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JOLANTA KROL, ANETA BRODZIAK, ANNA LITWINCZUK

PODSTAWOWY SKEAD CHEMICZNY I ZAWARTOSC
WYBRANYCH BIALEK SERWATKOWYCH W MLEKU KROW
ROZNYCH RAS I W SERWATCE PODPUSZCZKOWEJ

Streszczenie

Celem podjetych badan bylo okreslenie wptywu rasy krow na sktad chemiczny i zawarto$¢ wybranych
bialek serwatkowych w mleku i serwatce podpuszczkowej. Badaniami objgto 2278 prob mleka, w tym 789
pochodzito od krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-biatej, 486 — polskiej holsztynisko-
fryzyjskiej odmiany czerwono-bialej, 768 — simentalskiej oraz 235 — jersey. Analizowano podstawowy
sktad chemiczny (zawarto$¢ biatka ogolnego, kazeiny, tluszczu, laktozy i suchej masy), a takze wybranych
bialek serwatkowych (a-laktoalbuminy, B-laktoglobuliny, laktoferyny, albuminy serum i lizozymu).
Stwierdzono istotny wplyw rasy na zawarto$¢ podstawowych sktadnikow chemicznych i wybranych bia-
ek serwatkowych. Krowy rasy jersey produkowaly mleko wyrdzniajace si¢ istotnie (p < 0,01) pod wzgle-
dem zawartos$ci ocenianych sktadnikow. Serwatka uzyskana z mleka krow tej rasy charakteryzowata sig
najwigksza zawartoscia bialka ogdlnego, w tym kazeiny. Istotnie wigcej bialek serwatkowych zawieralo
natomiast mleko i serwatka kréw rasy simentalskiej. Wykazano, ze serwatka zawierata ponad 50 % mniej
suchej masy, w tym sladowe ilosci thuszczu i o ponad 70 % mniej kazeiny niz mleko.

Stowa kluczowe: rasy krow, mleko, serwatka podpuszczkowa, biatka serwatkowe

Wprowadzenie

Gloéwnym biatkiem mleka jest kazeina, ktora stanowi okoto 80 % biatka ogdlne-
g0. Jest to najwazniejsze biatko z uwagi na wysoka warto$¢ technologiczng. Jej zawar-
tos¢ decyduje o szybko$ci powstawania skrzepu oraz jego zwig¢ztosci [5, 9]. W aspek-
cie prozdrowotnym szczegdlnie wazna jest zawartos¢ w mleku funkcjonalnych biatek
serwatkowych, a przede wszystkim: -laktoglobuliny, a-laktoalbuminy oraz laktofery-
ny. Biatka te wykazujg wielokierunkowe oddziatywanie na organizm cziowieka, zapo-
biegajac wystgpowaniu wielu schorzen cywilizacyjnych [4, 7, 20]. Gtowne zrdodio tych
biatek stanowi serwatka, uboczny produkt w przemysle mleczarskim przy produkcji
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seroOw. Rocznie w Polsce powstaje ponad milion ton serwatki. W roku 2009 jej pro-
dukcja wyniosta 1,1 mln ton, w tym 160 tys. ton serwatki w postaci statej, przy ogdlnej
produkcji mleka 12,4 min ton od 2585 tys. kréw [12]. Dawniej serwatke traktowano
jako odpad zanieczyszczajacy srodowisko. Obecne technologie pozwalajg na rozdzie-
lenie poszczegdlnych frakcji biatek serwatkowych, co umozliwia ich szersze wykorzy-
stanie w przemysle spozywczym i farmaceutycznym. Ich dodatek do zywnosci prowa-
dzi do zwigkszenia warto$ci odzywczej i poprawy cech sensorycznych produktow,
jednoczes$nie podnoszac ich walory prozdrowotne [7, 10, 16].

Celem podjetych badan bylo okreslenie wptywu rasy kréw na sktad chemiczny
1 zawarto$¢ wybranych biatek serwatkowych w mleku i serwatce podpuszczkowe;.

Material i metody badan

Badaniami objeto mleko trzech podstawowych ras krow uzytkowanych mlecznie
w Polsce, tj. polskiej holsztynsko-fryzyjskiej, wystepujacej w dwoch odmianach barw-
nych, tj. czarno- i czerwono-biatej, jersey oraz simentalskiej. Krowy uzytkowano
w systemie intensywnym, tzn. utrzymywano je w oborach wolno stanowiskowych
i zywiono wedhug systemu TMR. W sktad dawki pokarmowej wchodzily pasze objeto-
sciowe (kiszonka z kukurydzy, sianokiszonka, siano), tresciwe oraz mieszanki mine-
ralno-witaminowe. t.gcznie do analiz pobrano 2278 probek mleka, z czego 789 pocho-
dzito od krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-biatej, 486 — pol-
skiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czerwono-biatej, 768 — simentalskiej oraz 235 —
jersey.

W celu uzyskania serwatki podpuszczkowej prowadzono enzymatyczng koagula-
cj¢ kazeiny za pomoca podpuszczki. W tym celu mleko odtluszczano (wirujac w temp.
4 °C przez 10 min przy 16000%g), a nastgpnie podgrzewano do temp. 30 - 32 °C
w tazni wodnej. Podpuszczke (0,66 g-100 cm™; Fromase ® 220TL Granulate, DSM
Food Specialities, Francja) dodawano w ilo$ci 0,25 cm® do 25 cm® mleka.

W pobranych probach mleka i serwatki podpuszczkowej oznaczano warto$¢ pH —
pHmetrem (Elmetron CP-401, Polska), podstawowy sklad chemiczny, tj. zawartosc:
biatka ogolnego, thuszczu, laktozy i suchej masy — Infrared Milk Analyzer (Bentley
Instruments, USA) i kazeiny — zgodnie z AOAC [1] oraz stgzenie wybranych biatek
serwatkowych, tj. a-laktoalbuminy (o-La), B-laktoglobuliny (B-Lg), laktoferyny, kro-
wiej albuminy serum (BSA) i lizozymu — wysokosprawng chromatografig cieczowa
w odwrdconym ukladzie faz (RP-HPLC). Wszystkie probki przygotowano zgodnie
z metoda opracowang przez Romero i wsp. [19]. Po odtluszczeniu probki mleka do-
prowadzano do pH = 4,6 za pomoca 0,1 mol-dm™ HC1 (POCh, Polska) w celu kwaso-
wej precypitacji kazein. Nastepnie z kazdej probki pobierano po 7 cm® wydzielonej
serwatki 1 wirowano (wirowka Universal 320R, Hettich Zentrifugen, Niemcy). Probki
po przefiltrowaniu przez bibulowe filtry jakosciowe (Munktell, Niemcy) i strzykaw-
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kowe filtry sterylne (Millipore typ GSTF, USA) poddawano analizie chromatograficz-
nej. Rozdziatlu biatek dokonywano przy uzyciu chromatografu cieczowego ProStar 210
wyposazonego w detektor UV-Vis ProStar 325 (Varian, USA), z wykorzystaniem fazy
ruchomej woda-acetonitryl w gradiencie i kolumny NUCLEOSIL 300-5 C18 (Varian,
USA). Przeprowadzono roéwniez analizy substancji wzorcowych (Sigma, Niemcy).
Identyfikacji jakosciowe] poszczegodlnych substancji dokonywano przy zastosowaniu
programu Star 6.2 Chromatography Workstation (Varian, USA). Analiz¢ ilosciowa
wykonywano metodg wzorca zewnetrznego.

Dane dotyczace wydajnosci mlecznej krow uzyskano z dokumentacji hodowlanej
prowadzonej przez Polska Federacj¢ Hodowcéw Bydta i Producentow Mleka.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie w programie StatSoft Inc. Statistica
ver. 6, stosujac jednoczynnikowa analizg wariancji. Istotno$¢ réznic wyznaczono te-
stem Tukey’a dla roznych liczebnosci, przy poziomie istotnosci p < 0,051 p <0,01.

Whiyniki i dyskusja

Analizujac wyniki zawarte w tab. 1. stwierdzono istotne réznice (p < 0,01) wy-
dajnosci dobowej mleka ocenianych krow. Najwyzsza wydajnoscig charakteryzowaty
si¢ krowy rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-biatej (27,1 kg). Istot-
nie mniej mleka produkowaly krowy rasy jersey, tj. o 6,8 kg. Potwierdzeniem najwyz-
szej wydajnosci dobowej krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-
biatej sa wyniki badan innych autorow [2, 11].

Wykazano, ze mleko krow rasy jersey wyrdzniato si¢ istotnie (p < 0,01) od mleka
pozostatych ras pod wzglgdem zawartosci podstawowych sktadnikow. Zawierato $red-
nio o 1,47 % wigcej suchej masy, w tym o 0,42 % kazeiny, 0,52 % biatka og6lnego
10,97 % thuszczu. Duza zawartos¢ biatka ogolnego (3,62 %), w tym kazeiny (2,74 %),
przy najmniejszej zawartosci ttuszczu (4,16 %), oznaczono w mleku kréw rasy simen-
talskiej, co wptyngto na uzyskanie istotnie (p < 0,01) najkorzystniejszego stosunku
biatkowo-tluszczowego, tj. 0,87, swiadczacego o przydatnosci technologicznej tego
mleka, zwlaszcza do produkcji serow. Nalezy przy tym zaznaczyé¢, ze w przypadku
krow rasy jersey stwierdzono natomiast najnizszy stosunek biatkowo-ttuszczowy
(0,79). Mleko krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej charakteryzowato si¢ naj-
mniejszg zawartoscig biatka ogdlnego, w tym kazeiny, przy stosunkowo duzej zawar-
tosci thuszezu.

Wyniki uzyskane przez Croissant i wsp. [8] potwierdzajg duzg zawarto$¢ podsta-
wowych sktadnikéw chemicznych w mleku krow rasy jersey. Bartowska i wsp. [2] wy-
kazali, ze najwiecej suchej masy (14,99 %, w tym 3,06% kazeiny, 4,19 % biatka ogdlne-
g0, 5,34 % tluszczu 1 4,79 % laktozy) zawieralo mleko pozyskiwane od krow rasy jersey,
za$ najmniej od kréw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czerwono-
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biatej, tj. 13,16 %, w tym 2,45 % kazeiny, 3,34 % biatka ogolnego, 4,39 % thuszczu
14,78 % laktozy. Kuczaj i Blicharski [14] wykazali natomiast, ze mleko krow rasy
polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czarno-bialej, w poréwnaniu z czerwono-
biata, zawierato wigcej biatka i thuszczu, przy mniej korzystnych ich proporcjach.

Wartos¢ pH ocenianego mleka ksztattowata si¢ od 6,68 (polska holsztynsko-
fryzyjska odmiany czerwono-biatej) do 6,72 (simentalska). Uzyskane warto$ci $wiad-
cza o $wiezo$ci analizowanego surowca, a zarazem o jego przydatnosci do przetwor-
stwa.

Rasa krow istotnie (p < 0,01) wplywata rowniez na zawarto$¢ analizowanych bia-
tek serwatkowych (tab. 2). Mleko pozyskiwane od kréw rasy polskiej holsztynsko-
fryzyjskiej zawieralo mniejsza ilo§¢ gléwnych albumin, tj. a-laktoalbuminy
i B-laktoglobuliny, co wplyneto na uzyskanie najmniejszej proporcji tych biatek. Kro-
wy rasy simentalskiej i jersey produkowaty natomiast mleko zawierajace wigcej, od-
powiednio o: 0,18 g-dm™ i 0,08 g-dm™ a-La oraz 0,38 1 0,19 g-dm™ B-Lg. Zawartos¢
BSA ksztattowala si¢ od 0,43 g-dm” w przypadku rasy polskiej holsztynsko-
fryzyjskiej odmiany czarno-biatej do 0,49 g-dm™ w przypadku rasy jersey. Mleko po-
zyskiwane od krow rasy simentalskiej i jersey charakteryzowato si¢ rowniez najwigk-
szym stezeniem laktoferyny i lizozymu. W poréwnaniu z rasg polskg holsztynsko-
fryzyjska roznice zawartosci tych biatek, na korzy$¢ krow rasy simentalskiej 1 jersey,
ksztaltowaly sie, odpowiednio: 22,47 mg-dm™ i 1,64 pg-dm™ oraz 8,37 mg-dm”
i3,38 pg-dm™. Analiza wynikow uzyskanych przez innych autoréw [13, 15, 21]. dot.
mleka krow roznych ras, wskazuje na duza zmienno$¢ zawartosci poszczegdlnych
biatek serwatkowych. Lindmark-Mansson i wsp. [15] w mleku surowym pochodzgcym
z 9 farm zlokalizowanych na terenie Szwecji uzyskali $rednio 1,0 g-dm™ (1,0 -
1,1 ggdm™) o-La i 3,5 g'dm® (2,9 - 4,5 g:dm™) B-Lg oraz 90 mg-dm” (70 -
110 mg-dm™) laktoferyny i byty to iloéci poréwnywalne z wynikami wiasnymi w mle-
ku krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej obu odmian. Wyzszy poziom laktofery-
ny (145,66 - 204,89 mg-dm”) w mleku kroéw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej
uzyskali Wielgosz-Groth i wsp. [22]. W poréwnaniu z wynikami wtasnymi, na znacz-
nie mniejsza zawarto$é laktoferyny (7,30 - 14,73 mg-dm™), przy niemalze dwukrotnie
wiekszym stezeniu lizozymu ($rednio 15,6 pg-dm™), w mleku kréw czarno-biatych
wskazuja Reklewska i wsp. [18]. Z kolei, Wedholm i wsp. [21], analizujgc mleko krow
dwoch ras szwedzkich, tj. czerwono-biatych i holsztynskich, nie wykazali wptywu rasy
na wydajno$¢ mleczng oraz poziom omawianych biatek serwatkowych.

W tab. 3. przedstawiono parametry fizykochemiczne i zawarto$¢ gtdéwnych biatek
serwatkowych w serwatce podpuszczkowej. Wykazano, ze w odniesieniu do wartosci
pH mleka, wartos¢ pH serwatki obnizyta si¢ najmniej (o 0,28) — w przypadku rasy
jersey, a najwigcej, tzn. o 0,47, w przypadku polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany
czarno-bialej. Procentowy udzial suchej masy w serwatce stanowit niespelna 50 %
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suchej masy mleka. Serwatka zawierata $rednio 1,45 % biatka og6lnego, tzn. o ponad
60 % mniej w stosunku do $redniej zawartosci biatka w mleku, wynoszacej 3,67 %.
Najwickszg koncentracjg biatka charakteryzowata si¢ serwatka uzyskana z mleka krow
rasy jersey (1,66 %). Zawarto$¢ kazeiny w serwatce ksztattowata sie od 0,62 % (rasa
simentalska) do 0,89 % (rasa jersey). W poréwnaniu z mlekiem $rednia zawarto$¢ ka-
zeiny w serwatce zmniejszyta si¢ o ponad 70 %. W niewielkim stopniu zmienita si¢
natomiast koncentracja gldéwnych biatek serwatkowych, tj. a-La i B-Lg. Podobnie, jak
w przypadku mleka, najwigkszg zawarto$¢ tych biatek stwierdzono w serwatce uzy-
skanej od krow rasy simentalskiej i jersey. Udziat laktozy w serwatce zmniejszyt si¢
nieznacznie (niespetna 10 %). Najwigksza zawartoscig laktozy charakteryzowata si¢
serwatka uzyskana z mleka krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej odmiany czer-
wono-biatej (4,51 %), a najmniejszag — odmiany czarno-biatej (4,27 %). Zawartos¢
thuszczu w serwatce wynosita od 0,04 % (polska holsztynsko-fryzyjska odmiany czer-
wono-biatej) do 0,06 % (rasa simentalska i jersey). Wyniki wlasne znajdujg potwier-
dzenie w badaniach Bylund [6], wskazujacych na 50 - 60 % zawarto$¢ sktadnikow
odzywczych mleka w serwatce. Wykazano, ze ich udziat jest warunkowany sktadem
chemicznym mleka oraz rodzajem zastosowanej technologii przetwarzania [3]. Zazwy-
czaj w surowej serwatce znajduje si¢ od 0,05 do 0,30 % (m/v) pylu kazeinowego [24].
Wedhug Zadow [23] biatko w serwatce podpuszczkowej stanowi od 0,8 do 0,9 %, cho¢
L. Zander i Z. Zander [24] podajg 0,62 %. Wyniki wlasne wskazuja na wigksza zawar-
tos¢ biatka ogdlnego i laktozy. Résénen i wsp. [17] podaja, ze zawarto$¢ laktozy
w serwatce wynosi 3,54 - 4,18 %. Zawartos¢ thuszczu w serwatce w proszku stanowi
natomiast §rednio 0,8 % [25], a wedlug Zadow [23] od 0,37 do 1,52 %. Wigksza kon-
centracja gtownych biatek serwatkowych, a zwlaszcza B-laktoglobuliny, w serwatce
uzyskanej od rasy simentalskiej i jersey potencjalnie moze mie¢ wpltyw na poprawe
wlasciwosci funkcjonalnych, w tym pianotworczych i zelujacych, roztworéw biatek
serwatkowych.

Whioski

1. Stwierdzono istotny wptyw rasy krow (przy p < 0,05 1 p < 0,01) na zawarto$¢ pod-
stawowych sktadnikow chemicznych i wybranych biatek serwatkowych w mleku
1 serwatce podpuszczkowej.

2. Krowy rasy jersey produkowaty mleko wyrdzniajgce si¢ istotnie (p < 0,01) pod
wzgledem zawarto$ci ocenianych sktadnikow, tj. suchej masy, bialka ogoélnego,
kazeiny i thuszczu. Serwatka podpuszczkowa uzyskana z mleka krow tej rasy cha-
rakteryzowata si¢ rowniez najwigksza zawartoscig bialka ogolnego, w tym kazei-
ny.

3. Istotnie wigcej biatek serwatkowych zawieralo mleko krow rasy simentalskiej
1 uzyskana z tego mleka serwatka.
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[14]
[15]
[16]

[17]

Wykazano, ze serwatka zawierata ponad 50 % mniej suchej masy, w tym §ladowe
ilosci thuszezu i o ponad 70 % mniej kazeiny niz mleko.

Literatura

AOAC: Official Methods of Analysis. Casein Nitrogen Content of Milk. 998.06. AOAC Internation-
al, 2000, Chapter 33, 52.

Bartowska J., Litwinczuk Z., Krél J., Topyta B.: Technological usefulness of milk of cows of six
breeds maintained in Poland relative to a lactation phase. Pol. J. Food Nutr. Sci., 2006, 15 (56), 17-
21.

Bednarski W.: Doskonalenie technologii oraz organizacji przetwarzania serwatki w Polsce. Przem.
Spoz., 2001, 2, 32-34.

Bhat Z.F., Bhat H.: Milk and dairy products as functional foods: a review. Int. J. Dairy Sci., 2011, 6,
1,

1-12.

Bonczar G., Domagata J., Walczycka M.: The influence of ultrafiltration of ewe&acute’s milk on
soft cheeses properties. EJPAU, 2002, 5 (1), #02.

Bylund G.: Dairy processing handbook. Tetra Pack Processing Systems AB, Sweden, 1995.
Chatterton D.E.W., Smithers G., Roupas P., Brodkorb A.: Bioactivity of B-lactoglobulin and
a-lactalbumin — technological implications for processing. Int. Dairy J., 2006, 16, 1229-1240.
Croissant A.E., Washburn S.P., Dean L.L., Drake M.A.: Chemical properties and consumer percep-
tion of fluid milk from conventional and pasture-based production systems. J. Dairy Sci., 2007, 90
(11), 4942-4953.

Felenczak A., Gil Z., Ormian M.: Kappa-kazeina jako wskaznik przydatnosci technologicznej mle-
ka. Rocz. Nauk. Zoot., 2000, 8, 9-13.

Glibowski P.: Zastosowanie bialek serwatkowych w przemysle spozywczym. Przegl. Mlecz., 2004,
9, 10-13.

Heins B.J., Hansen L.B., Seykora A.J., Johnson D.G., Linn J.G., Romano J.E., Hazel A.R.: Cross-
breds of Jersey x Holstein compared with pure Holsteins for productivity, fertility, and body and ud-
der measurements during first lactation. J. Dairy Sci., 2008, 91 (3), 1270-1278.

Rynek mleka — stan i perspektywy. Analizy rynkowe — kwiecien 2010. IERIGZ — PIB, Warszawa
2010.

Krol J., Litwinczuk Z., Brodziak A., Sawicka-Zugaj W.: Bioactive protein content in milk from local
breeds of cows included in the genetic resources conservation programme. Ann. Anim. Sci., 2010,
10 (3), 213-221.

Kuczaj M., Blicharski P.: Porownanie wydajnosci mlecznej krow rasy czarno- i czerwono-bialej
utrzymywanych w tych samych warunkach srodowiskowych. Med. Wet., 2005, 61 (3), 293-296.
Lindmark-Mansson H., Fonden R., Pettersson H.E.: Composition of Swedish dairy milk. Int. Dairy
J.,2003, 13, 409-425.

MclIntosh G.H., Royle P.J., Le Leu R.K., Regester G.O., Johnson M.A., Grinsted R.L., Kenward
R.S., Smithers G.W.: Whey Proteins as Functional Food Ingredients? Int. Dairy J., 1998, 8, 425-434.
Résénen T.L., Alhonen L., Sinervirta R., Keindnen T., Herzig K.H., Suppola S., Khomutov A.R.,
Vepsildinen J., Jdnne J.: A polyamine analogue prevents acute pancreatitis and restores early liver
regeneration in transgenic rats with activated polyamine catabolism. J. Biol. Chem., 2002, 277,
39867-39872.



PODSTAWOWY SKEAD CHEMICZNY I ZAWARTOSC WYBRANYCH BIALEK SERWATKOWYCH... 83

[18] Reklewska B., Bernatowicz E., Reklewski Z., Nal¢cz-Tarwacka T., Kuczynska B., Zdziarski K.,
Oprzadek A.: Zawarto$¢ biologicznie aktywnych sktadnikow w mleku krow zaleznie od systemu
zywienia i sezonu. Zesz. Nauk. Przegl. Hod., 2003, 68, 85-98.

[19] Romero C., Perez-Andujar O., Jimenes S.: Detection of cow’s milk in ewe’s or goat’s milk by
HPLC. Chromatographia, 1996, 42, 181-184.

[20] Smithers, G.W.: Whey and whey proteins — from ‘Gutter-to-Gold’. Int. Dairy J., 2008, 18, 695-704.

[21] Wedholm A., Hallén E., Larsen L.B., Lindmark-Mansson H., Karlsson A.H., All-mere T.: Compari-
son of milk protein composition in a Swedish and a Danish dairy herd using reversed phase HPLC.
Acta Agricult. Scand. Section A, 2006, 56, 8-15.

[22] Wielgosz-Groth Z., Sobczuk-Szul M., Wronski M., Rzemieniewski A.: Wplyw sezonu i poziomu

produkcji na sktad biatkowy mleka krow rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej. Biul. Nauk., 2009,

30, 135-139.

Zadow J.G.: Whey and lactose processing. Elsevier Applied Science, London 1992.

Zander L., Zander Z.: Wspotczesne techniki przetwarzania serwatki. Przem. Spoz., 2007, 4, 6-8.

] Zbikowska A., Zbikowski Z.: Wplyw reakcji biochemicznych w proszkach mlecznych na wtasciwo-

sci funkcjonalne. Przegl. Mlecz., 2007, 5, 10-14.

———
NN
(O N OV}
Pl it

BASIC CHEMICAL COMPOSITION AND CONTENT OF SELECTED WHEY PROTEINS
IN MILK FROM DIFFERENT COW BREEDS AND IN RENNET WHEY

Summary

The objective of the research conducted was to determine the effect of cow breed on the chemical
composition and content of some selected whey proteins in milk and in rennet whey. The research com-
prised 2278 milk samples in total, i.e. 789 samples of milk from the Black and White cow variety of the
Polish Holstein-Friesian breed, 486 from the Red and White cow variety of the Polish Holstein-Friesian
breed, 768 from the Simmental, and 235 from the Jersey cows. Analyzed was the basic chemical composi-
tion of milk (i.e. the contents of total protein, casein, fat, lactose, and dry matter), as well as of the selected
whey proteins (a-lactalbumin, B-lactoglobulin, lactoferrin, bovine albumin serum, and lysozyme). It was
found that the breed had a significant effect on the content of basic chemical compounds and on the con-
tent of selected whey proteins. The Jersey cows produced milk with the contents of the components ana-
lyzed being significantly (p < 0.01) above average. The whey from milk of that cow breed was also char-
acterized by the highest content of total protein including casein. However, the milk and whey from Sim-
mental cows had significantly more whey proteins. It was shown that the content of dry matter in the
whey was more than 50 % lower compared to milk, and it also contained trace quantities of fat and the
casein content therein was ca. 70 % lower.

Key words: cow breeds, milk, rennet whey, whey proteins
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