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Cilj ovoga izlaganja je da upozna mleka r ske s t ručnjake sa nek im rezul­
ta t ima koje smo dobili is t raživanjem ovčijeg mleka i da dade pods t reka za nova 
is t raživanja u ovoj oblasti, 

Ovčije mleko po količini čini oko 8'°/o od u k u p n e proizvodnje mleka u našoj 
zemlji. Međut im, ako se p re računavan je vrš i n a osnovu količine proizvedene 
masti , be lančevina ili suve materi je , dobijaju se vrednost i koje su značajne za 
mlekars tvo j edne zemlje. U našoj zemlji ovčije mleko dobij a poseban značaj 
za k ra jeve u koj ima ne postoje uslovi za proizvodnju kravl jeg mleka, u kojima 
ne postoji mogućnost redovnog snabdevanja k rav l j im mlekom, te je ovca često 
jedini proizvođač ove važne namirnice . Međut im, izučavanju ovčijeg mleka u 
našoj zemlji , a i svetu, poklanjano je do sada re la t ivno malo pažnje tako da 
su i rezul ta t i bili mnogo skromnij i nego kod krav l jeg mleka. 

Koliko su skromna is traživanja ovčijeg mleka pokaza le su diskusije vo­
đene na ovom simpozij umu prošle i p re tp roš le godine o propis ima o min imal ­
nom sadržaju masti . Iz istih razloga n e m a m o detal jni je propise o drugim as­
pek t ima kva l i t e ta ovčijeg mleka, već p o d r a z u m e v a m o da su oni isti kao i kod 
kravl jeg mleka a u praks i usled očigledne razl ike ne vrš imo neophodnu kon­
trolu. 

Tehnološke karakter i s t ike ovčijeg m l e k a takođe nedovoljno poznajemo i 
one nisu naučno objašnjene. Međutim, u n e k i m zeml jama rad i se n a p ro jek t ima 
za indus t r i j sku p r e r a d u ovčijeg mleka (SSSR, Čehoslovačka), a da bi oni bili 
uspešni po t rebno je detaljno poznavanje ovčijeg mleka, n a osnovu čega bi se 
razradi le i odgovarajuće metode za kon t ro lu tehnološke pogodnosti ovog mleka 
za pojedine p r e r ade i iznalaženje novih p u t e v a za poboljšanje ovih k a r a k t e r i ­
stika. 

Tako je np r . ponašanje ovčijeg m l e k a p r i r azn im rež imima termičke obrade 
naučno neobrađena oblast a poznavanje ovih osobina je neminovno ako se žele 
pr imeni t i savremene metode obrade i p r e r a d e koje se kor is te kod krav l jeg m l e ­
ka. Pokušaj i sušenja u cilju proizvodnje ovčijeg kiselog mleka u toku cele go­
dine pokazal i su da se dobij a proizvod s labe ras tvorl j ivost i i ma le t ra jnost i 
(lično saopštenje Karabaševića) . 

Naša ispi t ivanja i iskustva u p raks i su pokazala da g ruda pr i proizvodnji 
kačkaval ja od ovčijeg mleka mora postići zna tno veću kiselost nego kada se 
ovaj sir proizvodi od kravl jeg mleka (pod us lovom da su istog sastava). 

* Referat sa IX Seminara za mljekarsku Industriju, održanog 10—12. II 1971, Tehnološki 
fakultet, Zagreb. 



Ove činjenice ukazuju da postoje izvesne razlike između kravl jeg i ovčijeg 
mleka, da se one odražavaju ne samo u globalnom sas tavu već i u ponašanju 
pr i l ikom obrade i p r e r ade : one govore da se uzroci takvog ponašanja nalaze 
u koloidnoj fazi mleka čiju najvažni ju komponentu , kako po količini tako i sa 
tehnološkog gledišta, čini kazein. P r e m a tome, ako se želi p ron iknu t i u sušt inu 
osebina ovčijeg mleka , ako se žele pronaći nove metode kont ro le tehnološke 
vrednost i ovog mleka mora se poći od izučavanja ove komponente ovčijeg 
mleka. Zbog toga smo pr is tupi l i kompleksni jem is t raživanju ovčijeg mleka 
pr i čemu smo g lavnu pažnju posvetili upoznavanju ka rak te r i s t ika kazeinskog 
kompleksa. 

U ovom r a d u nećemo ulazi t i u t u š i ru problemat iku, obzirom da smo iza­
bral i dva uzo rka da pomoću njih iznesemo u tvrđene p a r a m e t r e sastava, fizič­
kih osobina i posebno elektroforetskog sas tava kazeinskog kompleksa. 

Svaki uzorak je sastavl jen iz mleka t r i životinje zbog eliminacije indiv idu­
alnog uticaja. Za t im su p rvo izvršene s t andardne analize kont ro le sadrža ja p o ­
jedinih komponena ta i nek ih karak te r i s t ika uzetih uzoraka, koje su dale ove 
rezul ta te : specif, težina (određena laktodenzimetrom) — 1,037, 1,039; p H (meren 
pH-met rom-rad iomet rom) — 6,70, 6,60; kiselost (titracijom po Thörner -u) — 
22,7° T, 25,0° T; suva ma te r i j a (sušenjem na 105° C) — 19,00%, 20,25%; suva 
mater i ja bez mas t i ( izračunata) — 10,42%, 12,33%; u k u p n i pro te in i (po Kje l -
dahl-u) — 5,78%, 5,60%; kazein (po Schlossmann-u) — 4,57%, 4,67%; k a -
zeinski indeks (izračunat) — 79,0, 83,5; sadržaj mast i (po Gerberu) — 8,58%., 
7,92%; u k u p n a količina minera ln ih mater i ja (žarenjem na 550° C) — 0,85%, 
0,92%; kol ičina ka lc i juma (gravimetr i jski u vidu Ca-oksalata) — 204 m g % , 
209 m g % ; n a t r i j u m (Langeovim flamenfotometrom) — 32 m g % , 36 m g % ; k a ­
lij um (Langeovim f lamenfotometrom) — 173 m g % , 188 m g % . 

Ovo su s t a n d a r d n e metode kakv ima se naši laboratori j i u manjoj ili većoj 
mer i služe k a d a je u p i tan ju ru t inska fizičko-hemijska i hemijska kon t ro la 
kval i te ta mleka . Međut im, kod ovčijeg mleka ova se kon t ro la ug lavnom sastoji 
u određivanju % mast i , kiselosti i specifične težine. Druge se me tode ne p r i -
menjuju jer n e m a m o određena meri la . Možemo li na p r imer reći, koju koncen­
traci ju alkohola t r eba upo t reb i t i kod alkoholne p robe pr imenjene n a ovčije 
mleko, kada ova osobina nije izučena. P re thodna is t raživanja ovog p i tan ja 
ukazuju na veću osetljivost ovčijeg mleka p r e m a alkoholu, odnosno, da se ono 
zgrušava pr i m a n j i m koncent rac i jama alkohola. 

Osetljivost ovčijeg mleka p r e m a alkoholu je u tesnoj vezi sa s tabi lnošću 
kazeinskog kompleksa t e to još više potvrđuje uverenje da je u i s t raž ivanju 
sušt inskih ka rak t e r i s t i ka kva l i t e t a mleka neophodno poći od složenijih odnosa 
koji postoje u okvi ru kazeinske čestice. Ukra tko ćemo izneti rezu l ta te t ih ispi­
t ivanja. 

Dva p r ip reml jena uzorka kaze ina ispitivanog mleka podvrgnu ta (posle IE 
precipitacije, r a s tva ran j a u u re i i dijalize) mikroelektroforezi , »moving b o u n ­
dary« metodom po Tiselius-u, dala su ove rezul ta te : količina cc s-kazeina — 
53,4%; 4 -kazeina — 13,8%; 11,2; ß-kazeina — 29,5%; 30,8%; i y-kazeina — 
3,3%; 3,5%. Vrednos t i su p r i kazane kao što je to uobičajeno, u p rocen t ima , 
od ukupne kol ič ine kazeina. Upoređujući ove podatke međusobno, kao i sa p o ­
dacima rani je iznetim, može se doći do više važnih zaključaka. P r v o što skreće 
pažnju je da j e kol ič ina •к-kazeina (ocs i х) kod oba uzorka pr ibl ižno is ta — 



67,2% i 66,7%, za razl iku od pojedinih komponena ta ovog kazeina (a s i %). Sa­
držaj x-kazeina u drugom uzorku je za 2,6% manji , što j e skoro 2 0 % u k u p n e 
količine ovog kazeina. Sadržaj ß- i y-kazeina se zna tno n e razl ikuje kod dva 
uzorka. Obzirom na poznato stabilišuće dejstvo х-чкагета na ceo Ca-kazeinat -
sko-fosfatni kompleks, različi ta kol ič ina u-kazeina prouzrokuje i različito po­
našanje kazeina ovih mleika t e uisliovijlava ne j ednaku pogodnost za određenu 
tehnologiju p re rade takvog mleka. Bez saznanja o količini pojedinih kompo­
nena ta odluka o opredelenju sirovine za određeni tehnološki proces donosi se 
ug lavnom n a osnovu količine u k u p n i h p ro te ina i mast i , svakako podrazume-
vajući da su zadovoljeni higi jensko-bakter iološki uslovi. 

J e d n i m rani j im radom (1) u tvrdi l i smo ispitujući mikroelekt rofore tski više 
uzoraka tokom perioda laktacije da ne postoji n i k a k v a zavisnost između učešća 
pojedinih komponenata kazeina i njegove količine u mleku. To se uostalom 
pokazalo i kod ova dva uzorka, gde su količine kaze ina vr lo bl iske jedna d r u ­
goj — 4,57 i 4,67%, a sastav kazeina (naročito u pogledu u-Jkazeina) se znatno 
razlikuje. Znači da se bez regis t rovanja pojedinih komponena ta kazeina, samo 
na osnovu njegove količine ne mogu donositi zaključci o njegovom sas tavu. 

Treba navest i i to da samo izvođenje mikroelektroforeze zahteva min imal ­
ne t roškove za hemikalije, a analiza zajedno sa p r i m e n o m apara ta za iskusnog 
anal i t ičara t ra je nešto više od jednog časa. 

Ovim smo želeli da ukažemo n a p u t koj im se danas m o r a ići u izučavanju 
mleka da bi se na osnovu dobijenih rezu l t a ta mogle razrad i t i p rak t ične , ru t in ­
ske metode za kont ro lu kval i te ta m l e k a — odnosno za us tanovl javanje njegove 
podesnosti za ovu ili onu obradu i p r e r adu . 
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J e d a n od glavnih p rob lema jugos lavenskih m l j e k a r a danas jest borba za 
dobivanje bakter io loške sl ike finalnog proizvoda koja će zadovolji t i oštar 
bakter iološki pravi lnik. Ml jekare i n j ihovi s t ručnjaci u lažu maks imalne napore , 
da bi se što man je našli p red sudom i š to man je p u t a bili proglašavani p r iv red ­
n im kr iminalc ima. 

Cilj ovog članka nije da govori o opravdanos t i oštrog p rav i ln ika i op rav­
danost i (neopravdanosti) kazna koje »zaslužuju« tehnolozi i ml jekare , već s ta-


