138 7. CVRTILA FLECK i sur.: Sastav i svojstva magare¢eq mlijeka, Mljekarstvo 66 (1), 138-145, (2016)

Izvorni znanstveni rad - Original scientific paper UDK: 637.112.2

Sastav i svojstva magareceg mlijeka

doi: 10.15567/mljekarstvo.2016.0206

Zeljka Curtila Fleck!, Jelena Sigurnjak?, Vanda Sirocié®, Bela Nijari!,
Miroslav Beni¢?, Jelka Pleadin’, Maja Popovié®, Lidija Kozacinski'*

ISveudiliste u Zagrebu, Veterinarski fakultet, Zavod za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane,
Heinzelova 55, 10 000 Zagreb, Hrvatska
?Jarunska 2, SD S. Radi¢, 10000 Zagreb, Hrvatska

3Jurja Skarpe 7, 10000 Zagreb, Hrvatska

“Hrvatski veterinarski institut, Laboratorij za mastitise i kakvocu sirovog mlijeka,
Savska cesta 143, 10000 Zagreb, Hrvatska

SHrvatski veterinarski institut, Laboratoriju za analiti¢ku kemiju,

Savska cesta 143, 10000 Zagreb, Hrvatska

Sveutiliste u Zagrebu, Veterinarski fakultet, Zavod za biologiju,

Heinzelova 55, 10 000 Zagreb, Hrvatska

Received - Prispjelo: 17.07.2015.
Accepted - Prihvaceno: 16.02.2016.

Sazetak

Uzgoj magaraca i proizvodnja magareceg mlijeka sve je ¢e3ca, narotito u obiteljskim poljoprivred-
nim gospodarstvima na podrudju Istre i Dalmacije, ali i kontinentalne Hrvatske. U radu je istrazen
osnovni kemijski i masnokiselinski sastav, broj somatskih stanica te senzorska svojstva magareceg mli-
jeka. Sveukupno je analizirano 11 uzoraka mlijeka magarica dviju pasmina podrijetlom s gospodarstava
na podrudju Zagrebacke i Istarske Zupanije. Udio masti bio je izrazito nizak i iznosio je najvise 1,16 %,
dok je prosjecna koli¢ina masti u mlijeku istarskih magarica bila 0,14 %, odnosno 0,69 % u dalmatin-
skih magarica. Prosje¢na koli¢ina bjelancevina iznosila je 1,29 %, a laktoze 6,5 %. Mlijeko dalmatinskih
magarica sadrzavalo je 3,8 logl0 mL"! somatskih stanica &ja je vrijednost bila manja u mlijeku istar-
skih magarica (3,2 logl0 mL"). Istovremeno, utvrden je veci ukupni broj leukocita (4,9-5,3 x 10%/L)
u uzorcima mlijeka istarskih magarica u odnosu na mlijeko dalmatinskih magarica (najvige 5,1 x 10%/L).
Masnokiselinski sastav pokazao je da udjel zasicenih masnih kiselina (SFA) u mlijeku istarskih magari-
ca iznosi 70,45 % a dalmatinskih 59,92 %. Mononezasi¢ene masne kiseline (MUFA) prosjecno su
bile zastupljene s 21,23 % i 24,61 %, a polinezasi¢ene masne kiseline (PUFA) s 8,31 % i 15,46 % u
istarskih i dalmatinskih magarica. Ukupni omjer zasi¢enih prema nezasi¢enim masnim kiselinama
iznosio je od 0,37 do 0,72 i bio je niZi u uzorcima mlijeka istarskih magarica. Magare¢e mlijeko odli-
kuje nizak sadrzaj masti i visok sadrzaj laktoze, masnokiselinski sastav s povoljnim omjerom zasi¢enih
i nezasicenih masnih kiselina. Broj somatskih stanica u mlijeku je niZ u odnosu na mlijeko drugih
domacih Zivotinja.

Kljucne rijeci: magarec¢e mlijeko, kemijski sastav, masnokiselinski sastav, broj somatskih stanica
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Uvod

Uzgoj magaraca i proizvodnja magareceg mlijeka
posljednjih nekoliko godina pobuduje paZznju stocara
u okviru obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava,
prvenstveno na podrudju Istre i Dalmacije, no sve su
Ce3diinapodrudju kontinentalne Hrvatske. Proizvod-
nja magareCeg mlijeka razlikuje se u odnosu na druge
vrste Zzivotinja. Prvanovi¢ i sur. (2014) navode da
magarice spolno sazriju u dobi od 2 do 2,5 godine, a
oko 70 % ih se tjera cijele godine. Izrazito mali volu-
men magari¢ina vimena koji ima zapreminu oko 1,5 L
zahtijeva Cestu muZnju, pa se Zivotinje muzu svaka
2 do 3 sata, a koli¢ina mlijeka po muZnji iznosi 150
do 250 mL. Ukupna koli¢ina dnevno proizvedenog
mlijeka varira od 0,5 do 3 L, $to ovisi o pasmini, hra-
nidbi i stadiju laktacije Zivotinje iako je zabiljezena
i proizvodnja od 6 L mlijeka dnevno kod magarica
hranjenih s 3 kg krepke krme (Prvanovi¢ i sur.,
2014 cit. Martuzzi i sur., 2000). Magarece mlijeko
se navodi kao mlijeko sastavom srodno humanom.
Posebno se to odnosi na koli¢inu bjelancevina i lak-
toze $to poboljsava apsorpciju kalcija u crijevima i
pridonosi okostavanju kostiju. Specifi¢nosti sas-
tava magareceg mlijeka Cine udjeli bjelancevina
sirutke, lizozima, a-laktalbumina i B-laktoglobulina
(Polidori i Vincenzetti, 2012). Magare¢e mlije-
ko, zahvaljujuéi svom sastavu i niskom udjelu kazeina
i B-laktoglobulina, predstavlja odgovaraju¢u zamjenu
za maj¢ino mlijeko u dojencadi alergi¢ne na krav-
lje mlijeko, te isto tako najbolji izbor kod slu¢ajeva
viSestruke prehrambene netolerancije, pa ga mnogi
nazivaju i funkcionalnom hranom (Monti i sur.,
2007; Salimei i Fantuz, 2012).

Cilj ovog rada bio je utvrditi senzorska svojstva te
osnovni kemijski i masnokiselinski sastav magareceg
mlijeka dviju pasmina (istarski i primorsko-dinarski
(dalmatinski) magarac) koje se uzgajaju na podrucju
Republike Hrvatske. Takoder, cilj je bio utvrditi
prosjecan broj leukocita i udio pojedinih subpopu-
lacija u uzorku magareceg mlijeka te ukupni broj so-
matskih stanica.

Materijal i metode

Uzorci

U ovome su radu koristeni uzorci magareéeg
mlijeka podrijetlom od magarica s obiteljskih poljo-
privrednih gospodarstava (OPG Ciganovi¢ i OPG

Hrusica). Uzorci magareceg mlijeka uzimani su ti-
jekom veljace 2014. godine, a koli¢ina uzorka bila
je najmanje 200 mL od pojedine magarice. Deset
uzoraka mlijeka (od svake pasmine po 5) po muZnji
je zamrznuto i u takvom stanju dopremljeno u labo-
ratorij. Takoder, uzorkovan je svjeZi uzorak mlijeka
dalmatinske magarice kako bi se utvrdilo ima i
razli¢itosti u kemijskom sastavu u odnosu na zamr-
znute uzorke.

Analize

Nakon odmrzavanja uzoraka obavljena je sen-
zorska pretraga (Bozani¢ i sur., 2010) te analize
kemijskog (Milcoscan 4000; ISO 9622:2013 - IDF
141) i masnokiselinskog sastava (Pleadin i sur.,
2014), broja somatskih stanica (Fossomatic 5000 ba-
sic - FossElectric, Danska; ISO 13366-2:2006 - IDF
148-2: 2006), te proto¢na citometrija (Coulter
EPICS-XL; Popovi¢ i sur., 2010). U analizi po-
dataka uzeta je srednja vrijednost dvaju mjerenja.
Za potrebe senzorske pretrage dobro promije$ano
odmrznuto magarec¢e mlijeko je zagrijano na 40 °C
i potom ponovno ohladeno na sobnu temperaturu.

Pri statistickoj obradi rezultata koristen je pro-
gram Statistica 12.5.

Rezultati i rasprava

Senzorska pretraga svih 11 analiziranih uzora-
ka magareceg mlijeka ocijenjena je s maksimalnih
20 bodova, sli¢no kao i u istraZivanju Sarica i sur.
(2012). Ocjenitelji su utvrdili nedovoljno izrazenu
aromu te nedostatak “punoce” okusa, §to je najvjero-
jatnije posljedica izrazito male koli¢ine mlije¢ne
masti. Izrazita slatkoda ¢ini ukupnost njegovih sen-
zorskih svojstava, $to je moguce dovesti u vezu s vi-
sokim udjelom laktoze.

Udio masti je iznosio od 0,08 % do 0,25 %,
prosjecno 0,14 % kod istarskih magarica, te od 0,24 %
do 1,16 %, prosje¢no 0,69 % kod dalmatinskih
magarica. Vecina autora navodi da je prosje¢an udjel
masti u magare¢em mlijeku oko 0,38 % (Chiofalo
i Salimei, 2001; Malacarne i sur., 2002; Salimei
i sur., 2004, Giosue i sur., 2008; Piccione i sur.,
2008). Ivankovi¢ i sur. (2009) utvrdili su nizi
prosje¢ni udio (0,33 %) mlije¢ne masti u uzorcima
primorsko-dinarskih magarica. Utvrdena je izrazito
velika razlika izmedu prosje¢nih vrijednosti koli¢ine
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masti u uzorcima mlijeka magarica izmedu pasmina
$to se moze objasniti nadinom drzanja, hranidbe i
zapravo genetskim potencijalom samih Zivotinja.
Saarelaisur. (2005) i Guo isur. (2007) smatraju da
bi manji udio masti u magare¢em mlijeku u uspored-
bi s humanim i kravljim mlijekom (3,1 % i 3,7 %)
mogao biti ograniCavajuéi ¢imbenik u koristenju
mlijeka u dojenatkoj prehrani. S druge strane to
je ohrabrujuc¢e jer postoji moguénost koristenja
magareceg mlijeka u dijatoterapiji (Iacono i sur.,
2006). Prosje¢an udjel bjelan¢evina u mlijeku maga-
rica od 1,29 % je nizi od udjela kojeg navode Salimei
isur. (2004) i Giosue i sur. (2008). U mlijeku dal-
matinskih magarica prosje¢ni udjel laktoze iznosio
je 6,5 %, a u istarskih magarica 6,51 % (tablica 1)
$to je, takoder, nize od prosje¢nog udjela laktoze
utvrdenoga u drugim istraZivanjima (Malacarne i
sur., 2002; Chiofalo i sur., 2004; Salimei i sur.,
2004; Giosue i sur.,, 2008) kod kojih vrijednosti
iznose od 6,6 % do 6,8 %. Unato¢ visokom udjelu
laktoze, energetska vrijednost magare¢eg mlijeka je
niza u odnosu na humano mlijeko, $to je usko poveza-
no s niskim udjelom masti, pa se tijekom koristenja
magareéeg mlijeka kao mlije¢ne zamjene u dojencadi
ono oplemenjuje dodavanjem biljnih ulja (Salimei
i Fantuz, 2012). Rezultate ovog istraZivanja kemij-
skog sastava magare¢eg mlijeka moZzemo usporediti
s rezultatima analize kemijskog sastava mlijeka dal-
matinskih magarica koji su utvrdili Ivankovi¢ i sur.
(2009) s prosje¢nim udjelom mlije¢ne masti 0,33 %,
bjelancevina 1,55 % i laktoze 6,28 %

Mlijeko istarskih magarica u ovom istraZivanju
sadrZzi manji broj somatskih stanica (3,2 logl0 mL")

mlijeko dalmatinskih magarica
(3,8 logl0 mL'), s iznimkom jednog uzorka s
4,2 logl0 mL'. Broj somatskih stanica je poka-
zatelj kvalitete mlijeka i samog zdravlja vimena, te
ima isto tako veliku ulogu u patogenezi mastitisa
(Morgante i sur., 1996). Srednje vrijednosti broja
somatskih stanica istarskih magarica (3,2 log10 mL")
su nize u odnosu na srednje vrijednosti ovcjeg
(<1x10° SS/mL, kravljeg (<400.000 SS/mL) ili
kozjeg mlijeka (<1x10° SS/mL). U usporedbi s
istrazivanjima drugih autora (Salimei i sur., 2004;
Giosue i sur., 2008; Piccione i sur., 2008) mlijeko
dalmatinskih magarica (3,8 logl0 mL') sadrzava
neznatno vedi broj somatskih stanica. Ivankovi¢ i
sur. (2009) su utvrdili srednju vrijednost broja so-
matskih stanica 4,09 logl0 mL"! u mlijeku dalmat-
inskih magarica, pa su rezultati ovog istraZivanja vrlo
srodni navedenom. Nizak broj somatskih stanica u
magare¢em mlijeku utvrdili su u svojim istraZivanjima
i drugi autori, §to se prema misljenju Salimeli i
Chiofalo (2006) moZe smatrati posljedicom do-
brog zdravstvenog statusa mlije¢ne Zlijezde bez obzi-
ra na na¢in muZnje (ruc¢na ili strojna), ali i ¢injenice
da muZnja nije intenzivna. Zbog niskih vrijednosti
broja mikroorganizama u mlijeku, smatra se da ga
nije potrebno pasterizirati ve¢ se moZe pohraniti u
zamrzival. Zamrznuto se moZe Cuvati i do dvije go-
dine bez promjene senzorskih svojstava i smanjivanja
kvalitete. Rezultati ovog istraZivanja potvrduju da
uzorak svjezeg mlijeka dalmatinske magarice u po-
gledu osnovnog kemijskog sastava i broja somatskih
stanica nije pokazivao znacajna odstupanja od zamr-

u odnosu na

znutih uzoraka.

Tablica 1. Rezultati analize kemijskog sastava magareceg mlijeka i utvrdeni broj somatskih stanica

Masti, Bjelan&evine, Laktoza, BST!, BSS?,
% % % % mL
Uzorak — — — — _
X =SD X =SD X =SD X =SD X =SD
Mlijeko istarske magarice*  0,148+0,07 1,362+0,13 6,51+0,11 8,65+0,17 16001140
Miijeko dalmatinske 0,694+0,38 1,216+0,11 6,502+0,13  8,496+0,23  6200=5585
magarice
Uzorak svjeZeg magareceg 0,59 134 6,50 863 7000

mlijeka

'BST bezmasna suha tvar;

2BSS - broj somatskih stanica;

*- zamrznuti uzorci magareceg mlijeka;

X -aritmeticka sredina, SD - standardna devijacija
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Tablica 2. Udjeli masnih kiselina (%) u uzorcima magareceg mlijeka

Masne kiseline Udjeli masnih kiselina u uzorcima mlijeka ( % )
Mlijeko istarskih magarica Mlijeko dalmatinskih magarica
Naziv Tip Struktura 1 3 4 5 6 7 8 9 10
maslacna kiselina SFA C4:.0 0,07
kapronska kiselina SFA C6:0 0,21 0,21 0,29
kaprilna kiselina SFA C80 098 132 132 329 307 138 209 257 2,03
kaprinska kiselina SFA C10:0 2,52 3,06 3,00 752 729 3,31 514 6,04 492
Jaurinska kiselina SFA C12:0 2,55 2,61 2,79 590 382 506 557 598
miristinska kiselina SFA C14:0 581 437 3,65 535 579 505 548 5,10 6,69
pentadekanska SFA C15:0 042 0,36
kiselina
palmitinska kiselina SFA C16:0 3450 30,11 33,37 2887 26,68 2632 23,52 20,25 25,74
heptadekanska SFA C17:0 034 0726
kiselina
stearinska kiselina SFA C18:0 23,82 18,37 25,14 17,14 8,07 12,60 5,37 530 9,21
arahidska kiselina SFA C20:0 266 341 328 516 7,65 6,66 1431 12,16 5,53
heneikozanoi¢na
. SFA C21:0 0,30 0,30 1,09
kiselina
m1r15‘t01.61nska MUFA Cl14:1 0,42
kiselina (omega-5)
palmitoleinska MUFA 161 195 208 137 116 201 258 194 157 295
kiselina (omega-7)
elaidi¢na kiselina MUFA C18:1n9t 0,00
(omega-9)
. Ry MUFA
oleinska kiselina C18:1n9¢ 20,59 23,70 19,02 15,05 22,54 26,03 18,75 20,01 24,69
(omega-9)
. L PUFA
linolna kiselina C18:2n6c 4,64 10,97 7,06 10,57 16,70 11,02 16,38 19,64 11,16
(omega-6)
a-linolenska kiselina PUFA C18:3n3 1,23 0,38 0,57
(omega-3)
elkoz.atr?enska PUFA C20:3n3 0,23
kiselina (omega-3)

SFA - Zasi¢ene masne kiseline
MUFA - Monozasi¢ene masne kiseline
PUFA - Polizasi¢ene masne kiseline
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Tablica 3. Masnokiselinski sastav uzoraka mlijeka

Uzorak broj
Mlijeko istarskih magarica Mlijeko dalmatinskih magarica

Masne kiseline (% ) 1 3 4 5 6 v 8 9 10
SFA 72,82 63,25 72,54 73,22 58,75 59,14 62,32 58,20 61,20
MUFA 22,54 25,78 20,40 16,21 24,55 28,61 20,69 21,58 27,64
PUFA 464 1097 7,06 1057 16,70 1225 1699 2021 11,16

n-3 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,00

n-6 0,01 0,03 0,02 0,03 0,12 0,08 0,21 0,26 0,07

Odnos n-3/n-6 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,13 0,00 0,04 0,00

Odnos zasicene/ 037 058 038 037 070 070 060 072 0,63

nezasi¢ene

SFA - Zasi¢ene masne kiseline
MUFA - Monozasi¢ene masne kiseline
PUFA - Polizasi¢ene masne kiseline

Tablica 4. Prosje¢ne vrijednosti citometrijskog prikaza broja leukocita te udjela pojedinih subpopulacija u
heterogenom uzorku lijeka istarskih i dalmatinskih magarica

Leukociti (x10%/ L) Limfociti (%) Monociti (%) Granulociti (%)

Uzorak X X X X

Mlijeko istarskih magarica

1. 5,2 53,1 3,6 43,3
2. 49 49,2 40 46,8
3. 5,0 50,4 3,3 46,3
4. 53 51,4 3,7 44,9
5. 5.2 52,3 3.2 445

Mlijeko dalmatinskih magarica

6. 4,8 50,9 3,0 46,1
7. 5,1 52,4 3,0 446
8. 46 50,1 3.2 46,7
9. 5,0 50,3 3,0 46,7

10. 5,0 50,6 3,1 46,3
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U tablici 2 nedostaju podaci za uzorak broj 2
(mlijeko istarske magarice) jer je udio masti uzorka
bio prenizak za daljnju analizu sastava masnih kiselina.

Od SFA u mlijeku istarskih i dalmatinskih mag-
arica prevladavaju palmitinska (C16:0) i stearinska
kiselina (C18:0). Prosje¢na vrijednost palmitinske
kiseline (31,72 %) i stearinske (21,11 %) u mlijeku
istarskih magarica je veca u odnosu na palmitin-
sku (24,5 %) i stearinsku (8,11 %) kiselinu u mli-
jeku dalmatinskih magarica. Od MUFA prevladava
oleinska (C18:1n9¢), dok od PUFA prevladava
linolna kiselina (C18:2n6c), ¢ija je prosje¢na vrijed-
nost vec¢a u mlijeku dalmatinskih magarica (22,4 %
oleinska, 14,98 % linolna kiselina) od vrijednosti u
mlijeku istarskih magarica (19,59 % oleinska, 8,31 %
linolna kiselina). Mlijeko prezivata sadrzi najveci
postotak SFA (iznad 70 %; Ferrand-Calmels i
sur., 2014), dok Uniacke-Lowe (2011) navodi
da neprezivadi sadrZze najvise PUFA (od 12,50 do
36,80 %) u odnosu na krave i koze (2,42 % odnos-
no 2,58 %) te ovce (3,85 %). S obzirom da SFA
imaju veliku ulogu u razvoju arterioskleroze, a na-
suprot njima MUFA i neke od PUFA su korisne u
prevenciji kardiovaskularnih bolesti i upalnih stanja
(Ulbricht i Southgate, 1991), magarece se mli-
jeko, za razliku od ostalih vrsta mlijeka, smatra
povoljnijim za zdravlje ljudi. Prosje¢na vrijednost
SFA istarskih (70,45 %) i dalmatinskih magarica
(59,92 %) je veca od prosjetne vrijednosti MUFA
(21,23 % i 24,61 %) i PUFA (8, 31 % i 15,46 %),
§to je u suglasju s rezultatima koje navode Doreau i
Martuzzi (2006) te MartemucciiD’Alessandro
(2012). Salimei i Chiofalo (2006) navode da
magare¢e mlijeko sadrzi eikozapentanoi¢nu (EPA,
C20 : 5n3) i dokosaheksaenska (DHA, C22 : 6 n3)
kiselinu, koje imaju znacajnu ulogu u neonatalnom
razvoju mozga te upalnim odgovorima u organ-
izmu (Liu i sur., 2005). U provedenoj analizi ovog
istrazivanja nisu ustanovljene koncentracije DHA i
EPA. Sadrzaj PUFA n-6 u mlije¢noj masti bio je visi
od serije PUFA n-3, $to je u suglasju s rezultatima
istrazivanja drugih autora (Chiofalo i Salimei,
2001; Gastaldi i sur.,, 2010; Martemucci
i D’Alessandro, 2012). U uzorcima mlijeka
istarskih magarica PUFA serije n-3 nisu utvrdene.
Takoder, u ovom je istrazivanju ukupni omjer
zasi¢enih i nezasi¢enih masnih kiselina bio nizak, od
0,37 do 0,72, $to su u svojim istrazivanjima utvrdili i
prethodno navedeni autori.

U uzorcima magareceg mlijeka odreden je i
prosjecan broj leukocita te udio pojedinih subpopu-
lacija u heterogenom uzorku magareceg mlijeka
(tablica 4). Rezultati ukazuju na vedi broj leukocita
(4,9-5,3 x 10%/L) u uzorcima mlijeka istarskih maga-
rica, u odnosu na mlijeko dalmatinskih magarica
(najvise 5,1 x 10%/L). Istovremeno je broj somatskih
stanica u mlijeku istarskih magarica bio niZi i iznosio
od 0 do 3000 stanica/mL. U tim je uzorcima i veéa
zastupljenost leukocitnih subpopulacija (limfoci-
ta, monocita i granulocita). Takva slika ukazuje na
moguénost stabilnijeg imunosnog statusa Zivotinja.
Ujedno moZe se pretpostaviti da su uvjeti drzanja
zivotinja bili bolji (smjestaj, hranidba). Beghelli i
sur. (2009) navode da prosjecna vrijednost somat-
skih stanica i mikroorganizama u magare¢em mlijeku
iznosi 4,13 logl0"' i 3,59 logl0! u kojem su iden-
tificirani limfociti, monociti/makrofagi, polimorfo-
nuklearni neutrofili i epitelne stanice.

Zakljulci

Na temelju rezultata ocjene senzorskih svojstava,
osnovnog kemijskog sastava i profila masnih kiselina
mlijeka istarskih i primorsko-dinarskih (dalmatin-
skih) magarica, moZe se zakljuditi da je magarece
mlijeko namirnica koja ima svoje mjesto u prehrani
Covjeka te je izrazito specifi¢no i prepoznatljivo u
odnosu na mlijeko drugih vrsta domadih Zivotinja
koje se uobicajeno konzumira u na$im krajevima.
Odlikuje ga nizak sadrzaj mlije¢ne masti i visok
sadrzaj laktoze, dok masnokiselinski sastav ukazuje na
povoljan omjer zasi¢enih i nezasi¢enih masnih kiseli-
na. Specifi¢nost sastava masnih kiselina magareceg
mlijeka priblizava ga svojstvima humanog mlijeka
i Cini interesantnim u prehrani novorodencadi,
posebice kod alergija na kravlje mlijeko, te se po svom
kemijskom sastavu i svojstvima magareée mlijeko
moze koristiti kao funkcionalna namirnica u prehrani
ljudi. Broj somatskih stanica u mlijeku magarica je
nizi u odnosu na mlijeko drugih domacih Zivotinja.
Prosjecan broj ukupnih leukocita te udjeli pojedinih
subpopulacija u uzorcima magareceg mlijeka ukazuju
na stabilan imunosni status Zivotinja. Takoder, rezul-
tati istraZivanja ukazuju na mogu¢ utjecaj pasmine
na odredena svojstva magareceg mlijeka u smislu
masnokiselinskog sastava i zastupljenosti nezasi¢enih
masnih kiselina §to bi svakako bilo interesantno za
daljnja istrazivanja. Radi svega navedenog ne treba
odbaciti moguénost potencijalne upotrebe u djecjoj
prehrani, jednako kao i u prehrani starijih osoba.
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