strict consequency between different per cent of Ca and coagulation time of
the milk, probably other factors next Ca beeng involved (as milk composition,
bacteria present, ete.).

The curd of yoghurt with lower per cent of Ca was softer and more friable.
Production of a yoghurt with low Ca content seems applicable, but at adapted
technology.
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NASA ISKUSTVA U ODRZAVANJU KULTURA BAKTERUJA
MLIECNO-KISELOG VRENJA ZA PROIZVODNJU
KISELOG VRHNJA

Ljerka KRSEV
Zagrebatka miljekara

Uvod

Velika potraZnja uz visoku akumulativnost fermentiranih mljeénih pro-
izvoda &ini ih vrlo cijenjenim i zanimljivim proizvodima za svaku nafu mlje-
karu. Postoji niz &inilaca koje treba imati podjednako pred olima ako se Zeli
proizvesti fermentirani proizvod postojane i odgovarajuée kvalitete.

Nastajanje gruSa odredenih fizikalno-kemijskih i organolepti¢kih svojstava
vrlo je osjetljivo kod svih milje¢no-kiselih proizvoda, a napose kod onih kod
kojih se kao proizvodni organizmi upotrebljavaju mezofilne bakterije mljeéno~
kiselog vrenja. Prisutmost bakteriostatika ili bakteriofaga u mlijeku, lo§ sastav
mlijeka ili nedovoljno aktivna, odnosno nepovoljno sastavljena proizvodna kul-
tura moZe upropastiti svu dnevnu proizvodnju, jer izostane gruSanje vrhnja ili
se dobije netipitan proizvod koji se ne moZe pustiti u promet. A, sve to dovodi
mljekaru u ekonomske gubitke.

Da bi se takvi gubici izbjegli i da bi se proizvodnja mogla pravilno usmje-
riti potrebno je poznavati prosjetnu kvalitetu sirovine, tj. mlijeka (prema go-
diSnjim dobima) i uvjete u vodenju tehnolo8kog postupka proizvodnje fermen-
tiranog proizvoda. Kada se raspolaZe s tim podacima, onda treba odabrati naj-
povoljnije mjere za vodenje tehnolo§kog postupka kako bi se proizveo §to kva-
litetniji konaéni proizvod.

Bave¢i se proizvodnjom kiselog vrhnja (s 12 i 20 % mljefne masti) u Za-
grebatkoj mljekari zamijetili smo, da nam u toj proizvodnji najéeiée poteSkoée
zadrje kasni nastup fermentacije ili potpuno izostajanje gruganja, dak i unutar

204 . : Mljekanstvo 20 (9) 1970



48 sati zrenja vrhnja. Te nam pojave ukazuju na smanjenje ili gubitak sposob-
nosti tvorbe mljefne kiseline wupotrijebljenih proizvodnih sojeva. Obratajuci
posebnu paznju tim sojevima i uvjetima mnjihovog razvoja dosli smo do prakti-
¢énih spoznaja i iskustava s kojima se sluzimo u svakodnevnoj proizvodnji kise-
log vrhnja.

Uredaji u kojima se proizvodi preizvodne kuliure za fermen-
tirane proizvode u »Zagrebacékoj mijekari«

Mikroflora mljecno - kiselih proizvoda

Mikrofloru mljeéno - kiselih proizvoda moZemo podijeliti u dvije grupe,
t to:
1. proizvedni organizmi koji potjefu iz mati€ne kulture sastavljene od
jedne ili viSe vrsta mikroorganizama; i

2. popratni organizmi koji dospijevaju u mljefno - kiseli proizvod putem
pasteriziranog mlijeka ili u toku preizvodnog postupka.

Proizvodni organizmi odluéuju o kemijskim i organolepti¢kim svojstvima
konaérog proizvoda, a oni drugi, popratni ili kontaminantni organizmi mogu
iznenadno izmijeniti poZeljni pravac fermentacije i prouzrotiti $tete u pro-
izvodnji kiselog vrhnja, jogurta i sl

Prema obliku stanice, bakterije mlje¢no-kiselog vrenja mogu biti koki i bacili.
Streptokcki mljecno-kiselog vrenja razvrstavaju se prema temperaturi rasta u ter-
mofilne i mezofilne, Za nas su od mezofilnih najinteresantniji sojevi vrsta Strepto-
coccus lactis, Streptococcus cremoris i sojevi streptokoka tvoraca arome, jer su ti koki
glavni &lanovi ¢istih kultura za kiselo vrhnje.

Streptococcus lactis osnovni i glavni stvaralac grusa u nas$im kulturama je ho-~
mofermentativan mikroorganizam. Nacijepljen u ¢istoj kulturi mikrobiolo§kom usi-
com u 10 ml obranog mlijeka, aktivni soj grusa mlijeko pri optimalnoj temperaturi
za 10 — 12 sati uz pojavu kompakinog gruSa koji nakon 18 sati dosegne kiselost od
37 —40° SH, a nakon 5— 7 dana 50— 52% SH. Streptococcus lactis grusa lakmus mli-
jeko, ne razvija se u podlozi sa 6,59/ NaCl ni u luZnatoj sredini s pH 9,5. Stanice su
mu jajolikog oblika promjera 0,5-—1 mikron, povezane u parovima ili u kratkim
lancima.
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Streptococcus cremoris je po fiziolofkim svojstvima neznatno razli¢it od vrste
Str. lactis. Optimalna temperatura rasta mu je izmedu 25 i 30° C, maksimalna kise-
lost koju izaziva u obranom mlijeku (cca 0,1 9/¢ masti) krete se oko 46° SH. Pri niZim
temperaturama (15 —20°C) neki sojevi tvore znatne koli¢ine hlapljivih kiselina.
Velik broj sojeva vrste Str. cremoris stvara duge lance, a neki sojevi odlikuju se
sposobnodéu tvorbe viskozne konzistencije gru$a, poput one vrhnja.

Aromotvorni streptokoki mljeéno-kiselog vrenju: Str. diacetilactis, Leuconostoc
citrovorum (prije Str. citrovorus) i Leucon. dextranicum (prije Str. paracitrovorus)
imaju velik udio u tvorbi okusa i arome mljeéno-kiselih proizvoda, poput kiselog
vrhnja, kefir- ili svjefeg sira. To su vrste koje tvore male koli¢ine kiseline i zato
se nikada ne primjenjuju same, ve¢ u sastavu mjeSovitih kultura. Str. diacetilactis
ima za nas najveéi znataj kao glavni tlan takvih kultura. Optimalna temperatura
vrenja mu je izmedu 25 i 30°C, a maksimalna kiselost nakon 18 —28 sati iznosi
35 —88° SH. Nacijepljeni mikrobioloSkom u$icom u 10 ml obranog mlijeka, aktivni
ga sojevi gruSaju za 16 — 18 sati, a manje aktivni za 18 —28 sati. Lakmus mlijeko
gru8aju i reduciraju; gru§ je &vrst, ali Cesto s mjehuriéima plina. U mikroskopskoj
slici vide se sitni koki u parovima ili u kratkim landiéima. Da bi na ¢évrstoj podlozi
bolje wodili razliku izmedu kolonija vrste Str. diacetilactis i drugih streptokoka
mljetne kiseline, uzgaja ga se na podlozi s 39 agara na kojoj Str. diacetilactis
razvija dubinske kolonije ¢upavog izgleda koje podsjetaju na kolonije laktobacila.

Termorezistentni §tapiéi mljedne kiseline. Osim onih termofilnih Stapi¢éa mlje-
¢ne kiseline koji se nalaze u sastavu mljekarskih kultura, u mijeéno-kiselim pro-
izvodima susreéemo i Stapice stranog porijekla koji se lako primjetuju u kulturama
sastavljenim iskljutivo od mljeéno-kiselih streptokoka. Stanice su im S§tapiéastog
oblika i ponekad se pod mikroskopom vide jasno izraZena zrnca unutar citoplazme.
Katkada se nalaze u lancima, gram-pozitivni su i sporotvorni. Kolonije koje rastu
u dubini &vrste podloge su sivo-zute boje, a povrSinske kolonije su ¢upavog izgleda.
Koaguliraju mlijeko za 7-— 10 sati, a nacijepljene mikrobioloSkom ugicom u 10 ml
obranog mlijeka razvijaju kiselost do 85" SH. Sposobni su da izdrze kratkotrajnu
pasterizaciju mlijeka 2—3 min pri 85 —90°C. Znactajno je, da je primjena kon-
centriranih dezinfekcijskih sredstava u mljekarama, kao npr. aktivnog klora slabo
djeloivorna ili gotovo nedjelotvorna u odnosu na termorezistentne Stapi¢e. Kao po-
sljedica prisutnosti termorezistentnih $tapita u mlje¢no-kiselim proizvodima javlja
se intenzivno razvijanje kiseline, a to $teti proizvodnim vrstama mikroorganizama
iz ¢iste kulture. Neke vrste termorezistentnih Stapica izazivaju sluzavost i nelist,
neugodan okus mljetno-kiselih proizvoda.

Bakterije octeno-kiselog vrenja. One su po svojoj morfologiji slitne vrsti Str.
lactis, ali se od nje razlikuju po jako izraZenom aerobnom rastu i sposobnosti
intenzivne proteolize mlijeka. Stanice su Stapicastog oblika, obiéno pojedinatne ili
povezane u krace ili duZe lance, gram-negativne. Veli¢ina stanica kreée se od 0,4 —
0,8 mikrona prema 1,0 —2,0 mikrona. Optimalna im je temperatura rasta 30°C.
U literaturi se moZe naéi da su odnosi izmedu bakterija mljetne i octene kiseline
simbiotitki, pa to znadi da tu grupu bakterija treba u tom smislu i promatrati.

Bakterije iz roda Escherichia. To su gram-negativni, nesporogeni $tapici, pre-
te¥no kratki i zdepasti. Optimalna im je temperatura rasta 38-—40°C, a podnose
kiselu sredinu s pH 4,5 —9. Granica razvijanja kiselosti je uska, pa se maksimalna
kiselost kreée oko 30° SH; gru$ je slab, sluzav, a okus mu je neugodan. Prisutnost
ic prupe bakterija u mlje¢no-kiselim proizvodima otkriva sliku lo$ih higijenskih
prilika u proizvodnji. Pri ocjenjivanju utjecaja bakterija iz roda Escherichic na
promjenu kvalitete mljeCno-kiselih proizvoda najvelu paZnju privladi njihove svoj-
stvo: da su aktivne u relativno kiseloj sredini od pH 4,5— 35, da tvore plinove i da
gotovom proizvodu daju neugodan miris i okus, a ponekad mu mijenjaju i konzi-
stenciju. Temperature pasterizacije unistavaju tu grupu bakterija.

TruleZne bakterije. Uzrokuju raspadanje bjelandevina, a izazivaju niz grefaka
u gotovom proizvodu. U tu grupu pripadaju aerobi i anaerobi, kako sporogeni tako
i nesporogeni. Neki pripadnici sporotvornih aerobnih vrsta koji se sre¢u u mljedno-
kiselim proizvodima su: Bacillus vulgaris i B. subtilis. Aktivno razgraduju bjelan-
tevine mlijeka tako, da se mlijeko gru$a pod utjecajem siriSnog fermenta a da se
kiselost znatnije ne povefa. Kod mekih, kao kod vrste B. subtilis peptonizacija po-
tinje bez prethodnog gruSanja kazeina. Spore mnogih truleZnih bakterija nalaze se
u pasteriziranom mlijeku. Karakteristitna je njihova osjetljivost na sni¥enje re~
akeije sredine, a to pruZa dosta dobru obranu od njihovog djelovanja ako je kul-
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tura nacijepljena u mlijeko dobre tehnoloike kvalitete ili ako nije u mlijeku pri-
sitan neki bakteriostatik.

Kwvasci. Oni ulaze u sastav nekih proizvoda (kefir), a u prirodnim kulturama
(»seljalko« vrhnje) su redovno prisutni. U nizu mljedno-kiselih proizvoda su §tetni,
jer izazivaju lo§ okus i konzistenciju i sl. Vrlo se lako uolavaju pod mikroskopom:
oblika su jajolikog ili izduZenog, najceSée s brojnim pupovima. Optimalna im tem-
peratura rasta varira tako, da se kod vifih temperatura bolje razvijaju kvasci koji
ne fermentiraju laktozu, a kod niZih (18 —20° C) oni koji je previru. Za svo] razvoj
trebaju kiselu sredinu, pa su im mljetno-kiseli proizvodi veoma dobra hranjiva
podloga. Vrlo su rasprostranjeni i sreéu se u svim prirodno dobivenim mljeéno-
kiselim proizvodima, no, ne u odveé velikim koli¢inama, jer se razvijaju sporije
od bakterija mljetne kiseline. Kvasci aktiviraju razvoj spomenutih bakterija i vita-
miniziraju proizvode, 8to je pozitivno, ali Cesto djeluju i nepozeljno, jer uvietuju
nadimanje gotovog proizvoda.

Plijesni. Na povrSini mljetno-kiselih proizvoda najdefée susreéemo vrstu Geo-
trichum candidum (prije Oidium lactis ili Oosvora lactis) u obliku bijelih pahulji-
castih prevlaka. Za svoi rast traZi kiselu reakciju sredine s pH oko 3,5. Ne raz-
graduje mlietni Secer, ali oksidira mljeénu kiselinu do.CO: i H:0, a brzo hidrolizira
mljetnu mast. Oidiospore vrste G. candidum usgibaju pri temveraturi vpasterizacije,
no, buduéi da su vrlo otporne prema dezinfekcijskim sredstvima potrebno je teme-
ljito odrzavanje ¢isto¢e zidova kao i uredaia za proizvodnju kultura. G.candidum
ili mljetna plijesan izaziva gorak okus mljeéno-kiselih proizvoda, odnosno stran
miris.

Bakteriofagi. Pripadaju u grupu ultramikroba. pa se njihova velitina mjeri
milimikronima. Oni unidtavaju proizvodne sojeve tako, da u industrijskim granama
koje primienjuju mikroorganizme u svojoj proizvodnji predstavljaju stalnu opa-
snost. Nifhova nepoZelina poiava nanose se sna¥no otituje u mliekarskoj industriji,
1 10 u proizvodnji kiselog vrhnja, jogurta i razli®itih vrsta sireva. Prisutnost bak-
teriofaga u mljekarskim kulturama otkrili su jo§ 1939. godine Whitehead i Cox
na Novom Zelandu. Su$tina djelovanja bakteriofaga na bakterijsku stanicu sastoji
se u adsorbiranju faga s pomoéu svoga repa na povriinu stanice, enzimnoi raz-
gradnji stanitne ovoinice i ubrizgavanju svoje dezoksiribonukleinske kiseline (DNK)
u citovlazmu bakteriie. U tom se fasu normalni razvoj bakterijske stanice prekida
i potinje sinteza DNK faga i niegovih bijelanfevina. U toi fazi se jo§ ne moZe pri-
miijetiti bakteriofag u stanici. Tek 40 — 60 min nakon ulaska faga podinje se stanica
nadimati, poprima kuglast oblik, a to se lijepo vidi pod mikroskopom. Nakon toga
stanica se raspada i mnogobroini novi fagi izlaze iz nje; to je u stvari kraj prvog
ciklusa razmnoZavanja bakteriofaga. Drugi pofinie s tim novim i svieZim fagima,
i nastavlja se u treéi ciklus sve dotle dok sve osjetliive stanice u doti¢noj sredini
ne budu razorene. tj. lizirane. Najkarakteristi®niia odlika lizogenos razvoia faga u
nacijepljenom mlijeku je normalan razvoi uvotrijebliene kulture u prva 2 —4 sata
uzgoja, a nakon toga posvemasdnje ili djelomiéno nestajanie orisutne mikroflore uz
kiselost koia dosegne gorniu granicu od najviSe 20 — 23% SH. Kod umierenog razvoja
bakterinfasa mon¥%e vposliedica biti samo sporiie grufanie i mnogo ni%a kiselost od
one mormalne. Pod mikroskopom se tada zamjebuje aglutinacija stanica i prisutnost
neprirodno debelih ili izduZenih oblika bakterijskih stanica.

U proizvodnji bakterija mlietne kiseline nairasprostiranieniji su bakteriofagi
koii napadaiu mezofilne bakteriie mljetne kiseline. Neki autori, kao Jakovliev
(1937), smatraiu da je naivogodniii trenutak ulaska faga u stanicu u toku njene
diobe. U velikim proizvodnim Sariama u proizvodnii fermentiranih mlietnih pro-
izvoda poiava je bakteriofaga mnogo Ce8€a. no u onim manjim. To se moZe objasniti
time §to kod velikih oroizvodnih SarZa fermentiraju znatne koli¢ine mliieka u otvo-
renom. kontinuiranom tehnoloSkom vostupku u koiem su istodobno ostvareni i naj-
pogodniji uvieti za razvoi bakteriofaga, jer se stanice mlietne kiseline nevrekidno
nalaze u stadiju razmnoZavania. Bakteriofagi su u pravilu termorvezistentniii od
bakteriia koje navadaju., pa je orema literaturnim podacima vidljivo da mnogi
bakteriofagi izdrie temperature do 75'C u trajaniu od 15 minuta. To zna®i, da
uobifaiena pasterizacija mlijeka nife uviiek dielotvorna u odnosu na bakteriofage.
Medutim, bakteriofasi su vrlo osjetljivi na UV dio spektra., pa se zbog toga i pre-
poruduie uvotreba UV-svietiliaka za sterilizaciju zraka prostoriia u kojima se pri-
premaiu mliekarske kulture. Od antiseptitkih sredstava na bakteriofage najusnie-
§nije djeluje klor, tj. Ca-hipoklorit, odnosno klorno vapno (200 mg aktivnog CVlit.).
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Medusobni odnosi mikroorganizama u mljekarskim kulturama

Prilikom sastavljanja proizvodnih kultura potrebno je uvijek voditi ratuna
o medusobnim odnosima, kako onih mikroorganizama uvrstenih u kulturu, tako
i onih koji tamo mogu prispjeti iz drugih izvora. Kontaminantni mikroorgani-
zmi mogu na pojedine organizme u kulturi djelovati stimulativno ili inhibitorno,
a isto tako moZe mikroflora kulture djelovati na strani mikroorganizam. Vazno
je pratiti rezultate tih uzajamnih djelovanja, jer vrlo testo dolazi do skretanja
s pravca redovne fermentacije koju podrzava iskljuéivo razvoj ¢iste proizvodne
kulture. Karakteristika medusobnih odnosa u velikoj mjeri ovisi o sastavu sre-
dine u kojoj se organizmi razvijaju, temperaturi i ostalim ¢iniccima. Izuzetno je
te8ko donositi misljenje o medusobnim odnosima mikroorganizama u tako slo-
Zenoj sredini kao §to je mlijeko.

Medusobni utjecaji i svojstva pojedinih mikroorganizama proutavaju se
na ¢vrstim podlogama ne uzimajuél u obzir karakteristike mlijeka i razlike koje
nastaju u tekuéoj sredini, pa su zato mnogi autori dobili vrlo Eesto razlitite
rezultate u pokusima s istim mikroorganizmima. Cini se, da je za istraZivanje
medusobnih odnosa mikroorganizama iz mljefno - kiselih proizvoda najbolja
metoda postepenog razrjedivanja filtrata kulture odredenog mikroorganizma
u tekuéoj hranjivoj podlozi (npr. hidrolizirano mlijeko). Doti¢na kultura na-
cijepi se u hidrolizirano milijeko i inkubira pri optimalnoj temperaturi, najéesée
48 sati. Nakon toga se kultura filtrira preko membranskog filtra &ije pore mo-
raju biti manje od veli¢ine baktierijskih stanica. U I ml provjereno sterilnrog
hidroliziranog mlijeka doda se 1 ml odredenog filtrata, tj. razrjedenje je 1:1.
Napravi se jo§ nekoliko daljnjih razrjedenja uz kontrolni uzorak. Mikrobio-
loskom uicom precijepi se u svaku epruvetu s hidroliziranim mlijekom ispi-
tivani mikroorganizam i inkubira 16 sati pri optimalnoj temperaturi rasta. Re-
zultati se mogu oditati prema razli¢itoj jadini zamucéenja ili nacjepljivanjem na
&vrste hranjive podloge i brojenjem. Tako se moZe otkriti djelovanje pojedinih
koncentracija metabolita jednog mikroorganizma na drugi. Raznovrsnost mi-
kroorganizama koji se nalaze u mljetno - kiselim proizvodima uvelike otezava
utvrdivanje njihovog medusobnog djelovanja.

" Meduscbni odnos bakterija mljeéne kiseline. Neki sojevi vrste Str. lactis
proizvode antibiotik mnisin koji sprefava rast ostalih sojeva iste vrste, a poznati
su i sojevi vrste Str. cremoris koji takoder proizvode antibakterijsku ivar —
diplokckcin. Po tome se vidi da je potrebno voditi ratuna o soju koieg se
uvritava u sastav mjefovite kulture. Postoji mnogo podataka o medusobnom
stimulativnom djelovanju pojedinih vrsta bakterija mljene kiseline, pa je pri-
mijetenc da se simbiotitki odnosi medu njima zasnivaju na proizvodnji potreb-
nih tvari za rast jednih i drugih. Izuzetino veliko zanimanje predstavljaju uza-
jamni odnosi izmedu streptokoka mljedne kiseline i termorezistentnih Stapica
mlje¢ne kiseline. Ti §tapiéi imaju svoj optimum rasta izmedu 40 -—45%C 1 obi-
lato se razvijaju u prisutnosti streptokoka miljetne kiseline pri temperaturi od
28 — 30 C. Takve moguénosti i kombiniranje mikroorganizama s razli¢itim
temperaturnim rasponima rasta pruZaju nam moguénost proizvodenja novih
mljedno - kiselih proizveda, odnosno poboljianja kvalitete veé poznatih pro-
izvoda. Tako smo dodatkom malih kolifina termofilnih $tapiéa ili streptokoka
u kulturu mezofilnih streptokoka uspjeli da ubrzamo proces proizvodnje mlje-
¢ne kiseline u spomenutim proizvodima. Kod izbora kulture za kiselo vrhnje
perspektiva je u kombiniranju termofilnih $tapi¢a mljetne kiseline s kultu-
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rama vrste Str. diacetilactis, uz inkubaciju pri temperaturi od 30° C. Izrazita
sposobnost proizvodnje kiseline $tapita mljelno - kiselog vrenja doprinosi po-
boljSanju arome koja je izraZajnija kod slabije kiselosti.

Medusobni odnos bakterija mljeéne kiseline i kvasaca. Postoji dosta po-
dataka o stimulativnhom djelovanju kvasaca na bakterije mljetno - kiselog vre-
nja. U kulturi s kvascima bakterije mljeéne kiseline zadrZavaju aktivnost i
po par mjeseci pri sobnoj temperaturi. Poznato je, da su mjeSovite proizvodne
kulture daleko otpornije prema nepovoljnim utjecajima iz vana od kultura koje
su pripremljene na bazi €istih, pojedina¢nih kultura, i one gotovo redovno sa-
drZe kvasce. Medutim, zna se da streptokoki mljeéne kiseline kada ih uzgajamo
u zajednici s kvascima &esto gube svoja morfoloska i biokemijska svojstva.
Buduéi da kultiviranje s kvascima produZava vijek aktivnosti kulture, ono je
vrlo primamljivo s gledista proizvodnje i ima dovoljno opravdanja za ispiti-
vanja u tom pravcu.

Medusobni odnos bakterija mljeéne kiseline i bakterijo octene kiseline.
Mnogi istraZziva€i smatraju da bakterije octeno - kiselog vrenja imaju pozitivan
simbiotitki odnos prema bakterijama mlje¢no - kiselog vrenja. No, primjena
tih odnosa u proizvodnji je vrlo ograni¢ena radi promjene organolepti¢kih svoj-
stava kao i konzistencije gotovog proizvoda.

Medusobni odnos bakterija mljeéne kiseline i plijesni. Ti su odnosi veoma
sliéni onima bakterija mljefno - kiselog vrenja i kvasaca, jer plijesni takoder
produzuju aktivnost kulture proizvodnih mikroorganizama u mjeSovitoj kul-
turi.

(Slijedi mastavak)

POLOZAJ OVCARSTVA | OVCJEG MLIEKARSTVA
SR BOSNE | HERCEGOVINE
U DANASNIJIM USLOVIMA PROIZVODNJE

Natalija DOZET
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Problemi razvoja ovéjeg mljekarstva brdsko - planinskih reona usko su
povezani sa razvojem stofarstva i poljoprivrede u cjelini i optereéeni su istim
zajedni¢kim problemima. Kriza ovéarske proizvodnje, u okviru krize poljo-
privrede brdsko - planinskog podrudja, ne smije zna¢iti i likvidaciju ovearstva
1 ov¢jeg mljekarstva. U dana¥njim uslovima porasta stanovnistva i situacije
u prehrani, a naroéito u prehrani mamirnicama animalnog porijekla, proizvodi
mlijeko i meso zauzimade i zauzimaju veoma vaZno mjesto.

Ovéje mlijeko po obimu proizvodnje ne predstavlja istu vrijednost kao
kravlje mlijeko, ali u pojedinim dijelovima nafe zemlje narotito brdsko - pla-
ninskim rejonima je vaZan prehrambeni proizvod. Ovéje mlijeko po bogatstvu
svoga hemijskoga sastava, narotito masti, bjelandevina i mineralnih materija
predstavlja izvor vrijednih materija potrebnih u ljudskoj ishrani. Mada bogato
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