
— otkup ml i jeka od druš tven ih i individualnih pol jopr ivrednih proizvo
đača r a s t e para le lno ; 

— o tkupne cijene mli jeka povišene su u II polugodištu •— zajedno s p r e 
mi jama — gotovo do evropskog par i te ta i bile su dovoljno s t imula t ivne za 
proizvođače obaju sektora ; 

— na jk rupn i j i p re rađ ivačk i pogoni imali su u d rugom polugodištu pot 
puno iskoriš tene kapaci te te , radeći u t r i r adne smjene; 

— proizvodnja mlječnih proizvoda, napose maslaca i mlječnog praška , 
osjetljivo je povećana. U drugom polugodištu p re rađeno je dvos t ruko više 
mli jeka nego u p rvom, di jelom rad i povećanog otkupa, a dijelom zbog sma
njene potrošnje konzumnog mli jeka; 

— skokovit i poras t proizvodnje mlječnih proizvoda t rž iš te nije moglo 
odmah pr ihva t i t i — uz povećane cijene — uslijed čega su u poduzećima do 
kra ja godine osjetljivo poras le zalihe sireva, maslaca i mlječnog p raška ; 

— proda jne cijene mlječnih proizvoda, formirane u ju lu i augus tu n a 
bazi novih o tkupn ih ci jena mlijeka, nijesu se kod svih proizvoda i proizvo
đača mogle održat i n a p r v o t n o m nivou, i bile su snižene do k ra ja godine kod 
maslaca za 15—20 |0/о, a kod s i reva za 10—15%; 

— veći p romet , veća produkt ivnos t r ada i više cijene omogućili su for
miran je većih fondova u r a d n i m organizaci jama uz povećane osobne dohotke 
zaposlenih r adn ika ; 

— kval if ikaciona s t r u k t u r a r a d n e snage u ml jekarama, napose u proizvod
n im odjeljenjima, zaostaje za poras tom prometa . K tome očekuju u b r z a n e r e 
konstrukci je pogona i obimni ju razmjenu robe s inozemstvom (GATT), a to će 
zahti jevat i šir i asor t iman , bolju kval i te tu , bolje opremanje i sve više s t ručnog 
znanja od svih zaposlenih radn ika . 

Dr Natalija Dozet, Sarajevo 
Pol jopr ivredni fakul te t 
Zavod za ml jekars tvo 

SASTAV I SVOJSTVA OVČJEG MLIJEKA NA PODRUČJU 
PROIZVODNJE TRAVNIČKOG SIRA 

U v o d 

Proizvodnja ovčjeg ml i jeka u naš im p lan insk im kra jev ima preds tav l ja z n a 
čajan faktor u izradi ml ječnih proizvoda, jer služi gotovo isključivo kao s i ro
vina za p re radu . U k u p n a godišnja proizvodnja mli jeka u S F R J iznosi oko 2000 
mil iona l i tara, a u Bosni i Hercegovini oko 290 miliona l i tara . Od ove u k u p n e 
količine na ovčje mli jeko o tpada u cijeloj Jugoslavij i oko 160 mil iona ili oko 
7,3%, dok se u Bosni i Hercegovini proizvodi oko 31 mil ion l i ta ra ili oko 10,5% 
ovčjeg mli jeka (1). Ovčje mli jeko se procentualno više proizvodi na te r i tor i j i 
naše republ ike i za nas p reds tav l ja važnu sirovinsku bazu, naroči to kod p r e 
rade u ovčje s i reve. 

Kval i te ta i p ro izvodnja sira zavise veoma mnogo o kval i te t i s i rovine — 
mli jeka. Fiz ičko-kemijska svojs tva mli jeka se mijenjanju u razn im us lov ima 
proizvodnje, i zavise o ind iv idua ln im osobinama životinje, o van jsk im us lo -
* Kad objavljen u knj iz i GRADOVI« P'oljoprivrednog fakulteta Univerz i te ta u .Sarajevu, 
tor. 15/64. 



vima koji djeluju n a organizam, kao i o n izu fak tora koji djeluju na samo 
mlijeko. Osobine mli jeka kao sirovine mijenjaju se kod raznih uslova dobiva
nja mlijeka, čuvanja, p rvobi tne obrade i pos tupka do sirenja. U s i r a r s t v u . p r e 
sudnu ulogu za dobru kval i te tu sira igra sas tav i osobine mlijeka, količina i 
kakvoća bjelančevina, mast i , m ine ra ln ih mater i ja , sposobnosti us i ravanja kao 
i cijeli niz d rug ih povezanih faktora. 

Dosadašnja ispit ivanja na ovčjem mli jeku, u našoj zemlji ograničena su 
ug lavnom n a analizu masnoće, specifične težine i suhe t va r i dok su ostali 
sas tavni e lement i ovčjeg mli jeka malo obrađivani . Po tpun i j a ispi t ivanja ovčjeg 
mli jeka p ruža ju bolju sliku njegove kva l i t e te i tehnoloških svojstava, je r ovčje 
mlijeko je neosporno značajna s i rovinska baza u s i rarskoj industr i j i . 

P r e g 1 e d 1 i t e r a t u r e 

Ovčje mlijeko je bilo p redmet ispi t ivanja mnog ih au to ra kako u domaćoj , 
tako i u s t ranoj l i te ra tur i . Na području p lan ine Vlašić, ran i ja ispi t ivanja ovčjeg 
mli jeka vršio je S t j . Filipović (2) i Dozet (3, 4). Ispi t ivanje kval i te te ovčjeg 
mli jeka na drugim područj ima Jugoslavi je vrši lo je niz au tora Zdanovski (5) 
na p r imorskoj ovci, Mihal (6) n a srednjebosanskoj , s jeničkopešterskoj i n je 
mačkoj oplemenjenoj ovci, Drecun (7) na peš terskoj ovci, Pavlović i Fil ipović 
(8) n a l ipskoj ovci, Živković (9) n a k r ižan im prekos i kavkaska ovca, Kostić (10) 
na k r ižanc ima svrljiške i kor idal ovce. Au to r i koji su ispi t ival i našu ovcu, vrši l i 
su osnovna ispi t ivanja kval i te te ovčjeg mli jeka, najviše masnoću i suhu t va r 
mli jeka. 

U svjetskoj l i t e ra tu r i ovčje mli jeko je ispi t ivano daleko više, naroči to u 
zemljama, gdje služi kao sirovina u p r e r a d i sira. Na analizi ovčjeg mli jeka r a 
dili su razn i autor i : F le ischman (11), L a x a (12), Zajkovski (15), Di lanjan (16), 
Richmond (17). Uporedne analize ml i jeka razn ih v r s t a ovaca radio je Gonašvil i 
(4), mli jeko kao sirovinu u tehnologij i proizvodnje s i reva obradio je K e r n (18) 
i Ucci (13), a ispi t ivanje kval i te te ovčjeg ml i jeka tokom laktaci je radio je Geor-
giev (19). Korelacione odnose pojedinih k o m p o n e n a t a ovčjeg mli jeka radi l i su 
Kal inowa i Stoikow (20), Kurkd j ian i Gabr ie l ian (21), Kazimir i Senj an (22) s 
naroči t im osvr tom na odnos bje lančevine/mast , 

Djel imičan pregled l i t e ra tu re koja obrađuje ovčje mlijeko, pokazuje da 
ono preds tav l ja in te resan tan objekat i spi t ivanja niza autora, jer je njegov 
sas tav usko vezan kako uz tehnologi ju proizvodnje s i ra tako i uz kemijski i 
kva l i te tn i sas tav gotovog proizvoda. 

M e t o d a r a d a 

Za proizvodnju t ravničkog sira, kao sirovine, služi ovčje mli jeko. Zato su 
ispi t ivanja ovčjeg mli jeka v r šena n a p lan in i Vlašić, n a području cent ra lne 
proizvodnje t ravničkog sira. Na p lan in i Vlašić se gaji t ipična bosanska p r a -
menka , kao i ovca na kojoj su vršeni pokušaj i za s tvaran je f inorune ovce po -
lumer inskog t ipa (23) i od oba t ipa ovaca su uz iman i uzorci mli jeka za ispi
t ivanje . Uzorci su uzimani u per iodu od 1960 do 1964. godine od m a r t a do sep
t embra mjeseca, tokom laktacionog per ioda . Za anal izu su uzete srednje probe 
mli jeka iz sirnog kotla, d i rektno na p lan in i Vlašić, a analize su r ađene u labo
ra tor i j i za ml jekars tvo Pol jopr ivrednog fakul te ta u Sarajevu.*) 

* Na uz imanju uzoraka i analizama mli jeka pomagala j e Zoirka Džalto, laborant Poljopriv
rednog fakulteta u Sarajevu, na čemu joj se i o v o g puta zahvaljujem. 



Kemijsko ispi t ivanje ml i jeka vršeno je p r imjenom ovih metoda (24): 
1. specifična težina — laktodenzimetar po Quevennu; 
2. m a s t po Gerberu ; 
3. suha t va r i z računa ta p o Fleischmannovoj formuli, koju je Laxa pr i la

godio za ovčje mli jeko; 
4. b je lančevine po Kje ldahlu; 
5. kalcij — me todom po pr i ručn iku Ivanova (25); 
6. fosfor — po Woyevoj metodi . 
Poda tke u tabel i s am obradi la p u t e m ponder i ranja . 

R e z u l t a t i v l a s t i t i h i s p i t i v a n j a 

Analize su izvršene n a 52 uzorka mlijeka, obračuna ta j e njihova srednja 
vr i jednost s m a x i m a l n i m i min ima ln im var i ranjem. Mlijeko, koje se dobiva 
od ovaca s Vlašić p lan ine , ka rak te r i z i r a kemijski sas tav p r ikazan u tabel i 1. 

P r e m a t abe l a rnom preg ledu po mjesecima laktaci je dobiva se slika k v a 
l i ta t ivnog sas tava ovčjeg mli jeka. 

Mlijeko ispi tano u r azn im mjesecima laktacije pokazuje karak te r i s t i čan 
poras t ml ječne mas t i . Masnoća je najniža na početku laktaci je u m a r t u 2,9%, 
a najviša u s ep t embru 8,97%, je r je t ada i kra j laktacije, a u prosjeku je p r o 
cenat mas t i 5,53%. Ovakav procena t mas t i odlučujući j e za r a n d m a n proizvod
nje i j edna je od na jv redn i j ih komponena ta sira. 

Specifična težina ml i jeka se mijenja manje tokom laktaci je od 1,036—1,043, 
viša je u p r v i m mjesecima, nego na kra ju laktacije. S u h a t v a r mli jeka je u za 
visnosti o p rocen tu mas t i i specifičnoj težini, pa tokom laktac i je postepeno r a 
ste, u m a r t u je suha t v a r 14,27%, a u sep tembru 20,82'%. Pros ječna suha t v a r 
ovčjeg ml i jeka j e 17,74%. 

Bje lančevine su, t akođer , veoma vr i jedan sas tavni e lement ovčjeg mli jeka, 
j e r se ono po boga t s tvu u b je lančevinama ubra ja u punovr i j edne namirn ice . 
Početkom laktac i je u m a r t u mli jeko je imalo 6,94%, a k r a j e m u sep tembru 
7,05%, dok je u pros jeku za sve ispi tane uzorke iznosio 6,15%. 

Kalcij i fosfor kao i d r u g e minera lne mater i je na laze se u većim količi
n a m a u ovčjem nego u k r a v l j e m mlijeku. Poznato je da kalcij i fosfor u ml i jeku 
i ml ječnim pro izvodima obezbjeđuju čovjeka do 7 5 % od u k u p n e količine ovih 
e lemenata po t r ebn ih organizmu. Posebno važnu ulogu igra kalcij u s i rarskoj 
tehnologiji , naroči to kod fo rmi ran ja sirnog gruša, zato ispi t ivanje ovih e leme
na t a ima znača jnu ulogu. Sadrž ina pepela ras te tokom laktac i je u m a r t u iz
nosi 0,768%, a u s e p t e m b r u 1,074%, dok je u prosjeku 0,913'%. Sadrž ina kalci ja 
se t akođer povećava tokom laktaci je od 0,0672—0,0736% sa srednjom vr i jed
nost i 0,0707%. Fosfor se t akođe r tokom laktacije povećava od 0,1228—0,1449'% 
sa s rednjom vr i jednos t i 0,1095. In te resantno je napomenu t i d a je mlijeko n a 
Vlašiću bogat i je u fosforu nego u kalciju što je v jeroja tno posljedica nač ina 
i sh rane i k r m n i h obroka. 

Posebnu pažn ju pr iv lačio je problem odnosa b je lančevine/mast u ml i jeku 
kako sa s tanoviš ta tehnološkog procesa, t ako i kod p rob lema uzgoja ovaca. 
S tepen odnosa ovih dvi ju komponena t a zavisi o mnogo faktora , s tadiju l ak t a 
cije, ind iv idua ln im osobinama pojedinih životinja, i shrani i dr . 

Sadrž ina b je lančevina u ovčjem mli jeku je pri l ično kons t an tna veličina, 
dok se mas t mi jen ja tokom laktaci je . Zbog toga se i odnos b je lančevine /mast i 
mijenja tokom laktac i je k a k o je pr ikazano u tabel i 2. 



co 
° H E M 1 J S K I SASTAV OVČJEG M L I J E K A Tabe la 1 

Mjeseci 
i sp i t ivanja m a s t specifičnj 

tež ina 
suha 
t v a r 

b j e l a n 
čevine pepeo Ca 

Ca u 
suhoj 
t va r i 

P 
P u 

suho j 
t v a r i 

Mar t 
s rednja vr i jednos t 
m a x i m u m 

2,9 1,039 14,27 6,94 0,768 0,0672 0,4709 0,1228 0,8605 

m i n i m u m — — — — — — — — — 

apr i l 
s redn ja vr i j ednos t 
m a x i m u m 
m i n i m u m 

3,0 
3,4 
2,6 

1,043 
1,043 
1,043 

15,18 
15,21 
15,13 

5,60 
5,77 
5,43 

0,830 
0,888 
0,772 

0,0720 
0,1009 
0,0432 

0,4751 
0,6662 
0,2840 

0,0508 
0,0696 
0,0320 

0,3278 
0,4600 
0,1956 

m a j 
s redn ja v r i j ednos t 
m a x i m u m 
m i n i m u m 

7,43 
8,40 
6,40 

1,036 
1,039 
1,034 

18,57 
20,24 
17,08 

5,68 
6,00 
5,02 

0,870 
0,948 
0,800 

0,0737 
0,0874 
0,0671 

0,3968 
0,4318 
0,3652 

0,0926 
0,1239 
0,0625 

0,4983 
0,6403 
0,3478 

jun i 
s rednja vr i j ednos t 
m a x i m u m 
m i n i m u m 

5,99 
8,40 
4,30 

1,037 
1,038 
1,036 

17,31 
19,84 
15,60 

5,58 
6,18 
5,14 

0,922 
1,000 
0,812 

0,0696 
0,0874 
0,0619 

0,4033 
0,5126 
0,3381 

0,1204 
0,1534 
0,895 

0,69194 
0,9661 
0,4618 

jul i 
s r edn ja v r i j ednos t 
m a x i m u m 
m i n i m u m 

7,26 
8,80 
7,30 

1,036 
1,038 
1,035 

18,69 
20,29 
15,65 

6,05 
7,07 
4,49 

0,883 
1,012 
0,716 

0,0708 
0,0874 
0,0616 

01,3776 
0,4935 
0,3207 

0,1430 
0,1973 
0,0592 

0,7339 
1,0786 
0,3343 

augus t 
s rednja vr i jednos t 
m a x i m u m 
m i n i m u m 

8,46 
9,20 
7,40 

1,037 
1,038 
1,036 

19,35 
20,11 
18,12 

6,17 
6,75 
5,27 

1,044 
1,380 
0,864 

ОДОЗ 
0,0784 
0,0537 

0,3513 
0,3899 
0,2967 

0,0922 
0,1185 
0,0829 

0,4955 
0,5894 
0,4395 

s e p t e m b a r 
s rednja vr i j ednos t 
m a x i m u m . 
m i n i m u m 

8,97 
11,2 

7,4 

1,037 
1,040 
1,035 

20,82 
23,05 
17,85 

7,05 
7,77 
6,78 

1,074 
1,416 
0,948 

0,0736 
0,0916 
0,0616 

0,3599 
0,5136 
0,25915 

0,1449 
0,1810 
0,0948 

0,7090 
0,8785 
0,4591 

s r edn ja v r i j ednos t sv ih u z o r a k a 
za lak tac i ju 5,53 1,038 17,74 5,15 0,913 0,0707 0,4050 0,1095 0,6170 



U tabel i 2 je p r ikazan odnos bjelančevina i mas t i t okom laktacionog pe 
rioda, u p r v i m mjesecima odnos je pozit ivan u odnosu n a bjelančevine, dok se 
k ra j em laktaci je taj odnos mi jenja u koris t mast i . Tako u m a r t u mjesecu odnos 
je pozi t ivan u kor is t b je lančevina 2,396 dok se u toku laktaci je odnos mijenja, 
te u s ep tembru iznosi 0,7973. 

Odnos bjelančevina i masti u ovčjem mlijeku 

Tabela 2 

Odnos b je lančevine/mast 
srednja 

bjelančevine'Vo mast°/o vri jednost m a x i m u m m i n i m u m 
m a r t 6,49 2,9 2,396 — — 
apr i l 5,60 3,0 1,866 2,088 1,402 
ma j 5,68 7,43 0,7691 0,8666 0,6642 
jun i 5,58 5,99 0,9635 1,3733 0,4845 
ju l i 6,05 7,26 0,8587 1,5279 0,6955 
augus t 6,17 8,46 0,7369 0,8783 0,5988 
sep tembar 7,05 8,97 0,7973 0,9475 0,6303 

Rezul ta t i i sp i t ivanja pokazuju da taj odnos u toku laktaci je opada u od
nosu n a bje lančevine. Ovaj odnos je naroči to povoljan za uzras t jagnjadi koja 
u p rvom per iodu i sh rane t r eba više bjelančevina nego mast i . 

Z a k l j u č a k 

Sv rha ovih ispi t ivanja je bi la da se u tv rd i kva l i t e tna vr i jednost ovčjeg 
mli jeka kao s i rovine u proizvodnj i sireva. Dosadašnja ispi t ivanja ovčjeg ml i 
j eka obuhva ta la su samo pojedine komponente , a ovim r a d o m su proš i rena 
ispitivanja, kako n a veći b ro j komponena ta sastava mli jeka, tako i njihovo 
kre tan je tokom laktac ionog per ioda. Detaljnija obrada kva l i t a t ivnog sastava 
ovčjeg mli jeka da la je objekt ivni ju ocjenu vri jednosti ovčjeg mli jeka kao si
rovine u s i rarskoj tehnologij i . 

Rezul ta t i anal iza ovčjeg mli jeka s Vlašića većinom odgovara ju anal izama 
mli jeka drugih ovaca koje su vrši l i domaći i s t rani autor i . 

S u m m a r y 
Composition and quality of eve's milk at the ground of production 

of Travnik's cheese 

In the per iod f rom 1960-1964 the ewe's milk from the m o u n t a i n Vlašić was 
invest igated for composit ion and qual i ty . Tha t is the g r o u n d of t he product ion 
of qua l i ta t ive ewe 's T ravn ik ' s cheese. The milk, examined du r ing the per iod 
of lacta t ion from March to September , showed caracter is t ic var ia t ions F a t in 
mi lk war ied most ly and i ts content in March was 2,91% and in S e p t e m b e r 8,97%. 
Prote in , ash, Ca and P h a d also tendency of less increase du r ing the per iod of 
lacta t ion b u t the i r conten t w a s far m o r e constant from t h e fat content in milk. 
In the beg inn ing of lac ta t ion t h e pro te in content was 6,94% and in Sep tember 
i t was 7,05%, whi le t he ash content in t he beginning of lac ta t ion was 0,768%, 
and a t the end of l ac ta t ion i t w a s 1,074%. The content of Calc ium dur ing 



l a c t a t i o n i n c r e a s e d f r o m 0,06721% t o 0,736%, a n d P h o s p h o r f r o m 0,1228% t o 
0,1449%. 

As c a n b e s e e n f r o m t h e r e l a t i o n p r o t e i n - f a t t h e o b t a i n e d r e s u l t s w e r e 
c o n d i t i o n e d m o s t l y w i t h t h e v a r i a t i o n of f a t i n m i l k . I n t h e b e g i n n i n g of 
l a c t a t i o n t h i s r e l a t i o n w a s p o s i t i v e w i t h r e g a r d t o p r o t e i n 2,396 a n d a t t h e e n d 
of l a c t a t i o n t h e r e l a t i o n v a r i e d a n d d e c r e a s e d w i t h r e g a r d t o p r o t e i n w h i c h 
w a s 0,7973 i n S e p t e m b e r . 

L I T E R A T U R A : 

1. * * * S ta t i s t i čk i godišnjak S P R J 1964. 
2. F i l i p o v i ć S t j . : P l a n i n a Vlašić i m l j e k a r s t v o n a n jo j . G lasn ik M i n i s t a r s t v a 

p o l j o p r i v r e d e i voda, b ro j 18, 19, B e o g r a d (1927). 
3. D o z e t , N . : N e k a i sp i t ivan ja n a t r a v n i č k o m siru, »Radovi« Po l jop r iv r ednog 

f a k u l t e t a u Sa ra j evu (1958). 
4. D o z e t , N . : P r i log poznavan ju b i je l ih m e k i h s i r eva n a p o d r u č j u Bosne i H e r c e 

govine , »Radovi« Po l jop r iv rednog f a k u l t e t a u S a r a j e v u (1963). 
5. Z d a n o v s k i, N. : P r e h r a n a , ml i j eko i ml i j ečnos t p r i m o r s k e ovce, P o l j o p r i v r e d n a 

z n a n s t v e n a smot ra , Zag reb (1946). 
6. M i h a l , L. j Pr i log p o z n a v a n j u ml i j ečnos t i i k a k v o ć e m l i j e k a s redn jobosanske , 

s j en i čkopeš t e r ske p r a m e n k e i n j e m a č k e o p l e m e n j e n e (v i r t emberške) r a s e ovaca, 
»Radovi« P o l j o p r i v r e đ n o - š u m a r s k o g f a k u l t e t a 4—5 (1954). 

7. D r e c u n , V. : Anal iza m e l i o r a t i v n i h svo j s t ava P e š t e r s k e ovce, »Radovi« P o l j o 
p r i v r e d n o g faku l t e t a godine VI, b ro j 8 (1957). 

8. F i l i p o v i ć , S t j . , P a v l o v i ć, S.: I s p i t i v a n j e mlečnos t i i m l e k a kod l ipske 
ovce. A r h i v Min i s t a r s tva po l jopr iv rede , god. VI , sv. 16, B e o g r a d (1939). 

9. Ž i v k o v i ć , R.: Uloga ovnova k a v k a s k e r a s e u pobo l j šan ju n e k i h p ro izvodn ih 
osobina o v a c a rase p rekos (Dise r tac i j a - rukopis ) S a r a j e v o (1962). 

10. K o s t i ć , V. : Uticaj ovnova k o r i đ a l r a s e n a pobo l j šan je p ro izvodn ih osobina 
Svr l j i ške ovce (Diser tac i ja- rukopis) S a r a j e v o (1963). 

11. F l e i s c h m a n n , W.: L e h r b u c h d e r Mi lchwi r t s cha f t , B e r l i n (1922). 
12. L a x a , O.: Chemicke zkoušen i m l e k a a m l e c n y c h v y r o b k u , P r a h a (1925). 
13. U c c i , E . : Cor re la t ion e n t r e l a t e n e u r e n m a t i e r e g rasse , l a m a t i e r e seche đu 

la i t , e t l e r e n d e m e n t en f romage de b r e b i s ( r o m a n cheese) . P o s e b n i s epa ra t , R o m a . 
14. G o n a š v i l i , Š. N e k a t o r i e h e m i č e s k o e svo j s tva m o l o k a tuš insk i j i g ruz insk i j 

ovec. (Mol.) p rom. No 6., 32. 1950, M o s k v a . 
15. Z a j k o v s k i . C. L.: H i m i a i f izika m o l o k a i m o l o č n i h p r o d u k t o v , M o s k v a (1950). 
16. D i l a n j a n i G a b r i l j a n : F i z i k o - h e m i č e s k i e svo j s tva m o l o k a i t ehnologi ja 

š v a j c a r s k o g s i ra n a K r a s n o s l e s k o m Z a v o d e — T r u d i - E r a v a n (1951). 
17. R i c h m o n d ' s : D a i r y Chemis t ry , L o n d o n (1952). 
18. K e r n , N.: L e la i t de b reb i s , L e la i t , T o m X X X I V , No 337, 408 (1954). 
19. G e o r g i e v , I.: I z m e n e n i e n a s t ava i svo i s t va t a n a ovčeto ml j ako p r ez l a k t a -

c ionn i ja per iod . Visš se l skos topansk i i n s t i t u t »G. Dimi t rov« Zootehničesk i f a 
ku l t e t , N a u č n i t r u d o v e I XI , 1961. g. Zemizda t , Sofia. 

20. G. K a l i n o w a i I. S t o i k o w : K o r r e l a t i o n z w i s c h e n e in igen B e s t a n d t e i l e n 
d e r Schafmi lch , Mi lchwissenschaf t , 12 (1964). 

21. V. K u r k d j r a n i T. G a b r i e l i a n : S u r les propriet ies phys ico ch imiques 
e t l a compos i t ion du la i t d e b reb i s , X V I J . D . Congr . Sect . I, 1, 197 (1962). 

22. K a z i m i r , L j . i S e n j a n , § . : T h e R e l a t i o n s h i p b e t w e e n the F a t a n d P r o t e i n 
C o n t e n t sheep ' s Milk. X V I . J . D. Congrs . sect . I, 1. 5 (1962). 

23. M a r k o t i ć - č a u š e v i ć : R a d n a me l io rac i j i d u b s k e ovce p r e k o ovčarskog 
o g r a n k a Z. Z. »Mehurić« kod T r a v n i k a , P o l j o p r i v r e d n i p r eg l ed b r . 1—2 (1957). 

24. V a j i ć , B . : P r e t r a g a ž ivežnih n a m i r n i c a — Mli jeko i m l j ečn i proizvodi, . Z a g r e b 
(1951). 

25. I v a n o v , N . N.: Metodi fiziologu r a s t e n i j Ogriz. Selhozgis , 1946, Moskva . 

SURADNICIMA LISTA »MLJEKARSTVO« 
M o l i m o s u r a d n i k e d a p r i g o d o m d o s t a v e r u k o p i s a n a v e d u : 
1. s v o j e t a č n e a d r e s e ; 2. b r o j ž i r o r a č u n a , o d n o s n o i z j a v u d a n i s u o b a v e z n i 

o t v o r i t i ž i r o r a č u n , k a k o o v o u r e d n i š t v o n e b i t r e b a l o t o n a k n a d n o t r a ž i t i . 
Uredništvo 


