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SAZETAK

U ovom radu istraZene su mikrobioloSke promjene tije-
kom 90-dnevnog zrenja tradicionalnih fermentiranih koba-
sica proizvedenih u domacinstvu. U sirovini i kobasicama
odredivan je broj aerobnih mezofilnih bakterija, bakterija
mlijecne kiseline, koagulaza negativnih koka, enterokoka,
kvasaca, sulfitreducirajucih klostridija, enterobakterija,
S. aureus, Pseudomonas spp., te prisutnost Salmonella
spp. i Listeria monocytogenes primjenom standardnih
mikrobioloskih metoda. U mesu, masnom tkivu te priprem-
lfenom nadjevu zabiljeZzeno je znacajno mikrobiolo$ko
oneciscenje — enterobakterijama (3,47- 3,54 log,, CFU/g),
enterokokima (2,00-4,43 log,, CFU/g), klostridijama (1-2
log,, CFU/g) i S. aureus (2,6-3,47 log,, CFU/g). U nadjevu
kobasica tijekom zrenja broj se bakterija mlijeCne kise-
line s pocetnih 4,5 log,, CFU/g viSestruko povecao do 21.
dana i ostao ustaljen (8 log,, CFU/g) do kraja proizvodnog
procesa (90. dan). Promjene ukupnog broja bakterija pra-
tile su trend promjena bakterija mlijecne kiseline. Popu-
lacija enterokoka se nakon 21. dana zrenja smanjivala
progresivno i u gotovom proizvodu bila za 1,7 log manja
u odnosu na pocetni broj. Populacija kvasaca (> 5 log,,
CFU/g) i koagulaza negativnih koka (3,5 log,, CFU/g) nije
se znacajno mijenjala tijekom zrenja. Enterobakterije su
utvrdene u nadjevu do 60. dana, S. aureus do 33. dana, a
sulfitreducirajuce klostridije do 8. dana zrenja. U odnosu na
istrazivanja industrijskih brzofermentiranih kobasica, tradi-
cionalno proizvedene kobasice u domacinstvu pokazuju
lo8iju higijensku kakvocu sirovine i pripremljenog nadjeva,
te polaganiji proces acidifikacije s posljedi¢nim sporijim
potiskivanjem nepozeljine mikroflore. MikrobioloSki nalaz
kobasica na kraju proizvodnog procesa zadovoljavao
Jje odredbe Pravilnika o mikrobioloskim standardima za
namirnice (NN 46/94, 20/01; 40/01; 125/03; 32/04).

Kljuéne rije¢i: domace fermentirane kobasice,
mikrobioloSka kakvoca

uvoD

Tijekom zrenja fermentiranih kobasica odvijaju
se slozeni mikrobioloski, biokemijski i fizikalno-
kemijski procesi koji utje€¢u na sigurnost i kakvocu
gotovih proizvoda (Hadziosmanovic¢ i sur., 2005).
Stupanj inicijalne mikrobne kontaminacije ovisi
o mikrobioloskoj kakvoci upotrijebljene sirovine
i dodataka te o (ne)higijenskom pristupu tijekom
proizvodnje. No, slijedom temeljnih fizikalno-kemi-
jskih procesa u pojedinim fazama zrenja (snizavanje
pH i aktivnosti vode, povecanije koli¢ine soli) nastaju
endogeni uvjeti koji doprinose razvoju specificne
mikroflore (acidofili, halofili, osmofili) uz potiskivanje
drugih mikroorganizama (Zdolec, 2007).

Razli¢ite regije svijeta prepoznatljive su po tipi¢nim
fermentiranim kobasicama koje, pored tehnoloSkih
specificnosti i prepoznatljivih senzornih svojstava,
karakterizira i dominacija odredenih vrsta mikroorga-
nizama u nadjevu. Istrazivanja prirodne, autohtone
mikroflore kobasica usmjerena su na praéenje prom-
jena u populaciji pojedinih skupina mikroorganizama
tijekom razli¢itih faza zrenja, te na determinaciju
vrsta i sojeva koja se danas osniva na suvremenim
molekulskim metodama (Urso i sur., 2006a; Cocolin
i sur., 2006; Cvrtila, 2006). Odavno je poznato da su
najaktivniji mikroorganizmi u nadjevu fermentiranih
kobasica bakterije mlijeCne kiseline te bakterije iz
porodice Micrococcaceae (Hadziosmanovi¢, 1978;
Buckenhlskes, 1993; Hammes i Hertel, 1998;
Luicke, 2000). Osim njih, pojedine vrste fermentiranih
kobasica karakterizira i stabilna populacija kvasaca,
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plijesni te enterokoka (Samelis i sur. 1998; Baldini
i sur., 2000). Svi oni utje€u, zasebno i zdruzeno s
tkivnim enzimima, na nacin i stupanj mijenjanja sen-
zornih svojstava proizvoda.

Naturalna proizvodnja fermentiranih kobasica u
naSoj zemlji ima dugu tradiciju (Zivkovi¢, 1986). U
sjeverozapadnoj regiji proizvode se od svinjskog
mesa, govedeg mesa, svinjskog masnog tkiva, uz
dodatak kuhinjske soli i specificne smjese zacina
(mljeveni papar, slatka paprika, ¢eSnjak), pune u
svinjska tanka crijeva te podvrgavaju zrenju tijekom
zimskog perioda godine. U ovom radu istrazena je
mikrobioloSka kakvoéa sirovine te mikrobioloSke
promjene koje se odvijaju tijekom 90-dnevnog
zrenja fermentiranih kobasica proizvedenih na tradi-
cionalan nacin na obiteljskom gospodarstvu.

MATERIJAL | METODE

1. Proizvodnja kobasica
U proizvodnji domacih fermentiranih kobasica

V Table 1. Metodologija mikrobiologkih pretraga
V Tablica 1. Methodology of microbiological analysis

upotrijebljeno je meso leda i buta svinja, meso
govedeg buta, ledna slanina svinja, kuhinjska sol,
papar, crvena paprika, bijeli luk. Meso i masno tkivo
je izrezano na manje komade (cca 200 g) i ostav-
lieno na cjedenju i zrenju 48 sati na temperaturi od
+1 °C. Nakon toga je samljeveno u ruénom stroju za
mljevenje mesa do promjera 8 mm. U pripremljenu
mesnu masu dodana je kuhinjska sol (2,5 %) i smje-
sa zaCina otopljena u mlakoj vodi (mljeveni papar,
¢eSnjak, slatka paprika). Nakon ruénog mijeSanja
svih sastojaka nadjev je punjen ruénom punilicom
u umjetne ovitke promjera 60 mm. Nakon nad-
jevanja i povezivanja Spagom kobasice su ovjeSene
u pusnicu, dimljene nakon 24 sata te slijede¢ih 10
dana, svakog drugog dana, u trajanju 6 sati dnev-
no. Dimljenje je obavljeno u pusnici s odvojenim
loZidtem, uz upotrebu drva bukve i graba. Nakon
dimljenja kobasice su prebacene u tavanske pros-
torije na zrenje koje je trajalo 90 dana. Proizvodni
proces zapoteo je poCetkom sije€nja, a zavrsio
pocetkom travnja.

Coagulase negative cocci

Mikroorganizmi / Metoda / Hranjive podloge / Uvijeti inkubiranja /
Microorganisms Method Nutrient media Incubation condition
L RN SO 4833 PCA (BioMerieux) 30 °C 72 sata/hours
Aerobic mesophilic bacteria

EEIREE e [MEdine ) HRNISO 13721 | MRS agar (Biomerieux) 30 °C 48-72 sata/hours
Lactic acid bacteria

CEIErE MEEEI NI [0 ; MSA (BioMerieux) 30 °C 48 sati/hours

Enterobakterije / Enterobacteria

HRN ISO 5552

VRBG (Oxoid)

37 °C 24 sata/hours

Enterokoki / Enterococci

KEA (Merck)

37 °C 48 sati/hours

Staphylococcus aureus

HRN ISO 6888-1

BP (Merck)

37 °C 48 sati/hours

Kvasci i plijesni / Yeast and
moulds

HRN ISO 13681

OGYEA (Merck)

25 °C 72-120 sati/hours

Pseudomonas spp.

HRN ISO 13720

cetrimid agar (BioMerieux)

25 °C 48 sati/hours

Sulfitreducirajuce klostridije /
Sulphite reducing clostridia

HRN ISO 15213

(SPS, Merck)

37 °C 72 sata/hours

Salmonella spp.

HRN ISO 6579

BPLS, XLD (Merck)

37 °C 24 i 48 sati/hours

Listeria monocytogenes

HRN ISO 11290-1

Palcam, Oxford (Merck)

30 °C, 37 °C,24 i 48 sati//hours

www.meso.hr
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@) 2. Mikrobiolo$ke i kemijske pretrage REZULTATI I RASPRAVA
[a] ; NS ; i irAvi i .. . . L T
> Za mikrobiolosku i kemijsku pretragu sirovina i U tablici 2. prikazani su rezultati mikrobioloskih
8 dana zrenja. Pretrage su nacinjene u triplikatu. u umjetne ovitke. 1z dobivenih rezultata vidljivo je
z Od mikrobioloskih parametara odredivan je broj da su se broj u sirovini utvrdenih mikroorganizama
E aerobnih mezofilnih bakterija, bakterija mlijeCne povesavao tijekom daljnje obrade (mljevenje). To
2 kiseline, katalaza pozitivnih koka, enterobakterija, se posebno odnosi na ukupni broj bakterija, enter-
<Z( enterokoka, kvasaca i plijesni, sulfitreducirajucih okoka, enterobakterija, kvasaca, mikrokoka i sta-
N klostridija, Pseudomonas spp. i S. aureus, te prisut-  filokoka, te bakterija mlije¢ne kiseline. Uogljivo je
nost L. monocytogenes i Salmonella spp. (Tablica 1).  takoder i poveéanje mikrobne populacije u nadjevu
Od kemijskih parametara odredivan je pH, koli¢ina nakon dodavanja smjese zacina i mije$anja nadjeva.
vode i soli prema AOAC (2002). Dobiveni rezultati ocekivani su u odnosu na pozna-
3. Statisticka obrada vanje tradicionalnih postupaka pripreme nadjeva u
Osnovna deskriptivna statisticka obrada prove- domadinstvima i koriStenu opremu. U istrazivanju
dena je programom Statistica 7.1., a rezultati pri- mikroflore industrijski proizvedenih fermentiranih
kazani kao srednje vrijednosti triju ponavljanja uz kobasica Kozacinski i sur. (2006) utvrdili su u svin-
standardne devijacije. jskom mesu Cak vece vrijednosti broja bakterija, no
V Table 2. Rezultati mikrobioloskih (log10 CFU/g, X+SD) i kemijskih (X+SD) pretraga sirovine i nadjeva prije punjenja
V Tablica 2. Results of microbiological (log10 CFU/g, X+SD) and chemical (X+SD) analyses or raw material and
sausage mixture before filling
Meso / Masno tkivo Nadjev bez zacina | Nadjev s zacinima
Pokazatelji / Indicators . / Sausage mixture | / Sausage mixture
Meat / Fat tissue . . . .
without spices with spices
Salmonella spp. / 25g neg. neg. neg. neg.
Enterobakterije / Enterobacteria <1 <1 3,47+0,07 3,54+0,06
Enterokoki / Enterococci <1 2+0,00 4,39+0,13 4,43+0,07
Aerobne_ _rnezofnlng bakterije / Aerobic 4.1740,04 340,10 5.14£0,11 5.18£0,12
mesophilic bacteria
Bakter_ije mlije¢ne kiseline / Lactic acid <2 <1 4.56+0,06 4.59+0,10
bacteria
Mikrokoki / Micrococci 2,81+0,11 3,25+0,05 3,84+0,03 4,17+0,06
S. aureus 2,60+0,05 | 3,50+0,11 3,84+0,02 3,47+0,02
Kvasci i plijesni / Yeasts and moulds 5,7910,12 | 2,77+0,06 5,47+0,08 5,6510,07
Sulﬁtrgdu0|raju9e klostridije / Sulphite 10,00 <1 10,00 240,00
reducing bacteria
L. monocytogenes neg neg neg neg
Pseudomonas spp. <1 <1 <1 <1
pH 5,81+0,01 6,62+0,02 5,86+0,02 5,85+0,01
Voda / Moisture 70+0,06 6,4+0,08 59,2+0,06 59,6+0,07
I
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V Graf 1. Rezultati mikrobioloskih pretraga fermentiranih kobasica tijekom zrenja (log,, CFU/ U grafu 1. l%l
g, X+SD) prikazane su >
V Figure 1. Results of microbiological analyses of fermented sausages during the ripening mikrobiologke %
(log,, CFU/g, X+SD) . ) .
promjene tijekom o
zrenja kobasica. %
9 - e
Vidljivo je da se 4
8 - -— - broj bakterija g
v mlijeéne kiseline s G
7 . <
pocetnih 4,5 log,, o
_ 61 CFU/g videstruko )
> 5 - . = - - poveéao do 21.
E 1 dana zrenja
2 nakon C&ega je
- T~ ostao ustaljen (8
log,, CFU/g) do
kraja proizvodnog
procesa (90. dan).
. . » 5 Promjene  ukup-
0 T T T T T * T T * . .
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 nog broja bakteri
ja pratile su trend
dani promjenabakterija
—— ukupni broj bakterija —&— bakterije mlije¢ne kiseline ~ —&— mikrokoki —>— enterokoki mlijeéne kiseline.
—X¥— S. aureus —e—kvasci —+— sulfitreducirajuce klostridijie —=— enterobakterije POpUlaCija enter_
okoka se nakon
zarazliku od naSeg istrazivanja, utvrden je manji broj pocetnog stagniranja i blagog rasta (za 1 log) do
stafilokoka i kvasaca. U nadjevu na poetku zrenja 21. dana zrenja smanjivala progresivno prema kraju
autori su zabiljeZili zna¢ajno manji broj enterobak- Zrenja i u gotovom proizvodu bila za 1,7 log manja u
terija, stafilokoka i kvasaca, dok enterokoki, koagu- ©dnosu na pocetni broj. Tijekom cijelog proizvodnog
laza-negativni koki i sulfitreducirajuce klostridije nisu ~ Pro©esa utvrdena je St‘f“b'lna populacija k'va.saca (>
e L .. . e 5 log10 CFU/g), a broj koagulaza negativnih koka
izolirani, Sto nije bio slu¢aj u nasem istrazivanju. > e .
Sli db . Siniti | ltat takoder se nije znaCajno mijenjao (oko 3,5 log,,
|cn.u usporedbu m°9uce J.e nacwrl 11s rezutia |ma? CFU/g). Enterobakterije su utvrdene u nadjevu do
.druglh autora (Gasparik-Reichardt ' sur., 20_05’ Comi 60. dana, S. aureus do 33. dana, a sulfitreduciraju¢e
i sur., 2005). Sve navedeno ukazuje, ocekivano, na  yostridije do 8. dana zrenja. Salmonella spp. i L.
losiju higijensku praksu pri proizvodnii tradicionalnih - monocytogenes nisu izolirane iz nadjeva. Iz tablice
fermentiranih kobasica u domacinstvu. 3. vidljivo je da se pH nadjeva smanjivao do 33.
V Table 3. Rezultati kemijskih pretraga fermentiranih kobasica tijekom zrenja (X+SD)
V Tablica 3. Results of chemical analyses of fermented sausages during the ripening (X+SD)
Dani zrenja / day of ripening
0 5 8 1 21 33 49 60 75 90
pH 5,94+0,00 | 5,88+0,01 | 5,84+0,02| 5,77+0,01| 5,56+0,04 | 5,48+0,02| 5,54+0,02 | 5,61+0,00 5,7£0,02 | 6,03+0,03
::::t:"e 65,7£0,36 | 630,40 | 61,93+1,70 | 57,4320,15 | 51,70,55 | 44,2620,30 | 36,43+0,35 | 32,320,30 | 27,96+0,35 | 25,130,41
Sol/salt 1,76+0,03 | 2,07+0,02 2,8+0,02 | 3,36+0,03| 3,51+£0,02 | 3,71+0,03 | 4,17+0,02| 4,3+0,02| 4,66+0,02| 4,81+0,01
I

www.meso.hr




v

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

ORIGINALNI ZNANSTVENI RAD

Fermentirane kobasice proizvedene u domacinstvu - mikrobioloska kakvoca

dana (5,48) i potom blago povecéavao do kraja zren-
ja (6,0). Koli¢ina vode smanijivala se kontinuirano s
posljedi¢nim porastom koli€ine soli u nadjevu.

Sastav mikroflore karakteristiCan je za svaki tip
ili vrstu fermentiranih kobasica $to je uvjetovano
higijenskom kakvoc¢om upotrijebljene sirovine i
dodataka, tehnolo8kim postupcima te mikroklimats-
kim uvjetima zrenja. NaSe rezultate usporedit ¢emo
s rezultatima istraZivanja kobasica proizvedenih u
kontroliranim mikroklimatskim uvjetima Cije zrenje
traje priblizno dva-tri puta krace. U istrazivanju tradi-
cionalne gréke fermentirane kobasice Drosinos i sur.
(2005) isticu da su bakterije mlije¢ne kiseline domi-
nantna mikroflora u nadjevu buduéi da je ukupni broj
bakterija i broj bakterija mlije€ne kiseline nakon 2.
dana zrenja bio podjednak (8 log,, CFU/g), sto je
vidljivo i iz na8ih rezultata (nakon 21. dana). Cop-
pola i sur. (2000) u talijanskoj fermentiranoj kobasici
takoder nalaze povecanje broja bakterija mlijeCne
kiseline prvih dana s najveéim vrijednostima 7. dana
(108 CFU/g) koje su se odrzale do kraja zrenja (43
dana). U nedavnom nasem istrazivanju (Kozacinski
i sur., 2006) industrijski proizvedenih tradicional-
nih kobasica utvrdili smo najvecli porast bakterija
mlijecne kiseline do 7. dana zrenja (7-8 log,, CFU/g).
Brzi i intenzivniji porast bakterija mlijeéne kiseline u
spomenutim fermentiranim kobasicama u odnosu
na kobasice iz domacinstva razumljiv je zbog tem-
peraturnih razlika i drugih mikroklimatskih uvjeta
tijekom proizvodnog procesa.

Brojnost populacije koagulaza negativnih koka
varira ovisno o tipu fermentiranih kobasica i kre¢e
se od 10%g pa sve do 10%g (Samelis i sur., 1998;
Coppola i sur., 2000; Cocolin i sur., 2001; Papa-
manoli i sur., 2002; Mauriello i sur., 2004). U naSem
istrazivanju njihov broj (3,5 log,, CFU/g) nije se bitno
povecavao tijekom zrenja, $to se moze povezati s
tvrdnjama nekih autora o slaboj kompetitivnosti s
bakterijama mlijeCne kiseline (Samelis i sur., 1998;
Drosinos i sur., 2005). U pogledu enterokoka, u lit-
eraturi nailazimo na opre¢na misljenja o njihovom
higijenskom znacenju i ulozi u fermentaciji mesa. U
fermentiranim kobasicama njihov broj ovisi o higi-
jenskoj kakvoci sirovine, a varijabilnost populacije
vidljiva je i izmedu pojedinih SarZi proizvedenih koba-
sica (Hugas i sur., 2003). Nasi rezultati pokazuju da
se populacija enterokoka smanjuje kako napreduje

proces zrenja, Sto nije bio slu€aj u nedavhom
istrazivanju na brzofermentiranim kobasicama gdje
je utvrdeno kontinuirano povecanje broja (s 3,7 na
5,3log,, CFU/g) (Zdolec, 2007). Prema Giraffi (2002)
enterokoki mogu preZivjeti i umnazati se tijekom
fermentacije u mesnim i mlijeénim proizvodima,
posebno u proizvodima bez uporabe starter-kultura.
Primjenom kompetitivnih bakterija mlije¢ne kiseline
koje sintetiziraju bakteriocine moguce je znacajno
smanijiti broj enterokoka u nadjevu fermentiranih
kobasica (Urso i sur., 2006b; Zdolec, 2007). Utvrdeni
broj kvasaca u naSem istraZivanju podudara se s
podacima drugih autora (Samelis i sur., 1998; Mau-
riello i sur., 2004; Comi i sur., 2005; Drosinos i sur.,
2005; Kozacinski i sur., 2006). Njihovo znaéenje u
fermentiranim kobasicama ocituje se proteolitiCkoj i
lipolitickoj aktivnosti tijekom zrenja (Hammes i Her-
tel, 1998). Eliminacija enterobakterija, patogenih
stafilokoka te klostridija iz nadjeva tijekom prvih
faza zrenja mozZe se pripisati procesu acidifikacije
(Adams i Nicolaides, 1997; Lucke, 2000). Slicni
rezultati dobiveni su u istraZivanjima drugih autora
u nadjevu brzofermentiranih kobasica (Papamanoli
i sur., 1998; Drosinos i sur., 2005; Kozacinski i sur.,
2006), no uslijed brze i intenzivnije acidifikacije,
eliminacija navedenih bakterija nastupila je znatno
prije nego u nasim uzorcima.

ZAKLJUGAK

U odnosu na istrazivanja industrijskih brzofermen-
tiranih kobasica, tradicionalno proizvedene kobasice
u domacdinstvu pokazuju losiju higijensku kakvocu
sirovine i pripremljenog nadjeva, te polaganiji pro-
ces acidifikacije s posljedi¢nim sporijim potiskivan-
jem nepozelijne mikroflore. U pogledu sigurnosti
proizvoda, znacajno je da u nadjevu na kraju proiz-
vodnog procesa nisu utvrdene patogene bakterije.
Gotov proizvod zadovoljavao je mikrobioloSke uvjete
za fermentirane kobasice propisane Pravilnikom
o mikrobioloskim standardima za namirnice (NN
46/94; 20/01; 40/01; 125/03; 32/04).

SUMMARY
HOME-MADE FERMENTED SAUSAGES -
MICROBIOLOGICAL QUALITY

In this study microbiological changes during 90-day ripe-
ning period of traditional home-made fermented sausages
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were investigated. Total viable count, lactic acid bacteria,
coagulase negative cocci, enterococci, yeasts, sulphitere-
ducing clostridia, enterobacteria, S. aureus, Pseudomo-
nas spp., Salmonella spp and L. monocytogenes were
determined in raw materials and sausage mixture using
standard microbiological methods. In meat, fat tissue and
prepared sausage mixture significant microbiological con-
tamination was observed — due enterobacteria (3,47- 3,54
log,, CFU/g), enterococci (2,00-4,43 log,, CFU/g), clostri-
dia (1-2log,, CFU/g) and S. aureus (2,6-3,47 log,, CFU/g).
During the ripening of sausages lactic acid bacteria count
increased from initial 4,5 log,, CFU/g to > 8 log10 CFU/g
towards 21st day and remaind constant till the end of pro-
cess (90th day). Changes in total viable cound followed
the trend of succession of lactic acid bacteria. Enterococci
decreased continuously after 21st days resulting in 1,7 log
lower number in final products comparing to initial popu-
lation. Yeast (> 5 log,, CFU/g) and coagulase negative
cocci count (3,5 log,, CFU/g) didn’t changed significantly
during the ripening. Enterobacteria, S. aureus and clostri-
dia were found until day 60, 33 and 8, respectively. With
regard to studies of industrial fast-fermented sausages,
traditional home-made sausages showed inferior hygienic
quality of raw materials and prepared sausage mixture,
as well as slower acidification and delayed elimination of
undesirable microflora. Microbiological finding at the end
of manufacturing process complied provisions of Croatian
Regulation on microbiological standards for foodstuffs
(NN 46/94; 20/01; 40/01; 125/03; 32/04).

Key words: home-made fermented sausages, microbi-
ological quality
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PHENOTYPIC GHARACTERISTIGS OF
CHEMICAL GOMPOSITION OF

M. LONGISSIMUS DORSI

IN GROATIAN SIMMENTAL BULLS

Stokovié', 1., I. Karadjole', D. Krizanovié', P. Bozi¢?, A. Ekert-Kabalin'

SUMMARY

Simmental breed is known as a dual purpose breed
widely spread in the Republic of Croatia. It represents
more than two thirds of overall cattle population in Croatia.
In this experiment we have focused on chemical compo-
nents (dry matter, water, protein, fat and ash) in musculus
longissimus dorsi (MLD) and its phenotypic character-
istics. The trial comprised 710 young bulls, the progeny
of sires chosen for artificial insemination (Al), during the
period of 13 years.

Average chemical composition of MLD was as follows:
dry matter 24,87+0,04%, water 75,13+0,04%, protein
20,66+0,05%, fat (ether extract) 3,12+0,06% and ash
1,10+0,002%. We have calculated phenotypic correla-

tions among chemical components and analyzed various
influences for all components. All calculations were made
in SAS 8.0 (Statistical Analysis System) and Statistica 7.1.
Phenotypic correlations between dry matter and water,
protein, fat and ash were -1,000, 0,159, 0,633 and -0,164
respectively. Correlations between water and protein, fat
and ash were -0,159, -0,533 and 0,164 respectively. Cor-
relation coefficient between protein and fat was -0,750;
between protein and ash -0,026 and between fat and ash
-0,113. All correlations were significant (p<0,01) except
between protein and ash. Influence of year, season, month
and sire on chemical composition of MLD was significant
(p < 0,001).

Phenotypic correlations estimates indicate that investi-
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