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SASTAV KOZJEG MLIJEKA, PROIZVODA OD KOZJEG MLIJEKA
I NJIHOVA HRANIDBENA VRIJEDNOST*

Natalija DOZET
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo

Proizvodnja kozjeg mlijeka nije dovoljno razvijena ni u svijetu niti kod
nas. Ukupna proizvodnja kozjeg mlijeka u svijetu iznosi 8,3 miliona metrickih
tona (podaci FAO 1964/65.). Nasi statisticki pokazatelji ne daju pojedinaénu
cifru kozjeg mlijeka, nego je proizvodnja iskazana zajedno s ovéijim mlijekom.
To je samo jedan od elemenata koji objasnjava shvatanje da kozje mlijeko i
njegove preradevine nisu dovoljno vrijedne da se obrade i pokaZe njihova
kvalitetna i ekonomska vrijednost.

Uobiajeno je da se sve Stete koje se ¢ine Sumama, pripisuju kozama i ona
je zato osudena. Medutim, posmatrajuéi vrijednosti koje koza moZe pruziti u
organiziranom uzgoju su mnogostrane. Izdvajajuéi druge proizvode (meso, ko-
Zu, jare i dr.) glavni proizvod koji dobijemo od koze je njeno mlijeko.

Kozje mlijeko, bilo konzumno ili u preradevinama, nekada je nezamjen-
ljivo, naroé¢ito kod djece koja su alergi¢na na kravlje mlijeko, a po svom
kvalitetu je veoma vrijedno za ¢ovjeka. Kod prednosti kozjeg mlijeka, vazno
je napomenuti njegovu upotrebu u raznim stresovima, blokadama, jer je malo
Zivotinja koja tako brzo moZe da se razvije, da daje mlijeko, uz veoma skrom-
ne uslove drzanja i ishrane. U odnosu na ovéije mlijeko, koza daje veéu ko-
li¢inu, mada s manjim procentom masti.

U sklopu razvoja brdsko-planinskih rejona, unapredenju ovéarstva i ovéjeg
mljekarstva posveéuje se sve veta pazZnja, te smatramo da niSta manja pazZnja
ne treba da bude za razvoj kozjeg mljekarstva. Baveé¢i se dugi niz godina
problemima mljekarstva na brdsko-planinskom rejonu i autohtonim proizvo-
dima, stru¢njaci Zavoda za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu
poéeli su studiranje i ispitivanje kvaliteta kozjeg mlijeka i proizvoda od ko-
zjeg mlijeka. Rezultati tih prethodnih i prvih ispitivanja su dati u ovom radu.

Rejoni ispitivanja za kozje mlijeko su bili podruéje Hercegovine (Ulog,
Jelenica, Blagaj), a kozji sirevi i kajmak sa podru¢ja Crne Gore (Niksi¢) i sa
ostrva Braca.

Uzorei mlijeka su uzeti u mjesecu junu, kao zbirni uzorci, ne ulazeéi u
period laktacije, niti druge elemente (rasu, ishranu, i sl.). Rezultati tih ispiti-
vanja su dati u tabeli 1.

* Savjetovanje o problemima kozarstva u Jugoslaviji, Potitelj (Capljina) 20. XII
1972.

Organizator — Privredna komora Jugoslavije i preduzefée UNION-IMPEX-
-Sarajevo.
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Hemijski sastav kozjeg mlijeka

prosjek  maksimum minimum

specifié¢na tezina 1,0332 1,0358 1,0293
Y/p masti 3,07 4.4 2,5
suha materija 11,953 12,442 10,714
suha materija bez masti 9,120 9,781 8,114
ukupne bjelan¢evine 3,514 4,256 2,970
kazein 2,458 2,970 1,943
globulin +albumin 0,970 1,291 0,623
odnos_bge]an_c_e_vme 1,252 1,637 1011
mast

pepeo 0,884 0,982 0,826
kalcij 0,1228 0,1575 0,1087
fosfor 0,0478 0,1055 0,0896
Ph 6,3 — —_

Rezultati na8ih ispitivanja pokazuju, da smo dobili ne§to nizi procenat mli-
jeéne masti u poredenju s rezultatima drugih autora. Potts i dr. (6) su istakli
da se mast kozjeg mlijeka kreée od 3,2 do 4,4%s, a C. Devenda (2) od 3,42 do
4,06%0. Parkash i Jenness (5) navode podatke iz 10 zemalja svijeta gdje se
masnoc¢a kozjeg mlijeka krece od 3,0 do 5,5 procenata. Rezultati koje smo mi
dobili su vjerovatno zato nizi, $to smo uzorke uzimali u ranim mjesecima
laktacije.

Karakteristiéno je napomenuti da je ispitano mlijeko pokazalo bogatstvo
u bjelan¢evinama. Ispitano kozje mlijeko je imalo pozitivan odnos bjelanée-
vina prema mastima Sto posebno doprinosi vrijednosti mlijeka. Mineralnih ma-
terija ima ne$to viSe nego kod kravljeg mlijeka, a Ca i P, osnovnih mineralnih
materija, ima dovoljno da ga oznaé¢i kao kvalitetnu namirnicu. Sadrzaj hlorida je
ne$to poveéan i iznosi prema naSim ispitivanjima 0,118%, a elektriéna pro-
vodljivost je 48,56 X10—'-om. Sa stanovista ljudske ishrane, sadrzaj mineralnih
materija je iste vrijednosti kao i za kravlje mlijeko.

Odnos izmedu rasta i sastava mlijeka (1)

bani potrebni da

Vrsta se udvostruci tezina Procenat = %5 od pepela
od dana radanja Proteina Pepeo Ca P
¢oviek 180 1,6 0,2 14,9 7,2
konj 60 2,0 0,4 21,0 13,6
govede 47 35 0,7 17,1 14,3
koza 19 4,3 0,8 17,7 15,6
oveca 10 6,5 0,9 22,6 16,5

Gornji tabelarni pregled (1) pokazuje karakteristike i vrijednosti mlijeka
koze i brzinu rasta podmlatka, $to je vezano uz vrijednost hemijskog sastava
mlijeka.
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Kozje mlijeko po hemijskom sastavu ne zaostaje za kravljim mlijekom,
a po svojim karakteristikama ima odredene prednosti. Masne kuglice su sit-
nije i u velikom procentu su ispod 4 mikrona, dobro su rasporedene u cijelom
mlijeku te se kao takve brZe i potpunije saponificiraju u ljudskom probavnom
traktu, pa mu je probavljivost veca.

Ovo svojstvo kozjeg mlijeka u tehnoloskom smislu je nepovoljno u proiz-
vodnji maslaca, jer se teZe obira te gubitak moze i¢i do 20%. Prema podacima
M. StaniSiéa broj i velidéina masnih kuglica kozjeg mlijeka se kreé¢e u 1 mms?:

— od 1 mikrona 425.000
— od 2 mikrona 1,500.000
— od 3 mikrona 850.000
— od 4 mikrona 600.000
— od 5 mikrona 200.000
— od 6 mikrona 50.000
Ukupno u 1 mm? = 3,625.000

prosjetne veli¢ine — 2,67 mikrona.

Kazein kozjeg mlijeka sa siridnim fermentom stvara manje ¢vrst koagu-
lum, nego kravljeg mlijeka, a u probavnom traktu encimi brze prodiru i lakse
ga lome. Otuda dolazi poznato misljenje o probavljivoj vrijednosti ovoga mli-
jeka, koja je narot¢ito poZeljna kod djece i bolesnika.

Iz tabele 1 se vidi da je procenat albumina i globulina nesto visi nego kod
kravljeg mlijeka, §to bi moglo takode da oznatava mlijeko na pocetku lak-
tacije. Laktoza kozjeg mlijeka prema indeksu refrakecije (1,342) je 4,49, a na
osnovu prora¢una iz suhe materije kreée se u prosjeku 4,755 procenata. Ona
ulazi u obratun energetske vrijednosti mlijeka, pomaZe razvoj mikroflore
probavnog trakta, narotito mlije¢no-kiselih bakterija i uz druga svojstva, lak-
toza je esencijalna dijetalna komponenta mlijeka.

Kozje mlijeko ima izrazito bijelu boju, kao posljedica nedostatka karoti-
noida. Sadrzaj vitamina kozjeg mlijeka se priblizava sadrzaju vitamina u Ze-
ninom mlijeku, osim koli¢ine vitamina C, jer je sadrzaj ovog vitamina najnizi
u kozjem mlijeku. Bogatstvo u pojedinim vitaminima je poznato, narotito iz
grupe B vitamina.

Kozje mlijeko je slabo alkalne reakeije. a njegova pH se krece od 6,3 do
6,7. Energetska vrijednost kozjeg mlijeka izratunata iz procenta masti, bje-
lan¢evina, laktoze, kre¢e se od 60—75 Kcal/100 g.

Prema ovom kratkom prikazu kvaliteta kozjeg mlijeka vidimo da hra-
nidbena vrijednost zavisi od njegovog sastava, koji podlijeZe stalnoj promjeni.
Kvalitativno, kozje mlijeko sadrzi sve hranljive komponente, esencijalne za
zdrav Zivot i rast, a dobijeno u dobrim higijenskim uslovima ne sadrZava ne-
ugodne mirise i ukus.

Zeleé¢i da utvrdimo kvalitetnu i hranidbenu vrijednost proizvoda kozjeg
mlijeka izvr8ili smo analize kozjeg sira i kajmaka i prikazali u tabeli 2.
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Tabela 2 Hemijske analize kozjeg sira

n=>5
Prosjek Max. Min.
vlaga 41,84 46,30 30,80
mast 25,50 29,50 23,00
suha materija 58,16 69,20 53,70
mast u suhoj materiji 43,92 46,21 41,81
kiselost (%o mlije¢ne kiseline) 0,302 0,899 0,090
soli (%) 2,461 3,139 2,251
ukupne bjelancevine 28,658 34,491 24,713
rastvorljive bjelancevine 3,240 4577 2,893
pepeo 4,141 5,160 3,645
kalcij 0,857 1,163 0,501
fosfor 0,407 0,595 0,366
Kozjeg kajmaka

vlaga 46,00

mast ("/0) 43,50

suha materija 54,00

mast u suhoj materiji 80,55

kiselost u °/» mlj. kiselost 0,811

soli 2,191

ukupne bjelancevine 7,224

rastvorljive bjelanéevine 1,931

pepeo 3,113

kaleij 0,208

fosfor 0,168

Tehnologija proizvodnje sireva je veoma jednostavna, primitivna i odgo-
vara tehnologiji sireva autohtonih za to podruéje. Sirenje se vrsi sa kupov-
nom majom, obrada gru$a u toploj surutki, cijedenje pod presom, a solenje u
slanoj surutki. Jede se mlad, a moZe da traje duZe vrijeme kao ostrvski sirevi
(Braé) koji se ¢uvaju u ulju. Za tehnologiju nema specijalne opreme, u nekim
podruéjima se prave samo kalupi. Tehnologija kajmaka je ista kao od krav-
ljeg i ovéjeg mlijeka.

Prije analize sirevi su bili ocijenjeni kao organolepti¢ki, bili su dobrog
ukusa, blijedo Zute boje, a konzistencije polutvrdih sireva. Hemijskom anali-
zom smo utvrdili njihovu kvalitetnu i hranidbenu vrijednost. Prema procentu
masti samo jedan uzorak spada u grupu punomasnih sireva, ostali su u grupi
polumasnih, $to je vjerovaino posljedica djelimiénog obiranja masti mlijeka
prije sirenja. Ostale komponente sireva se kreé¢u u granicama kao i kod sireva
od kravljeg i ovéjeg mlijeka. Kajmak je imao odgovaraju¢u vrijednost, te se
vidi da kozje mlijeko daje proizvode istog kvaliteta kao i mlijeko od drugih
domacih Zivotinja. Proizvodi od kozjeg mlijeka nemaju posebno ime, osim
oznake da su od kozjeg mlijeka tj. nose ime kozji sir, kozji kajmak.

U zemljama visoko razvijene industrije sireva kao $to su Francuska i Ita-
lija rade se specijalne vrste sireva od kozjeg mlijeka koji imaju svoje mjesto
i vrijednost. Kod nas proizvodi od kozjeg mlijeka, kao i jedan dio autohtonih
sireva od ov&jeg mlijeka nisu standardni proizvodi, nemaju odredeno trziste i
sluze za potrebe domacinstva.
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Iz iznesenih podataka prema ispitivanjima provedenim u Zavodu, a i pre-
ma literaturnim pokazateljima, kozje mlijeko i proizvodi od kozjeg mlijeka
su kvalitetni i hranidbeno veoma vrijedni proizvodi. Neopravdano je ovo mli-
jeko bilo zapostavljeno kako u proizvodnji tako i u detaljnom izucéavanju
njegovog sastava i vrijednosti.
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Vijesti
ZASJEDANJE MEDPUNARODNOG MLJEKARSKOG SAVEZA U
TOKUU

56. godisnja skupstina Medunarodnog mljekarskog saveza odrzana je 9—13.
listopada 1972. u Tokiju. Skups$tini je prisustovalo vise od 300 uc¢esnika. Ja-
panska delegacija sastojala se od 110 osoba.

Zastupljene su bile ove medunarodne organizacije: FAO, Medunarodna
organizacija za standardizaciju, Savez evropske poljoprivrede, Medunarodni
savez poljoprivrednih proizvoda¢a, Evropsko udruzenje za stotarstvo, Poljo-
privredni ured Commonwealth-a, Medunarodna unija za ¢istu i primijenjenu
kemiju, Medunarodni institut za hladenje, Medunarodni savez higijeni¢ara za
mlijeko, namirnice i okolinu, i dr.

22 zemlje-¢lanice Medunarodnog mljekarskog saveza prisustvovale su sa
svojim predstavnicima, a uz to su bili prisutni predstavnici Kine, Juzne Ko-
reje i SAD-a.

Spomenutu skupstinu otvorio je princ Hitachi.

Na prvom zasjedanju naudenjaka obradene su ove teme:

— o$te¢enje stanica (i njihovo sprefavanje) mljeénokiselih bakterija, ko-
je su podvrgnute suSenju smrzavanjem (dr Toshiki Morichi, Japan);

— mucor sirilo (prof. dr K. Arinia, Japan).

Zatim je zasjedalo 6 komisija MMS:

Komisija A — Proizvodnja mlijeka, higijena

PR op W

Komisija B — Tehnologija i inZenjerstvo

Komisija C — Ekonomija i gospodarstvo

Komisija D — Zakonodavstvo, standardi za sastav, klasifikaciju, termi-
minologiju

Komisija E — Standardi analiza, laboratorijski postupei

Komisija F — Kemija, fizika, biologija, prehrana, obrazovanje.

Na kraju je gosp. Richard Tichane iznio obradun za god. 1971. i plan za
god. 1973.

Jednoglasno je usvojen zakljutak da se 57. godiinja skupS§tina MMS za
god. 1973. odrzi 3. rujanske sedmice 1973.

Za novog predsjednika MMS izabran je E. G. Roberts, predsjednik au-
stralskog nacionalnog komiteta, za 1. potpredsjednika prof. Pijanowsky (Polj-
ska), a 2. prof Saarinen.
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