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Plonowanie soi 
w doświadczeniach PDO

Innowacyjny program, jakim jest „Inicjatywa białko-

wa COBORU”, poprawę bilansu paszowego i białkowe-

go w kraju upatruje w zwiększeniu powierzchni upra-

wy rodzimych roślin białkowych i niemodyfi kowanej 

genetycznie soi. 

Wyniki badań PDO w kraju i w rejonie sugerują, 

że dla tego gatunku nadchodzą pozytywne zmiany. 

W 2018 roku zostało założonych łącznie 40 doświad-

czeń z soją w całym kraju, celem poznania możliwości 

uprawy tego gatunku w różnych rejonach, także tam 

gdzie dotychczas uważano to za nieuzasadnione. Po-

szerzenie zakresu badań wynika z dużej dysproporcji 

odmian soi. Różnice dotyczą głównie potencjału plo-

nowania, wczesności, wysokości roślin, wysokości osa-

dzania dolnych strąków i innych właściwości użytko-

wych. Dwa ostatnie lata były niezwykle korzystne dla 

uprawy soi. Wysokie temperatury powietrza w okresie 

dojrzewania spowodowały równomierne zasychanie 

odmian i umożliwiły zbiór nasion o małej zawartości 

wody. Nasiona o dobrych parametrach jakościowych 

mogą być zachętą do uprawy tego gatunku. Nale-

ży jednak pamiętać, że soja silnie reaguje na warunki 

agro-meteorologiczne panujące w sezonie wegetacyj-

nym, a jej plonowanie powinno się kalkulować na tle 

wielolecia. 

W 2018 roku w doświadczeniach Porejestrowego 

Doświadczalnictwa Odmianowego badano 33 odmia-

ny soi. Badania w rejonie prowadzone były w SDOO 

w Sulejowie, ZDOO w Masłowicach i ZDOO w Kawę-

czynie. Odmiany uszeregowano w grupach wczesno-

ści w zależności od długości okresu wegetacji. Wyni-

ki plonowania odmian pochodziły z 2017 i 2018 roku 

i zostały zestawione w % wzorca, w skali kraju i rejonu. 

Gwiazdką oznaczone zostały odmiany, których wyni-

ki plonowania pochodziły z jednego roku. Średni plon 

odmian w kraju nie różnił się od plonowania w rejonie 

i był na podobnym poziomie. 

W grupie odmian bardzo wczesnych i wczesnych 

w badaniach uczestniczyły 4 odmiany. W kraju najle-

piej plonowały odmiany: Bohemians (94% wzorca – 

33,8 dt/ha) i Adsoy (93% wzorca – 33,5 dt/ha), a w rejo-

nie Erica (94% wzorca – 34,1 dt/ha) i Bohemians (93% 

wzorca – 33,8 dt/ha).

Grupa odmian średniowczesnych i średniopóźnych 

liczyła 12 odmian, a najlepiej w kraju plonowały od-

miany: Acardia (113% wzorca – 40,7 dt/ha), Abelina 

i Sirelia. W rejonie, podobnie jak w kraju, najwyższy 

plon odnotowano u odmian: Acardia i Sirelia. 

W grupie odmian późnych uczestniczyło 10 od-

mian. W kraju najlepiej plonowały odmiany Viola 

(110% wzorca –39,6 dt/ha) i ES Comandor (109% wzor-

ca –39,2 dt/ha), a w rejonie GL Melanie (115% wzorca 

–41,7 dt/ha) i ES Comandor (112% wzorca –40,7 dt/ha).

Ostatnia grupa to odmiany bardzo późne. Wśród 7 

badanych odmian, w kraju dominowały: Kofu (110 % 

wzorca – 39,6 dt/ha) i Naya (107 % wzorca – 38,5 dt/ha), 

a w regionie najwyższy plon osiągnęły: Coraline (117 % 

wzorca – 42,5dt/ha) i Kofu (112 % wzorca – 40,7 dt/ha).

Przedstawione wyniki plonowania były podstawą 

do utworzenia Listy Odmian Zalecanych do uprawy na 

terenie województwa łódzkiego dla soi w roku 2019. 

Znalazły się na niej odmiany: Abelina, GL Melanie 
i Sirelia.

Ilona Śpiewak

COBORU Stacja Doświadczalna

Oceny Odmian w Sulejowie

www.sulejow.coboru.pl
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Tłuszcze paszowe 
Tłuszcze paszowe stosuje się w celu: 

• zwiększenia koncentracji energii netto, po to aby:

- poprawić ujemny bilans energii,

- zwiększyć wydajność mleka,

- zwiększyć wydajność tłuszczu mleka,

- poprawić wskaźniki rozrodu;    

• zwiększenia koncentracji energii netto, bez ryzyka kwasi-

cy żwacza, w tym SARA;

zwiększenia efektywności wykorzystania energii z dawki 

pokarmowej przez zmniejszenie syntezy metanu w żwaczu 

(powstawanie metanu w żwaczu to strata energii; metan 

jest gazem cieplarnianym i jego emisja do środowiska po-

winna być ograniczana);

• poprawienia wskaźników rozrodu (niezależnie od po-

prawy bilansu energii; istotny, pozytywny wpływ nienasyco-

nych kwasów tłuszczowych z grupy omega-3); 

• modyfi kowania składu chemicznego mleka, w tym za-

wartości tłuszczu w mleku.

Efekty ze stosowania dodatków tłuszczowych w żywieniu 

krów zależą od:

• okresu laktacji – większych efektów można spodziewać 

się w okresie największego zapotrzebowania na energię, 

czyli w okresie wczesnej laktacji;

• numeru laktacji – większych efektów w produkcji mleka 

można spodziewać się u wieloródek niż u pierwiastek;

• dawki dodatku tłuszczowego;

• rodzaju tłuszczu w dodatku tłuszczowym (skład kwasów 

tłuszczowych).

Dlaczego stosuje się tłuszcze chronione ?
Dodatki tłuszczowe mogą zawierać kwasy tłuszczowe 

nasycone (tylko wiązania C-C) i nienasycone (wiązania C-C 

i C=C). Nienasycone kwasy tłuszczowe podlegają procesom 

bakteryjnego biouwodorowania w żwaczu, w których wy-

niku w treści wypływającej ze żwacza do ksiąg i dalej do tra-

wieńca znajduje się więcej kwasów nasyconych niż w daw-

ce pokarmowej. Biouwodorowanie jest sposobem, w jakim 

drobnoustroje żwacza „bronią się” przed nienasyconymi 

kwasami tłuszczowymi. Ich negatywny wpływ na drobno-

ustroje żwacza, zwłaszcza na bakterie rozkładające włókno 

(bakterie celulolityczne), skutkuje zmniejszoną strawnością 

włókna. W takiej sytuacji, zwiększenie koncentracji energii 

w dawce przez dodatek tłuszczu „niwelowane” jest przez 

mniejszą ilość energii pochodzącej z fermentacji włókna 

w żwaczu.

Pozytywne znaczenie dodatków tłuszczowych dla wskaź-

ników rozrodu krów jest powszechnie znane. Ten wpływ 

nie wynika tylko z poprawienia bilansu energii, ale także 

z pozytywnego wpływu nienasyconych kwasów tłuszczo-

wych (głównie z grupy omega-3) na regulację hormonalną 

układu rozrodczego, a także z ich oddziaływania przeciw-

zapalnego. Oddziaływanie nienasyconych kwasów tłusz-

czowych na organizm krowy, w tym na jej rozród jest moż-

liwe tylko wtedy, gdy nie zostaną one „zmienione” w żwaczu 

w procesach biouwodorowania i będą wchłonięte w jelicie 

cienkim krowy.      

Aby uniknąć negatywnego wpływu kwasów tłuszczo-

wych, zwłaszcza nienasyconych, na drobnoustroje żwa-

cza, a jednocześnie móc dostarczać krowie nienasyconych 

kwasów tłuszczowych wchłanianych w jelicie, stosuje się tak 

zwane tłuszcze chronione. W odróżnieniu od białka chro-

nionego, ochrona tłuszczu ma na celu przede wszystkim 

ochronę żwacza przed negatywnym działaniem tłuszczu, 

a w drugiej kolejności na sterowaniu ilością i składem tłusz-

czu by-pass (więcej kwasów omega-3). Najpopularniejszymi 

tłuszczami chronionymi są mydła wapniowe, które wymy-

ślono ponad 30 lat temu, po to aby ograniczyć negatywny 

wpływ nienasyconych kwasów tłuszczowych na drobno-

ustroje żwacza.  

Rodzaje tłuszczów chronionych    
W poszukiwaniach najlepszego, tj. najbardziej efektyw-

nego sposobu stosowania tłuszczu paszowego, wykształci-

ły się 3 metody produkcji dodatków tłuszczów przeznaczo-

nych dla krów mlecznych:

- mydła wapniowe kwasów tłuszczowych;

- tłuszcze uwodorowane (hydrogenated fats);

- tłuszcze frakcjonowane (fractionated fats). 

Mydła wapniowe to najpopularniejsze i bardzo efektywne 

dodatki tłuszczowe stosowane w dawkach dla krów mlecz-

nych. W odróżnieniu od mydeł sodowych (rozpuszczalnych 

w wodzie, pieniących się), mydła wapniowe są nierozpusz-

czalne w wodzie, a także w płynie żwacza, gdy jego pH jest 

w zakresie 6-7. Pewnej hydrolizy mydeł można spodziewać 

się w warunkach kwasicy żwacza. Dopiero w trawieńcu, gdy 

pH treści jest kwaśne dochodzi do hydrolizy mydeł, w któ-

rej uwalnia się jon Ca+2 oraz wolne kwasy tłuszczowe, prze-

znaczone do wchłaniania jelitowego. Najczęstszym źródłem 

kwasów tłuszczowych preparatach mydeł wapniowych jest 

olej palmowy, a także olej rzepakowy. Mydła zawierają oko-

ło 82-84% tłuszczu ogólnego i 10-12% popiołu surowego 

(głównie Ca). Gdy produkowane są na bazie oleju palmo-

wego zawierają około 48% kwasu palmitynowego (C16:0), 

5% kwasu stearynowego (C18:0), 36% kwasu oleinowego 

(C18:1) i 9% kwasu linolowego (C18:2). Charakteryzują się 

bardzo dobrą relacją ceny do zawartości tłuszczu ogólnego. 

Cechą charakterystyczną mydeł wapniowych jest ich spe-

cyfi czny zapach. Czy jest on jednak „nadmiernie specyfi czny” 

dla krów mlecznych i powoduje ich gorszy apetyt ? Tego nie 

potwierdzono w badaniach naukowych. A może mydła nie-

przyjemnie pachną hodowcy, a jeszcze bardziej doradcy ży-

wieniowemu z konkurencyjnej fi rmy paszowej….. ? Szcze-

gólnie uzasadnione jest stosowanie mydeł wapniowych 

w dawkach TMR, bo ich zmieszanie z innymi paszami zna-

cząco niweluje specyfi czny zapach.  

Tłuszcze uwodorowane zawierają około 99% tłuszczu 

ogólnego i około 0.15-0.5% popiołu surowego. Te, które 

obecne są na polskim rynku produkowane są głównie z ole-

ju palmowego lub rzepakowego. Mogą zawierać tylko kwa-

sy tłuszczowe nasycone lub mieszaninę kwasów nasyco-

nych (50%) i nienasyconych (50%).

Tłuszcze frakcjonowane produkowane są przede wszyst-

kim na bazie oleju palmowego. Zawierają około 99% tłusz-

czu ogólnego i 0.1% popiołu surowego. Udział kwasu pal-

mitynowego, czyli kwasu C16:0, wynosi zwykle 75-80%. 

W tłuszczach frakcjonowanych kwasy tłuszczowe znajdują 

się w formie wolnych kwasów tłuszczowych, monoglicery-

dów lub trójglicerydów. 

W każdej cząsteczce trójglicerydu znajdują się 3 cząstecz-

ki kwasów tłuszczowych (mogą być nasycone i nienasyco-

ne) oraz glicerol. W warunkach żwacza trójglicerydy ulegają 

szybkiej hydrolizie do wolnych kwasów tłuszczowych i glice-

rolu, który fermentowany jest podobnie jak cukry. Ze wzglę-

du na fakt, że uwolnione kwasy tłuszczowe są głównie na-

sycone (kwas palmitynowy), nie szkodzą drobnoustrojom 

żwacza. Znaczna ich część łączy się w żwaczu w sole wap-

niowe, magnezowe czy potasowe i w takiej formie przepły-

wają do trawieńca, w którym podlegają hydrolizie kwaśnej 

z powrotem do wolnych kwasów tłuszczowych, które mogą 

być wchłaniane w dwunastnicy.      

Dostosowywać rodzaj tłuszczu (skład kwasów tłusz-
czowych) do okresu laktacji ?

Zawartość w mleku kwasu palmitynowego, czyli kwasu 

C16:0, w dużym stopniu zależy od wielkości jego pobrania 

przez krowy. Gdy krowa pobiera dawkę pokarmową z dużą 

zawartością tego kwasu, można spodziewać się zwiększenia 

jego zawartości w mleku, a przez to zwiększenia zawartości 

tłuszczu w mleku, a tym samym wydajności tłuszczu (kg/

dzień). Udowodniono, że stosowanie dodatków paszowych 

z dominującym udziałem kwasu palmitynowego zwiększa 

efektywność produkcji mleka (ile kg mleka można uzyskać 

z 1 kg pobranej suchej masy), w stosunku do dawek bez do-

datku tłuszczu lub gdy stosowane są inne źródła tłuszczu. 

Z kolei dostarczanie organizmowi krowy kwasu stearyno-

wego, czyli kwasu C18:0, pozwala na poprawę ujemnego 

bilansu energii, typowego dla okresu pierwszych 60-100 dni 

laktacji.         

Z powyższych powodów istnieje uzasadnienie do stoso-

wania różnych rodzajów tłuszczu, zawierających różne kwa-

sy tłuszczowe, w różnych okresach laktacji krowy:

• kwas stearynowy, czyli C18:0 – w okresie ujemnego 

bilansu energii;

• kwas palmitynowy, czyli C16:0 – w okres pełnej laktacji 

i końca laktacji – możliwość uzyskania większej ceny za mle-

ko, przez zwiększenie wydajności  tłuszczu w mleku;

• kwasy nienasycone, tj. linolowy, czyli C18:2 i linolenowy, 

czyli C18:3 (omega-3) w okresie wczesnej laktacji, w przygo-

towaniu krowy do rozrodu oraz w okresie wczesnej ciąży.  

Należy przypuszczać, że koncepcja dostosowywania 

składu kwasów tłuszczowych do okresu laktacji będzie obo-

wiązywała w przyszłości. 

Podsumowanie
1. Stosowanie dodatków tłuszczowych, w ilości 0.5-2.5% 

suchej masy dawki (150-700 g/dzień), jest uzasadnione fi zjo-

logicznie, produkcyjnie i ekonomicznie.

2. Wybór dodatku tłuszczowego powinien uwzględniać 

nie tylko jego cenę, ale także skład kwasów tłuszczowych. 

3. Dodatki tłuszczowe zawierające kwas palmitynowy 

powodują zwiększenie zawartości tłuszczu w mleku, a tak-

że wydajności mleka i tłuszczu. Ich stosowanie jest szcze-

gólnie uzasadnione u krów po okresie szczytu laktacji, także 

w ostatnich 2-3 miesiącach laktacji.  

 Zygmunt M. Kowalski1, Michał Lach2

1Katedra Żywienia i Dietetyki Zwierząt, 

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Agrofi t, Gliwice

Dlaczego tłuszcze paszowe w dawkach dla krów mlecznych? Tłuszcze paszowe (dodatki tłuszczowe) to dodatki paszowe, które stosuje się w dawkach dla krów 
mlecznych,  zwykle w ilości 300-500 g/dzień. 
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Zapotrzebowanie krów 
na energię - sposoby pokrycia 

Defi cyt energetyczny zwykle kojarzony jest z:

- wadliwym przygotowaniem do porodu

- złą dawką pokarmową po porodzie i w laktacji

Powyższe przyczyny są oczywiste ale nie mogą być je-

dynym tłumaczeniem. Zbyt rzadko problemy związane 

z defi cytem energetycznym wiązane są ze zbyt nikim po-

braniem suchej masy pasz przez krowy. Ilość pobranej 

suchej masy pasz jest ( powinna być )  kluczowym za-

gadnieniem podczas rozważań na temat ujemnego bi-

lansu energetycznego. Należy pamiętać, że około 75% 

całej energii z jakiej korzysta krowa pochodzi z przemian 

w żwaczu i właśnie jego wypełnienie jest kluczowym za-

gadnieniem.

Niesatysfakcjonujące pobranie suchej masy pasz ma 

podłoże wieloczynnikowe i należy do nich zaliczyć:

- jakość pasz objętościowych (smak, stabilność tlenowa)

- zawartość suchej masy kiszonek

- strawność kiszonek

- długość stołu paszowego 

- dostęp do poidła i czystość wody w nim będącej

- dostęp do lizawek solnych

- chłodzenie krów w okresie upałów (zraszanie, wen-

tylowanie)

W ostatnich kilku latach dużo czasu poświęca się za-

gadnieniu strawności kukurydzy i to zagadnienie zasłu-

guje na głębszy opis.

 Zaledwie trzy dekady temu roślina ta była rzadką rośli-

ną na polu. I oczywiście rzadko znajdowała się w dawka 

pokarmowych krów mlecznych. W 1990 r, w dobie jej ni-

skiego udziału w dawkach krowy będące pod oceną  do-

iły zaledwie 4131 kg rocznie.

Wraz z biegiem lat kukurydza dynamicznie wchodziła 

do „jadłospisu” krów. Niestety popełniano i niestety wciąż 

się popełnię szereg szkolnych błędów. Rośliny zbyt wcze-

śnie cięte i cięte na kawałki 2 – 4 centymetrowe powodo-

wały kaskadę strat. Wraz z wyciekającymi sokami (bo za 

wcześnie cięte) tracono cukry, białko czy minerały. Nie-

rozdrobnione ziarno „wzbogacało” obornik. Innymi sło-

wy kukurydza była w silosie ale znaczna jej część omijała 

przewód pokarmowy krowy. 

Wraz z nabieranym doświadczeniem w uprawie i ki-

szeniu tej rośliny hodowcy i żywieniowcy zaczęli zwracać 

uwagę na niedoskonałości tej rośliny. Bo  kukurydza oka-

zała się rośliną wielu sprzeczności.

Dlaczego?

Kiedy jest zakiszane całe ziarno to pożądane są: umiar-

kowanie wysoki udział suchej masy (~ 65%), duża ilości 

skrobi w suchej masie (72 – 75%) i suche łodygi. I spełnie-

nie tych oczekiwań jest stosunkowo łatwe i praktycznie 

uzależnione tylko od aury.

Kiedy jednak zakiszamy całe rośliny oczekuje się:

1. Wysokiego plonu suchej masy

2. Optymalnej zawartości suchej masy (32 – 38%) 

3. Wysokiej zawartości skrobi (32 – 36% w s.m.)

Skąd takie oczekiwania?

Skrobia to główny składnik energetyczny. To napęd dla 

produkcji mleka.

Zawartość suchej masy determinuje wartość energe-

tyczną części wegetatywnych kukurydzy. Wraz ze wzro-

stem suchej masy wzrasta zawartość ligniny w łodydze. 

Lignina nie podlega trawieniu przez przewód pokarmo-

wy bydła. Zatem krowa konsumując kiszonkę o wysokiej 

zawartości suchej masy pobiera dużą ilość balastu - ligni-

ny, którego nie jest w stanie wykorzystać.

Jednocześnie łodygi i liście silnie zlignifi kowane są bar-

dzo sprężyste, a w związku z tym trudno poddają się ubi-

janiu w pryzmie. Wprowadzają tlen, który jest trudny do 

usunięcia. Sytuacja ta nie sprzyja przygotowaniu smacz-

nej kiszonki z kukurydzy. Pamiętajmy, że proces fermen-

tacji wymaga warunków beztlenowych.

Wysoka zawartość ligniny ogranicza nie tylko straw-

ność samej kukurydzy ale także całej dawki.

Dodatkowo lignina jest składnikiem redukującym po-

branie pasz w ogóle.

Podsumujmy pierwszy  scenariusz: późne cięcie na 

kiszonkę to duża zawartość skrobi ale niższa strawność 

i gorsze warunki fermentacji w silosie. 

Sytuacja odwrotna jest następująca.

Wcześniejsze cięcie kukurydzy na kiszonkę kiedy ło-

dygi są jeszcze w dużej mierze zielone znacznie popra-

wia strawność nie tylko łodygi i liści ale też całej dawki 

w ogóle. Cięte kawałki takiej rośliny są plastyczne i łatwo się 

ubijają w pryzmie stwarzając lepsze (beztlenowe) warun-

ki fermentacji. Proporcja kwasów: mlekowego, octowego 

i masłowego decyduje o smaku kiszonki. Dużo mleko-

wego i absolutny brak masłowego to gwarancja sukcesu 

kiszonkarskiego. Krowy chętniej pobierają tę paszę.

Niestety wcześnie cięta kukurydza to mniej skrobi 

w ziarnach.

Stąd hodowcy mieszańców kukurydzy zaoferowa-

li hodowcom bydła nowe odmiany z efektem stay gre-

en. Przypomnę, że jest to cecha dzięki której liście i łodygi 

są zielone dłużej podczas wegetacji. Skutkiem tego rośli-

ny dłużej akumulują składniki pokarmowe, a okres zbioru 

może być wydłużony. Mieszańce z tą cechą łatwiej się za-

kiszają bo w roślinie jest więcej wody.

To wielka zaleta tej cechy. Niestety to co najważniejsze 

czyli strawność będąca pochodną zawartości ligniny po-

została bez istotnych zmian. 

Wciąż pozostawał problem pogodzenia wysokiej za-

wartości skrobi z pożądaną suchą masą i wysoką straw-

nością.

Po latach oczekiwań pojawiły się odmiany, które roz-

wiązały ten kłopot. Są to mieszańce o wyższej strawności 

włókna. Na czym polega ten fenomen?

Włókno w dzisiejszym rozumieniu żywieniowca to:

- NDF (neutral detergent fi ber) – włókno nierozpusz-

czalne w obojętnym detergencie 

- ADF (acid detergent fi ber) – włókno nierozpuszczalne 

w kwaśnym detergencie.

NDF to celuloza, hemiceluloza i lignina. ADF jest czę-

ścią NDFu i zawiera celulozę i ligninę. To właśnie NDF 

sprawia, że roślina zachowuje pozycję pionową. W du-

żym uproszczeniu ilość NDFu informuje jak chętnie pasza 

będzie pobierana, mówi o dojrzałości rośliny. Natomiast 

zawartość ADFu wskazuje jak dobrze bądź jak słabo bę-

dzie pasza trawiona. Zarówno NDF jak i ADF zawierają li-

gninę, która z punku widzenia chemii włóknem nie jest 

lecz z powodu jej funkcji do tej grupy ją zaliczamy.

Zasadniczą różnicą pomiędzy NDFem i ADFem jest za-

wartość hemicelulozy. W kiszonkach z kukurydzy, które 

od wielu lat analizujemy AgriNirem udział NDFu oscyluje 

wokół wartości 39 – 45%, a ADFu 22 – 26% ( wartości do-

tyczą suchej masy). 

W typowych odmianach mieszańców kukurydzy he-

miceluloza otoczona jest pierścieniem ligniny. Grubość 

i szczelność tego pierścienia najpierw ogranicza, a potem 

uniemożliwia dostęp mikrofl ory żwacza do hemicelulozy. 

W konsekwencji pierścień ten  limituje strawność włókna.

Odmiany o podwyższonej strawności w wyniku prac ho-

dowlanych mają zmienioną budowę struktury łodygi. Nie 

ma u nich typowego, zwartego pierścienia ligniny, któ-

ra tworzy strukturę luźniejszą, pozwalającą na docieranie 

drobnoustrojów żwacza do hemicelulozy i jej trawienia.

To wielki, milowy krok na rzecz efektywniejszego wy-

korzystania te rośliny przez przeżuwaczy.

Kilka lat temu prowadziliśmy wspólnie z producentem 

takich odmian test z zachowaniem wymogów doświadcze-

nia naukowego. Krowy mające w dawce kiszonkę z kukury-

dzy z odmiany strawnej produkowały 2,6 kg mleka więcej 

w porównaniu do typowej odmiany kiszonkarskiej. 

Wniosek nasuwa się sam. Wobec poszukiwania me-

tod pokrycia potrzeb energetycznych krów poszukiwa-

nie pasz, które są lepiej wykorzystywane (trawione) przez 

krowy wydaje się być naturalną drogą.

Zbigniew Lach

OHZ Osięciny Sp. z o.o.

Dynamiczny wzrost potencjału genetycznego krów mlecznych na całym świecie skutkuje wzrostem wydajności. Niestety ten wzrost okupiony 
wzrostem zaburzeń wynikających min. z deficytu energetycznego. Głównym zaburzeniem jest subkliniczna i kliniczna ketoza. Jej następstwem jest 
niesatysfakcjonujące tempo wejścia w laktację, zaburzenia w sferze rozrodu i w końcu większe od zakładanego brakowanie zwierząt.
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Bezpieczna Duża Rodzina
Towarzystwo Ubezpieczeń Wzajemnych „TUW” jest instytucją partnerską w ogólnopolskim programie Karta Dużej Rodziny wspierającym rodziny z co 
najmniej trójką dzieci. Na podstawie imiennej ogólnopolskiej Karty Dużej Rodziny TUW „TUW” udziela ubezpieczającym się rodzinom wielodzietnym 
zniżek w ubezpieczeniach komunikacyjnych i majątkowych.

Towarzystwo Ubezpieczeń Wzajemnych „TUW” jako 

partner programu ogólnopolskiej Karty Dużej Rodziny 

oferuje zniżki do 15% na ubezpieczenia komunikacyjne 

dla pojazdów należących do „dużej rodziny” oraz do 30% 

zniżki w zakresie ubezpieczeń: mieszkań, domów, gospo-

darstw rolnych i następstw nieszczęśliwych wypadków.

Zniżki w ubezpieczeniach majątkowych i komunikacyj-

nych, oferowane w programie ogólnopolskiej Karty Du-

żej Rodziny, nie są bez znaczenia w skromnych zazwyczaj 

budżetach rodzin wielodzietnych, które mimo wielu co-

dziennych domowych wydatków, starają się jak najlepiej 

dbać o bezpieczeństwo i zdrowie swoich dzieci, jak rów-

nież o wartość majątku, który w przyszłości potomkowie 

będą dziedziczyć.

Ogólnopolska Karta Dużej Rodziny przysługuje rodzi-

nom z co najmniej trójką dzieci (rodzina 3+), niezależnie 

od dochodu. Upoważnia ona do korzystania ze zniżek, ulg 

i rabatów na komunikację, wstęp do placówek kultury, 

parków narodowych, ośrodków sportu i rekreacji, a także 

na zakupy oraz usługi w placówkach handlowych i usłu-

gowych na obszarze całego kraju, jeżeli są one partnerami 

programu KDR. Aby otrzymać Kartę Dużej Rodziny nale-

ży złożyć wniosek o jej wydanie w gminie odpowiadają-

cej miejscu zamieszkania. Karta wydawana jest bezpłatnie 

każdemu członkowi rodziny 3+. Rodzice mogą korzystać 

z kart dożywotnio, dzieci do 18 roku życia lub do ukończe-

nia nauki, maksymalnie do 25 roku życia. Jeśli w rodzinie 

są dzieci niepełnosprawne, wówczas ogólnopolska Karta 

Dużej Rodziny wydawana jest na czas orzeczenia o nie-

pełnosprawności. Karta przysługuje również rodzinom za-

stępczym oraz rodzinnym domom dziecka.

Ogólnopolski program Karta Dużej Rodziny przyczy-

nia się do poprawy sytuacji ekonomicznej rodzin 3+, do-

ceniając w ten sposób znaczenie rodzin wielodzietnych 

w naszym społeczeństwie. Karta Dużej Rodziny to jeden 

z instrumentów polityki prorodzinnej funkcjonujący 

w każdej gminie, mieście i całym kraju. Program promu-

je model rodziny wielodzietnej, co ma niemałe znaczenie 

wobec spadającej dzietności polskich rodzin tak w mia-

stach, jak i na wsi. Jest również dowodem uznania dla co-

dziennej, nieraz trudnej pracy wychowawczej z dziećmi, 

wykonywanej przez rodziców bądź opiekunów, jak rów-

nież wysiłku fi nansowego, jaki muszą ponieść, aby dzieci 

mogły w pełni korzystać z możliwości rozwoju intelektual-

nego i fi zycznego uczestnicząc w zajęciach edukacyjnych, 

kulturalnych czy sportowych. Często zajęcia te są odpłat-

ne i odbywają się poza miejscem zamieszkania dziecka, na 

które musi ono dojechać. Zniżki oferowane przez partne-

rów ogólnopolskiej Karty Dużej Rodziny umożliwiają więc 

nie tylko atrakcyjniejsze i bezpieczniejsze życie najmłod-

szego pokolenia w rodzinie wielodzietnej, interesujące 

spędzenie wolnego czasu i wakacji, lecz także zwiększa-

ją szanse życiowe i edukacyjne dzieci wychowywanych 

w rodzinach wielodzietnych miejskich i wiejskich.

Z dniem 1 stycznia 2015 roku program ogólnopolskiej 

Karty Dużej Rodziny przekształcił się w Ustawę o Karcie 

Dużej Rodziny. Ustawa pozwala na łączenie karty ogól-

nopolskiej z lokalnymi (samorządowymi) programami 

wsparcia dla rodzin wielodzietnych, dla których już wcze-

śniej partnerem w niektórych jednostkach samorządo-

wych było Towarzystwo Ubezpieczeń Wzajemnych „TUW”.

- Wzajemność ubezpieczeniowa, która w swoim za-

łożeniu nie jest nastawiona na zysk, lecz na zaspokoje-

nie potrzeb osób ubezpieczonych, wpisuje się w pełni 

w program pomocy rodzinom wielodzietnym – zazna-

czyła Prezes Zarządu Towarzystwa Ubezpieczeń Wzajem-

nych  „TUW” Ewa Stachura-Kruszewska. Jest to również wy-

raz prospołecznej i prorodzinnej działalności TUW „TUW”, 

najstarszego towarzystwa ubezpieczeń wzajemnych 

w Polsce, założonego w pierwszych latach transformacji, 

w 1991 roku.  A wszystko w myśl zasady: „Ubezpieczajmy 

się u siebie”.

Zapraszamy do naszego Biura i Oddziałów.

Towarzystwo Ubezpieczeń Wzajemnych „TUW”
Biuro Regionalne w Łodzi
ul. Swojska 4, 91-342 Łódź

tel. 42 640-69-80

e-mail: lodz@tuw.pl

www.tuw.pl

  



| Informacje z rynku „Zjazdowa” |

15

Strączki zamiast mięsa?
ŚWIEŻE I ZDROWE BO ZE ZJAZDOWEJ 

W Polsce najczęściej z tej grupy warzyw uprawia się ta-

kie gatunki jak: groch, fasola, bób. Ostatnio coraz więk-

szą popularnością cieszy się soja. Jest ona szczegól-

nie atrakcyjna dla wegetarian, gdyż zawiera białko o puli 

aminokwasów zbliżonej do białka pochodzenia zwierzęcego. 

Z tego samego powodu do łask wracają nieco zapomniane 

soczewica i ciecierzyca.

Wartość odżywcza warzyw strączkowych
Częścią jadalną warzyw strączkowych są owoce – tak zwa-

ne strąki, które (zależnie od gatunku, odmiany i stadium doj-

rzałości w czasie zbioru) mogą być spożywane w całości 

(strąk z nasionami) lub częściowo (tylko nasiona). Cechuje je 

zasobność w węglowodany, białko oraz składniki mineralne 

(potas, fosfor i wapń oraz witaminy, w szczególności z grupy 

B i witaminę C).

BIAŁKO
Warzywa strączkowe zawierają najwięcej białka spośród 

wszystkich roślin uprawnych – białko stanowi od 17 do na-

wet 40% suchej masy. Jego wysoka zawartość dotyczy głów-

nie suchych nasion strączkowych. Najwięcej białka zawierają 

soja i soczewica, następnie groch oraz fasola.

WĘGLOWODANY
Węglowodany stanowią około 60% masy suchych nasion 

roślin strączkowych i są to głównie:

- skrobia (nie występuje w nasionach soi);

- monosacharydy - glukoza, fruktoza, galaktoza i arabinoza;

- oligosacharydy - sacharoza, rafi noza, stachioza i werba-

skoza;

- błonnik pokarmowy - nie ulega trawieniu w przewo-

dzie pokarmowym człowieka  i  wykazuje działanie  regulują-

ce pracę  jelit,  obniżające  poziom  cholesterolu  oraz stężenie 

glukozy we krwi.

TŁUSZCZE
Tłuszcz stanowi około 2% masy nasion strączkowych. Wy-

jątkiem jest soja, w której jego zawartość przekracza 20%.

Tłuszcze te charakteryzują się bardzo dobrym składem 

kwasów tłuszczowych, z których 70% stanowią nienasycone 

kwasy tłuszczowe (linolowy, linolenowy i oleinowy). Jedno-

cześnie warzywa strączkowe nie zawierają cholesterolu.

Czy strączki mogą zastąpić mięso?
Warzywa strączkowe stanowią dobre źródło białka roślin-

nego. Jest to białko, które charakteryzuje się innym składem 

aminokwasowym niż białko zwierzęce pochodzące z mleka i 

mięsa. Strączki zawierają mało metioniny, ale za to sporo lizy-

ny i tryptofanu. Same strączki nie są w stanie całkowicie zastą-

pić mięsa w diecie. Aby dostarczyć pełną pulę aminokwasów 

do organizmu, należy łączyć je z orzechami i zbożami, które 

także dostarczają sporą ilość aminokwasów, w szczególności 

metioniny.

Kolejnym problemowym składnikiem w dietach bez-

mięsnych jest żelazo. Prawdą jest, że przyswajalność żelaza 

pochodzącego z roślin (niehemowego) jest gorsza niż po-

chodzącego z produktów zwierzęcych (hemowego). Żeby 

zwiększyć przyswajalność tego pierwiastka, należy jeść za-

wierające go produkty w połączeniu z witaminą C, która 

wspomaga jego wchłanianie w przewodzie pokarmowym. 

W związku z tym powinno się tak komponować posiłki, żeby 

łączyć ze sobą warzywa strączkowe z produktami bogatymi 

w witaminę C, np. papryką, natką pietruszki czy ziemniakami.

Charakterystyka niektórych warzyw strączkowych 
SOJA
Suche  nasiona  soi  zawierają  pełnowartościowe białko 

o składzie podobnym do białka zwierzęcego (zawiera 19 z 20 

aminokwasów). W białku sojowym brakuje tylko izoleucyny.

Zawartość białka wynosi nawet 43% w suchej masie 

(36g/100 g); nasiona soi zawierają również tłuszcz i może być 

go aż 20% w suchej masie (20 g/100 g), z czego 12,2 g stano-

wią wielonienasycone kwasy tłuszczowe.

50 g ziaren soi = 1 szklanka mleka = 150 g mięsa wołowego

Soja jest dobrym źródłem wapnia i witaminy K – dlatego  

jej nasiona  powinny  być  spożywane przez  osoby  z  grupy  

ryzyka  wystąpienia choroby  osteoporozy

Nasiona soi to bogactwo takich składników jak: magnez 

oraz kwas foliowy, a także pierwiastki śladowe (mangan 

i miedź), które są niezbędne do prawidłowego funkcjonowa-

nia układu enzymatycznego oraz odporności komórkowej.

Ponadto soja zawiera praktycznie cały komplet aminokwa-

sów w proporcjach bardzo zbliżonych do tak zwanego białka 

wzorcowego (zwierzęcego).

Dzięki obecności lecytyny, witamin (B1, B2, B6), kwasu fo-

liowego oraz unikatowych mikroelementów (miedzi, selenu, 

cynku) soja:

• wzmacnia odporność organizmu,

• działa przeciwmiażdżycowo,

• obniża poziom cholesterolu we krwi,

• przeciwdziała chorobom serca,

• reguluje gospodarkę wodno-elektrolitową organizmu,

• zmniejsza ryzyko chorób nowotworowych,

• usprawnia funkcjonowanie układu nerwowego (w tym 

np. poprawia pamięć i koncentrację).

SOCZEWICA
Obecnie soczewica jest powszechnie stosowana w kuchni 

arabskiej i indyjskiej. Niemcy podają ją jako danie noworocz-

ne, wierząc, że zapewni domowi dobrobyt.

W Polsce ta roślina strączkowa jest trochę zapomniana. 

Szkoda, gdyż jej nasiona są pełne wartości odżywczych:

• zawierają 25% białka w suchej masie (9 g/100 g) oraz 20% 

tłuszczu (0,4 g/100 g);

• są bogate w żelazo, fosfor i magnez, a także witaminy z grupy B.

Rodzaje soczewicy:

• Soczewica czerwona, która jest najpopularniejsza, to 

pozbawiona łupinki soczewica brązowa (dzięki braku łupin-

ki jest lepiej przyswajana przez organizm). Łatwo się rozgo-

towuje, dlatego jest idealnym składnikiem zup. Nie wymaga 

wcześniejszego namaczania.

Soczewica brązowa, która charakteryzuje się wyrazistym 

smakiem, często jest składnikiem wegetariańskich pasztetów 

i pieczywa. Można jej użyć także do wyrobu mielonych kotle-

tów lub gulaszu.

Soczewica zielona odznacza się bardzo delikatnym sma-

kiem. Po ugotowaniu nie rozpada się, lecz zachowuje syp-

kość. Można zrobić z niej pasty kanapkowe lub farsz do piero-

gów czy krokietów. Dobrze komponuje się także z sałatkami.

Soczewica żółta podobnie jak zielona ma delikatny smak. 

Z kolei z czerwoną soczewicą łączy ją to, że łatwo rozpada się 

po ugotowaniu, więc nadaje się także na zupy;

Istnieje jeszcze soczewica czarna, która z wyglądu przy-

pomina kawior i nadaje się do zup oraz pikantnych przeką-

sek. W sklepach można dostać także soczewicę pomarań-
czową, która, podobnie jak czerwona i żółta, ma delikatny, 

słodkawy smak i łatwo się rozgotowuje, dzięki czemu łatwo 

da się z niej zrobić krem lub puree. Można też spotkać socze-
wicę koralową, charakteryzującą się różową barwą.

GROCH
Groch jest kojarzony jako warzywo ciężkostrawne. Nato-

miast jest dość ciężkostrawny, ale tylko wtedy, gdy jest źle ugo-

towany. Gdy nasiona dobrze się wymoczy i doda przypraw 

w czasie gotowania, po jego zjedzeniu nie powinny występo-

wać żadne dolegliwości ze strony układu pokarmowego.

Groch jest bardzo dobrym źródłem białka (9 g/100 g) za-

wierającego szczególnie dużo lizyny i treoniny, a także inne 

aminokwasy egzogenne, a więc takie, które  musimy  dostar-

czać  z  pożywieniem, gdyż nasz organizm ich nie syntetyzuje.

Ma niski indeks glikemiczny – to kolejna zaleta, którą powin-

ni dostrzegać zwłaszcza chorzy na cukrzycę typu II, ponieważ 

gotowany groch powoli i stopniowo uwalnia glukozę.

Dzięki dużej zawartości błonnika wspiera organizm w wal-

ce z chorobami nowotworowymi oraz zmniejsza ryzyka ich 

wystąpienia,. Badania naukowe dowodzą, że groch odgrywa 

dużą rolę w zapobieganiu nowotworowi jelita grubego, po-

maga w leczeniu raka piersi, trzustki, prostaty, płuc czy białaczki.

Więcej o warzywa strączkowych na stronie*: 

www.akademiadobregosmaku.sggw.pl

Źródło tekstu: www.akademiadobregosmaku.sggw.pl

*skróty pochodzą od redakcji

Białko stanowi niezbędny składnik odżywczy diety człowieka. Głównym jego źródłem jest przede wszystkim mięso, inne produkty pochodzenia zwierzęcego, ryby, a także 
strączki. Warzywa strączkowe należą do rodziny  Fabaceae  (bobowate). Żyją one w symbiozie ze specjalnymi rasami bakterii korzeniowych, które posiadają zdolność 
wiązania  wolnego  azotu  z  powietrza. 
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