaniu do mleka w proszku, co wykaza-

ły badania na mleku kozim przeprowadzone przez Zhanga i in. (2022).  

Liofilizat mleka owczego, a zwłaszcza substancje bioaktywne w nim zawarte, mogą 

być zastosowane do produkcji suplementów diety w profilaktyce wielu chorób. Rozwój cho-

rób cywilizacyjnych a także proces starzenia się społeczeństwa zmusza do poszukiwania natu-

ralnych substancji biologicznie wspomagających proces leczenia, jednocześnie nieobciążają-

cych funkcjonowania organizmu. W przypadku mleka owczego ważnymi lipidami biologicz-

nie czynnymi są: kwas masłowy, CLA oraz sfingolipidy (składniki błon cząsteczek tłuszczu). 

Najbardziej aktywny biologicznie izomer CLA to cis-9, trans-11, który hamuje występowanie 

i rozwój raka skóry (Wang i Jones, 2004). Badania Park i in. (2010) wykazały, że suplemen-

tacja CLA przyspiesza gojenie się ran skóry poprzez regulację funkcji przeciwutleniających 

i przeciwzapalnych. Stwarza to możliwość do zbadania powierzchniowego wpływu CLA na 

proces gojenia się ran. Biomateriały hydrożelowe wzbogacane substancjami bioaktywnymi 

mleka owczego mogą mieć więc szczególne znaczenie. Wprowadzenie naturalnych substancji 

bioaktywnych w opatrunki hydrożelowe może przyspieszyć proces gojenia się ran. Badania 

Mansour i in. (2015) wykazały, że zwiększenie zawartości tłuszczu w kosmetykach przyspie-

sza gojenie oparzeń i zmniejsza nasilenie stanu zapalnego, przyspiesza obkurczanie się rany, 

minimalizuje blizny i poprawia leczenie ran oparzeniowych. Liofilizacja mleka owczego po-

zwala na zachowanie jego właściwości chemicznych i biologicznych, co czyni je atrakcyjnym 

surowcem w projektowaniu hydrożelowych materiałów biomedycznych poprawiających kom-

fort leczenia trudno gojących się ran.  

Przeprowadzone badania wykazały, że liofilizacja jest procesem pozwalającym na za-

chowanie cennych substancji bioaktywnych mleka. W przypadku mleka owczego szczególnie 

ważna jest zwartość kwasu CLA, który wykazuje działanie antyoksydacyjne, przeciwnowo-

tworowe. Liofilizat z mleka owczego jest zatem naturalnym produktem, który może być 

wprowadzony do hydrożelowych materiałów biomedycznych wykorzystywanych do regene-

racji zmian skórnych i wspomagać gojenie się ran.  
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COMPARISON OF FATTY ACID CONTENT IN SHEEP’S MILK AND ITS 

FREEZE-DRIED FORM 

 

Edyta Molik, Piotr Szatkowski, Zuzanna Flis, Piotr Zapletal, Henryk Pustkowiak,  

Wiktoria Ślusarczyk, Anna Ptak 

 

SUMMARY 

 

Sheep’s milk is a natural product rich in bioactive substances that can be used in the preven-

tion of lifestyle diseases. The fatty acid content, especially CLA, may be of particular im-

portance. The aim of the study was to compare the fatty acid content in raw sheep’s milk and 

its freeze-dried form. The study was conducted on 15 Polish Mountain Sheep ewes, matched 

for age and body weight. After collection, the milk was frozen at –80°C and then freeze-dried. 

The fatty acid content of the milk and freeze-dried product was determined by gas chromatog-

raphy. The results were analysed statistically using Scheffe’s test. The studies showed that the 

freeze-drying process did not contribute to a reduction in fatty acid content, especially CLA, 

which has antioxidant properties. 
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