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Sazetak

Cilj istrazivanja bio je utvrditi razlike u sastavu masnih kiselina izmedu konvencionalnog
i mlijeka proizvedenog po principima organske proizvodnje. U razdoblju od veljate do prosinca 2009.
godine uzorci sirovog konvencionalnog i organskog mlijeka metodom plinske kromatografije ispitani
su glede udjela masnih kiselina. Konvencionalno mlijeko potjecalo je s farme koja raspolaze s oko 700
krava holstajnsko-frizijske pasmine, smjestene na teritoriju opéine Vrbas. Organsko mlijeko uzimano
je s deset malih farmi, koje u prosjeku drze 12 krava simentalske pasmine, a smjeStene su u ekoloski
nenaru$enom okoli$u na podrucju Frugke gore (mjesto Grabovo). Dobiveni rezultati udjela masnih
kiselina obradeni su statistickim paketom (Statistica 9), a znacajnost razlika utvrdena je t-testom, te
prikazana kao statisticki znacajna (p<0,05) i statisticki visoko znacajna (p<0,01). Konvencionalno
mlijeko imalo je ve¢i udjel jednostruko nezasi¢enih masnih kiselina u odnosu na organsko mlijeko
(p<0,05). Promatraju¢i udjel visestruko nezasi¢enih i omega-3 masnih kiselina, organsko mlijeko bilo
je bogatije u usporedbi s konvencionalnim, a te su razlike bile statisticki visoko znacajne (p<0,01).
Razlike u udjelu zasi¢enih i omega-6 masnih kiselina nisu se pokazale statisticki znacajne (p>0,05).
Omjer izmedu omega-6 i omega-3 masnih kiselina bio je manji u organskom nego u konvencional-
nom mlijeku, $to je znacajno za ljudsko zdravlje. Razlike u sastavu masnih kiselina izmedu konven-
cionalnog i organskog mlijeka mogu biti rezultat razli¢ite hranidbe i uvjeta drzanja. U organskom
uzgoju hranidba krava bila je prvenstveno temeljena na pasi, uz dodatak koncentrata, sijena i Zitarica,
dok je hranidba krava u konvencionalnom uzgoju bila zasnovana na mijeSanom obroku (kukuruzno

brasno, silaza, melasa, sirutka, sijeno).

Kljucne rijeci: organsko mlijeko, konvencionalno mlijeko, masne kiseline

Uvod

Posljednjih desetlje¢a doslo je do porasta intere-
sa za vodenje poljoprivredne proizvodnje u uvjetima
organskih (odrzivih) sustava. Prema najnovijim poda-
cima iz 2009. godine, ukupna povrsina zemljista pod
organskom proizvodnjom u svijetu procijenjena je na
priblizno 32,2 milijuna hektara (Willer i Klicher,
2009.). S porastom organske proizvodnje, raste i po-
tro$nja certificiranoga organskog mlijeka i mlije¢nih
proizvoda, a tome svakako svoj doprinos daju i broj-
na istraZivanja koja ukazuju na znacaj organskih pro-

izvoda u prehrani. Mlijeko prezivaca sadrzi razlicite
masne kiseline, pri ¢emu su neke od njih korisne za
ljudsko zdravlje, ukljucujuéi visestruko nezasi¢ene
masne kiseline (Polyunsaturated Fatty Acids) sa sku-
pinom omega-3 masnih kiselina i konjugiranom lino-
Inom kiselinom (izomer cis-9 trans-11-CLA) (Ellis i
sur., 2006.). Znacaj koji imaju omega-3 masne kiseli-
ne u zadtiti od koronarne bolesti srca i prevenciji ne-
kih oblika raka isti¢u mnogi autori (Connor, 2000.;
Hu i Willett, 2002.; Saadatian-Elahi i sur,
2004.). Konjugirana linolna kiselina, uz antikance-
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rogena svojstva, smanjuje rizik od dijabetesa tipa 2,
zatim kardiovaskularnih bolesti te poboljsava funk-
cije imunog sustava (Pariza, 2003.; Wahle i sur.,
2004.). Osim udjela, veoma je bitan omjer omega-3 i
omega-6 masnih kiselina. Haug i sur. (2007.) u svo-
jim istraZivanjima navode da omjer tih spomenutih
masnih kiselina treba biti 1-2:1 (omega 6 : omega-3),
a da vedi omjeri uzrokuju brojne bolesti, prije svega
koronarnu bolest srca.

Prednosti organskog mlijeka u odnosu na kon-
vencionalno upravo se ogledaju u ve¢em udjelu vi-
Sestruko nezasicenih i omega-3 masnih kiselina, kao
i udjelu CLA, te nizem omjeru omega-6 : omega-3
masnih kiselina, u odnosu na konvencionalno mlije-
ko (Ellis i sur., 2006.; Baltusnikiené i sur., 2008.;
Prandini i sur., 2009.). U organskoj proizvodnji
mlijeka najprihvatljivije su autohtone pasmine gove-
da - busa, podolsko govedo i domace 3areno (Laza-
revié¢, 2008.; Jovanovi¢ i sur., 2008.). Razlog je $to
su one proizvod specifitnih uvjeta: povijesnih, kli-
matskih, ekonomskih, a otporne su na bolesti i imaju
duzi vijek iskoristavanja.

Hranidba krava u organskom uzgoju temelji se
na maksimalnom koritenju pase, koja ima pozitivan
utjecaj na sastav masnih kiselina mlijeka, jer pove-
¢ava udjel viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina
(posebno omega-3 i konjugirane linolne kiseline), a
smanjuje omjer omega-6 : omega-3 masnih kiselina
(Jahreis i sur., 1997.; White i sur., 2001.).

Svrha rada bila je izvr3iti usporedna ispitivanja
mlijeka proizvedenog u konvencionalnom uzgoju
krava i po principima organske proizvodnje, s aspek-
ta udjela masnih kiselina. Na temelju dobivenih re-
zultata trebalo je dati prednost mlijeku koje ima veci
udjel masnih kiselina od znacaja za ljudsko zdravlje.

Materijal i metode rada

Uzorci sirovog konvencionalnog i organskog
mlijeka prikupljani su u mjese¢nim intervalima od
veljace do prosinca 2009. godine, s dvije lokacije na
teritoriju Vojvodine. Konvencionalno mlijeko uzi-
mano je s farme koja ima oko 700 krava holstajn-
sko-frizijske pasmine, smjestene na podrudju opéine
Vrbas. Organsko mlijeko uzimano je s deset malih
farmi smjestenih na podrudju Fruske gore u mjestu
Grabovo. Svaka farma u prosjeku raspolaze sa 12
krava simentalske pasmine. Uzorci konvencionalnog

i organskog mlijeka svakog su mjeseca tijekom razdo-
blja istrazivanja ispitani glede udjela masnih kiselina
metodom plinske kromatografije (Butte, 1983.).
Analize su provedene na aparatu GC/MS Thermo,
na kapilarnoj koloni (Innowax) duljine 30 m i unu-
tarnjeg promjera 0,32 mm, te debljine filma 0,25
wm, pri sljede¢éim temperaturnim uvjetima: tem-
peratura injektora 100 °C i temperatura detektora
250 °C. Masne kiseline identificirane su na osnovu
vremena retencije, usporedbom s poznatim standar-
dima. U konvencionalnom sustavu, krave su tijekom
razdoblja istraZivanja hranjene mije$anim obrokom,
koji se sastojao od kukuruznog brasna, silaze, melase,
sirutke i sijena. Hranidba krava u organskom sustavu
od pocetka svibnja do pocetka rujna bila je zasnova-
na na pasi uz dodatak koncentrata, a tijekom ostalih
mjeseci na koncentratu, sijenu i zitaricama (kukuruz
i jetam). Dobiveni rezultati o udjelu masnih kiseli-
na obradeni su statisti¢kim paketom (Statistica 9), a
znacajnost razlika utvrdena je t-testom, te prikazana
kao statistic¢ki znacajna (p<0,05) i statisticki visoko
znacajna (p<0,01).

Rezultati i rasprava

Prosjecan sastav masnih kiselina konvencionalnog
i organskog mlijeka, za razdoblje istraZivanja od veljace
do prosinca 2009. godine prikazan je u Tablici 1.

Zasicene masne kiseline

(Saturated Faity Acids - SFA)

Po prosje¢nom udjelu zasi¢enih masnih kiseli-
na (Tablica 1) nije utvrdena statisti¢ki znacajna ra-
zlika izmedu konvencionalnog i organskog mlijeka
(66,78%, odnosno 67,18%; p>0,05). Do sli¢nih re-
zultata dosli su Ellis i sur. (2006.), koji su u konven-
cionalnom mlijeku utvrdili 67,25%, a u organskom
mlijeku 68,13% zasi¢enih masnih kiselina. Pojedi-
na¢no promatrajudi zasicene masne kiseline, prosje-
¢an udjel kaprinske i laurinske kiseline bio je vedi
u organskom (3,38% kaprinska; 3,46% laurinska)
nego u konvencionalnom mlijeku (2,99% kaprin-
ska; 3,06% laurinska). Ove masne kiseline znacajne
su zbog pozitivnog utjecaja kojeg imaju na ljudsko
zdravlje. Naime, utvrdeno je da kaprinska i laurinska
kiselina imaju antivirusne i antibakterijske funkcije u
ljudskom organizmu (Thormar i sur., 1994.; Sun i

sur., 2002.).
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Tablica 1. Udjel zasi¢enih, jednostruko nezasic¢enih, viSestruko nezasi¢enih, omega-6 i omega-3 masnih kise-
lina (%) u konvencionalnom i organskom mlijeku i osnovni statisti¢ki podaci
Table 1. Saturated, monounsaturated, polyunsaturated, omega-6 and omega-3 fatty acids content (%) in
conventional and organic milk and basic statistical data

Konvencionalno mlijeko

Organsko mlijeko

Masne kiseline, % Conventional milk Organic milk
Fatty Acids % j .
y Prosjek min-max SD* Prosjek min-max SD*
Average Average

Zasic¢ene masne kiseline

Saturated fatty acids

Jednostruko nezasi¢ene masne kiseline
Monounsaturated fatty acids
Vigestruko nezasi¢ene masne kiseline
Polyunsaturated fatty acids

Omega-6 masne kiseline

Omega-6 fatty acids

Omega-3 masne kiseline
Omega-3 fatty acids

66,78°  64,41-6807 1,71 67,18

30,27¢ 29,03-32,49 1,04 29,19

2,98% 2,70-3,56 0,26 3,588

2,44 2,13-2,83 0,20 2,63

0,534 0,40-0,66 0,08 0,95%

64,99-68,83 1,18

27,54-30,96 1,02

3,10-4,035 0,32

2,32-2,98 0,22

0,77-1,06 0,11

*standardna devijacija/standard deviation; *Pstatisti¢ki znacajno na razini p<0,05/statistically significant at the level p<0.05;
ABstatisticki visoko znaajno na razini p<0,01/statistically highly significant at the level p<0.05; “prosje¢ne vrijednosti oznacene
istim slovom nisu znacajno razlicite/the differences between the values with the same letters are statistically insignificant
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Grafikon 1. Udjel oleinske kiseline u organskom mlijeku, %

Fig. 1. Oleic acid content in organic milk, %

Jednostruko nezasicene masne kiseline (Monounsa-
turated Fatty Acids - MUFA)

Konvencionalno mlijeko u odnosu na organsko
imalo je vedi prosje¢an udjel jednostruko nezasi¢enih
masnih kiselina i ova razlika pokazala se kao statistic-
ki znacajna (p<0,05), $to je u skladu sa istraZivanji-
ma Ellis i sur. (2006.) i Man i sur. (2009.).

U okviru jednostruko nezasi¢enih masnih kise-
lina promatran je udjel oleinske kiseline, koja prema

Kris-Etherton i sur. (1999.) utjee na smanjenje
koncentracije kolesterola i triglicerida u krvi i sudje-
luje u zamjeni zasicenih sa cis-nezasi¢enim masnim
kiselinama, ¢ime se smanjuje rizik od kardiovaskular-
nih bolesti. Udjel oleinske kiseline u konvencional-
nom mlijeku bio je neznatno veéi (21,30%) nego u
organskom (20,83%). Medutim, s poc¢etkom pasnog
razdoblja udjel oleinske kiseline u organskom mli-
jeku postupno se povecavao (Grafikon 1), da bi u
kolovozu dostigao vrijednost od 21,50%, $to je vise
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Fig. 2. Content of polyunsaturated (PUFA), omega-6 and omega-3 fatty acids in organic milk, %
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Grafikon 3. Udjel linolne i linolenske kiseline u konvencionalnom (KM) i organskom mlijeku (OM)
Fig. 3. Content of linoleic and linolenic fatty acids in conventional (KM) and organic milk (OM)

od prosje¢ne vrijednosti oleinske kiseline utvrdene u
konvencionalnom mlijeku tijekom razdoblja istrazi-
vanja. Utjecaj pase na povecanje udjela oleinske kise-
line navode Salamon i sur. (2006.), Baltusnikiené
i sur. (2008.). Po¢etkom rujna, kada je na organskim
farmama zavr§eno pas$no razdoblje, udjel oleinske
kiseline u organskom mlijeku poceo se smanjivati
(Grafikon 1). Kod konvencionalnog mlijeka nije bilo
pravila u kretanju udjela navedene masne kiseline,
§to se moZe objasniti izostankom pase i ujednacenom
hranidbom tijekom promatranog razdoblja.

Visestruko nezasicene masne kiseline (Polyunsatura-

ted Fatty Acids - PUFA)

Organsko mlijeko imalo je veéi udjel visestru-
ko nezasi¢enih masnih kiselina (3,58%) u odnosu na
konvencionalno mlijeko (2,98 %), a ova razlika bila
je statisticki visoko znacajna (p<0,01). Mnogi auto-
ri (Ellis i sur., 2006.; Baltusnikiené i sur., 2008.;
Man i sur., 2009.) takoder navode znatno vece ra-
zine viSestruko nezasi¢enih masnih kiselina u organ-
skom mlijeku i u mlijeku krava koje konzumiraju
pasu, u odnosu na konvencionalno mlijeko i mlijeko
krava koje ne izlaze na ispasu.
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Omega-3 i omega-6 masne kiselina

Rezultati brojnih studija (Elis i sur., 2006.;
Pentelescu, 2009.; Man i sur., 2009.) pokazali su
da organsko mlijeko ima ve¢i udjel omega-3 masnih
kiselina u odnosu na konvencionalno mlijeko. Re-
zultati nasih istraZivanjima takoder su pokazali da
organsko mlijeko ima veéi udjel omega-3 masnih
kiselina (0,95%) u odnosu na konvencionalno mli-
jeko (0,53%), 3to se pokazalo kao statisticki viso-
ko znacajno (p<0,01). Prema Connor-u (2000.),
omega-3 masne kiseline djeluju povoljno u smislu da
mogu sprijediti, prevenirati ili pak ublaZiti koronarnu
bolest srca i mozdani udar, autoimune bolesti (npr.
lupus i nefropatija), Kronovu bolest, rak dojke, de-
belog crijeva i prostate, blagu hipertenziju i reumat-
ski ili reumatoidni artritis. Isti autor takoder navodi
da su omega-3 masne kiseline znacajne za normalan
intrauterini razvoj ploda.

Eikosapentaenska (EPA), pored alfa-linolenske i
dokosaheksaenska masne kiseline, spada u tri najzna-
Cajnije omega-3 masne kiseline. EPA ima sposobnost
djelomi¢no blokirati konverziju omega-6 masnih ki-
selina u Stetne eikozanoide, ¢ime se smanjuje rizik
za nastanak kardiovaskularnih bolesti, te inhibirati
razvoj tumora (Haug i sur., 2007.). U na8im istra-
Zivanjima utvrdeno je da je prosjecan udjel eikosa-
pentaenske kiseline bio veéi u organskom (0,073%)
u odnosu na konvencionalno mlijeko (0,057%).

Udjel omega-6 masnih kiselina u konvencional-
nom mlijeku prosje¢no je iznosio 2,44%, a u organ-
skom mlijeku neznatno vise - 2,63%, te ova razlika
nije bila statistic¢ki znacajna (p>0,05).

U studiji Pentelescu (2009.) objavljeno je da
mlijeko s organskih farmi ima veéu koncentraciju
viSestruko nezasic¢enih i omega-3 masnih kiselina, u
odnosu na konvencionalno mlijeko, i da je udjel ma-
snih kiselina najviSe pod utjecajem hranidbe. U or-
ganskom mlijeku udjel viSestruko nezasi¢enih, ome-
ga-3 i omega-6 masnih kiselina poceo se povecavati u
svibnju, kada su krave krenule na pa$u. Najvece vri-
jednosti dostignute su u kolovozu, kada je udjel vise-
struko nezasi¢enih masnih kiselina iznosio 4,035%, a
omega-3 i omega-6 masnih kiselina 1,056% i 2,979%
(Grafikon 2).

Takoder, u kolovozu je zabiljeZen i najveci udjel
linolne (omega-6) i linolenske (omega -3) kiseline.
U organskom mlijeku udjel linolne i linolenske kise-
line bio je vedi (prosje¢no 2,3% linolne; 0,78% lino-

lenske), u odnosu na konvencionalno mlijeko (pro-
sje¢no 2,09% linolne; 0,45% linolenske) (Grafikon
3). Znatno manje vrijednosti zabiljeZene su u rujnu,
kada su krave prestale s ispaSom. Povecanje udjela
linolne kiseline tijekom pa$nog razdoblja od poseb-
nog je znacaja, jer se time stvaraju uvjeti i za poveca-
nje udjela konjugirane linolne kiseline (izomer cis-9
trans-11-CLA) koja jednim dijelom nastaje biohi-
drogenacijom linolne kiseline u buragu. Haug i sur.
(2007.) daju preporuke kako povecati sadrzaj CLA
u mlijeku. Naime, ukazuju da se povecanim unosom
linolne kiseline (omega-6) i hranidbom na pasi pove-
¢ava i udjel CLA u mlijeku. Imajuéi u vidu da hranid-
ba zrnom inhibira proizvodnju CLA u rumenu, a da
se mlije¢ne pasmine u organskoj proizvodnji manje
hrane ovom vrstom hrane i da se potencira pa$njacki
nadin hranidbe, za ocekivati je da je postotak CLA
vidi u organskom mlijeku u odnosu na konvencional-

no mlijeko (Cattell i Nelson, 2009.).

U $vedskoj studiji objavljeno je da se s visokim
unosom punomasnih mlije¢nih proizvoda i CLA
moze smanjiti rizik za nastanak kolorektalnog karci-
noma (Larsson i sur.,, 2005.). Poznavanje utjecaja
CLA u metabolizmu i objavljeni antiproliferativni
i proapoptoti¢ni utjecaj koji ima na razli¢ite tipove
stanica raka (Ochoa i sur., 2004.) CLA ¢ini veoma
interesantnom, u smislu moguceg koriStenja u tera-
piji raka, kroz prehranu.

Hranidba na pasi osigurava znacajno pobolj$anje
sastava masnih kiselina, jer smanjuje koli¢inu zasice-
nih masnih kiselina, a povecava jednostruko i vise-
struko nezasicene masne kiseline. Tijekom zimskog
razdoblja u organskom mlijeku zabiljeZen je vedi po-
stotak zasic¢enih masnih kiselina (68,83% u veljaci)
u odnosu na ljetno razdoblje (64,99% u kolovozu).
Najmanji postotak zasi¢enih masnih kiselina utvr-
den je u kolovozu (64,99%), kada su u organskom
mlijeku utvrdeni najvedi postoci jednostruko i vise-
struko nezasi¢enih masnih kiselina. Ovi rezultati su
u skladu s istrazivanjima Toledo-Alonzo (2003.)
i Pentelescu (2009.). U mlijeku je omjer izmedu
omega-6 i omega-3 masnih kiselina niZi i povoljniji u
odnosu na druge proizvode, osim ribe i plodova mora
(Haug i sur., 2007.). Usporedujuéi omjer omega-6
i omega-3 masnih kiselina u mlijeku iz nordijskih
zemalja, Thorsdottir i sur. (2004.) u svojim su
istrazivanjima objavili da je isti najnizi na Islandu -
2,1:1 u odnosu na 4,7:1 u mlijeku ostalih nordijskih
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zemalja. Nadalje, oni ukazuju da se ve¢im snabdije-
vanjem omega-3 masnim kiselinama putem mlijeka
(¢ime se spomenuti omjer smanjuje) na Islandu, u
odnosu na druge nordijske zemlje, moZe objasniti
manje prisustvo dijabetesa tipa 2 i smrtnosti uslijed
CHD (Coronary Heart Disease - koronarna bolest
srca). Uz pravilan rezim hranidbe, mlijeko i meso
preZivaca mogu u ljudskoj prehrani biti glavni izvor
omega-3 masnih kiselina, kao $to je to slu¢aj u Fran-
cuskoj (Haug i sur.,, 2007.). Smatra se da prehra-
na treba biti bogata oleinskom kiselinom, uz manji
omjer izmedu omega-6 i omega-3 masnih kiselina,
blizu 1-2:1. Mlije¢na mast, a samim tim i mlijeko,
uklapa se u ovaj opis bolje negoli bilo koja druga vrsta
namirnice.

Mlije¢na mast krava, Cija je hranidba temelje-
na na konzerviranoj hrani (silazi) i koncentratu ima
omjer izmedu omega-6 i omega-3 masnih kiselina
oko 4:1 (Ledoux i sur., 2005.). Medutim, ljeti pri
hranidbi na pasi i unosu vecée koli¢ine svjeZe trave,
taj omjer moZe se smanjiti na oko 2:1 (Jensen isur.,
1995.). Razlog tomu je Cinjenica $to se pri hranidbi
na pasi u mlijeku povecava sadrzaj omega-3 masnih
kiselina i oleinske kiseline, $to pogoduje povoljnijem
omjeru udjela omega-6 i omega-3 masnih kiselina.

U na8im istrazivanjima prosje¢an omjer izmedu
omega-6 i omega-3 masnih kiselina u konvencional-
nom mlijeku iznosio je 4,71:1, a u organskom mli-
jeku 2,80:1 (Grafikon 4). Ovi rezultati idu u prilog
naprijed navedenim istraZivanjima, s obzirom da su

krave iz organskog uzgoja u odnosu na krave iz kon-
vencionalnog uzgoja bile hranjene na pasi. Takoder
je zapazeno da se udjel oleinske kiseline s pocetkom
pasnog razdoblja postupno povecavao, §to je takoder
doprinijelo povoljnijem omjeru izmedu omega-6 i
omega-3 masnih kiselina u organskom mlijeku.

Zakljucci

Na temelju provedenih istrazivanja moze se za-
kljuciti:

1. Prednosti organskog mlijeka u odnosu na konven-
cionalno ogledaju se u veé¢em udjelu viestruko
nezasi¢enih masnih kiselina sa skupinom omega-3
masnih kiselina (p<0,01), jer ove kiseline sprjeca-
vaju ili pak preveniraju brojne bolesti poput koro-
narne bolesti srca, dijabetesa, autoimune bolesti,
kardiovaskularne bolesti itd.

2. Zbog povoljnijeg omjera omega-6 : omega-3 ma-
snih kiselina, koji je u organskom mlijeku iznosio
2,80:1, a u konvencionalnom mlijeku 4,71:1, or-
gansko mlijeko, uz ribu i plodove mora, moZe po-
sluziti kao glavni izvor omega -3 masnih kiselina.

3. Razlike u sastavu masnih kiselina izmedu konven-
cionalnog i organskog mlijeka mogu biti rezultat
razli¢ite hranidbe i uvjeta drzanja, s obzirom da
je u organskom uzgoju hranidba krava simental-
ske pasmine bila temeljena prvenstveno na pasi uz
dodatak koncentrata, sijena i Zitarica, dok je hra-
nidba krava hol$tajnsko-frizijske pasmine u kon-
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vencionalnom uzgoju bila zasnovana na mijeSanom
obroku (kukuruzno brasno, silaza, melasa, sirutka,
sijeno). Medutim, razlike mogu biti i rezultat ra-
zli¢ite pasmine, godis$njeg doba i udjela mlije¢ne
masti u mlijeku.

Comparison of fatty acid composition in
conventional and organic milk

Summary

The goal of the scientific research was to estab-
lish the differences between fatty acid composition
in conventional milk and milk produced according to
the organic production principles. In the period be-
tween February and December in 2009, the samples
of raw conventional milk were analysed using the
gas chromographic method to determine the fatty
acid composition. Conventional milk was produced
at the farm with around 700 dairy cows of Holstein
breed. The farm is located in the Vrbas municipality.
Organic milk was sampled from ten smaller farms
with 12 dairy cows of Simmental breed on the
average, located in clean environment of Fruska Gora
slopes (Grabovo settlement). The results of fatty
acids content were processed with the statistical
package (Statistica 9), and a significant differences
were determined with t-test and shown as statisti-
cally significant (p<0.05) and highly statistically sig-
nificant (p<0.01). Conventional milk had a higher
content of the monounsaturated fatty acids in com-
parison with organic milk (p<0.05). In terms of
polyunsaturated and omega-3 fatty acids content,
organic milk was richer in comparison with conven-
tional milk and these differences were statistically
highly significant (p<0.01). The differences in the
content of saturated and omega-6 fatty acids were
not shown as statistically significant (p>0.05). The
ratio of omega-6 to omega-3 in organic milk was
lower than in conventional milk, which is crucial to
human health. The differences in fatty acid compo-
sition between conventional and organic milk may
result from different feeding practices, because the
organic breeding of cows is primarily based on graz-
ing, while the conventional breeding implies mixed
ration.

Key words: organic milk, conventional milk,
fatty acids
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