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Charakteristika ov¢ieho mlieka

VLADIMIR PALO

SUHRN. V clanku sa opisala situdcia v stave oviec a v produkcii ovéiecho mlieka
na Slovensku v poslednych rokoch. Prehladne sa uviedli chemické, fyzikdlne, mikrobiolo-
gické a organoleptické vlastnosti ovéiecho mlieka. Charakterizovali sa kvalitativne poZzia-
davky uvedené v platnej slovenskej norme STN 57 0510 ,,Ov¢ie mlieko*.

Informdcie uvedené v prdci su prednostne uréené pre vyrobcov ovcieho mlieka
a pre jeho spracovatelov na ovcie syry - hlavne na ov¢i hrudkovy syr.

KIUCOVE SLOVA: ov¢ie mlieko, charakteristika

Svetovd ro¢nd produkcia ov€ieho mlieka predstavuje priblizne 6 milidrd
litrov. NajvacSim producentom ov¢ieho mlieka si Turecko, Francuzsko,
Taliansko (1/3 celosvetovej produkcie), dalej Irdn, Rumunsko, Grécko,
Bulharsko, Afganistan, Spanielsko, Juhoslavia [1].

PodIa statistiky FAO [2] 23 az 56 % ov¢ieho mlieka sa produkuje v roz-
vojovych krajinach.

Z celkovej produkcie ov€ieho mlieka sa 85 az 90 % spracuva na syry.

V nasich podmienkach, vzhladom na mnozZstvo a vyuzitie, sa ov¢ie mlie-
ko radi na druhé miesto za kravskym mlickom. Zial, stavy oviec v porovna-
ni s rokom 1989 sa u nds znizili (obr. 1). K 1.1.1995 ich bolo celkove okolo
397 tisic [3]. K 1.1.1997 sa na Slovensku chovalo 419 tisic oviec. Predpokla-
da sa, Ze v r. 2000 sa bude u nas chovat 481 tisic oviec a z toho 295 tisic bah-
nic [4]. Takmer 90 % u nds ziskaného ov¢ieho mlieka sa spraciva na ovel
hrudkovy syr [5]. Ro¢nd produkcia ov¢ieho mlieka predstavuje 100 az
110 litrov na ovcu.

Doc. Ing. Vladimir PALO, CSc., Katedra mlieka, tukov a hygieny pozivatin, Chemicko-
technologicka fakulta STU, Radlinského 9, 812 37 Bratislava.
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OBR. 1. Vyvoj poctu oviec u nds v tisicoch kusov vzdy k 1.1. prislu§ného roku [24].

FiG. 1. Number of sheep in Slovakia expressed in thousands of pieces
by January 1 of individual years [24].
1 - thousands of pieces, 2 - year, 3 - total number of sheep, 4 - number of ewes.

Zlozenie a vlastnosti ovcieho mlieka

V nasich podmienkach sa ov¢ie mlieko ziskava prevazne od domdcich
plemien Valaska, Cigdja a Merino.

Ovc¢ie mlieko predstavuje kvapalinu bielej farby so zlatozltym odtieiom.
Ma charakteristicku chut a vonu.

Jeho zdkladné zloZenie je v tab. 1.

Vlastnosti u nas produkovaného mlieka su zhrnuté v STN 57 0510 [7].

Podla tejto normy sa ovc¢ie mlieko vyrdba v 2 trhovych druhoch: surové
a pasterizované ovcie mlieko. Oba druhy su uréené pre dalSie spracovanie.

V porovnani s kravskym mliekom sa ovcie mlieko svojim zlozenim odli-
Suje najmé v mnozstve niektorych zloziek. Tieto rozdiely vplyvaju na formo-
vanie jeho celkovej kvality a na odli$nosti syrov ov¢ich od syrov vyrobenych
z kravského mlieka.

Ov¢ie mlieko md v porovnani s kravskym takmer dvojndsobny obsah tuku
a priblizne o 75 % vyssi obsah bielkovin, takmer rovnaky obsah laktdzy
a nepatrne vysS$i obsah minerdlnych latok.
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TaBUIKA 1. Zdkladné zloZenie mlieka oviec chovanych na Slovensku [6].

TABLE 1. Basic characteristics of ewe milk produced in Slovakia [6].

Susina? Tuk3 ‘ Bielkoviny* ‘ Lakt6zaS ‘ Popol®
Plemeno!
[7]
Valaska 18,54 7,08 5,41 4,92 0,87
Cigdja 19,59 8,38 5,88 4,40 0,81
Merino 19,20 7,77 5,47 4,74 0,93

1 - breed, 2 - dry matter, 3 - fat, 4 - proteins, 5 - lactose, 6 - ash.

Zlozenie ov¢ieho mlieka je zdvislé od rovnakych faktorov, ako je tomu
u kravského mlieka. Ide najmé o vplyv plemena, stupna laktdcie, kfmenia,
spOsobu oSetrovania a dojenia, veku oviec, klimatickych podmienok, ro¢né-
ho obdobia, zdravotného stavu a pod. PodrobnejSie su tieto vplyvy popisané
v odbornej literatire [6,8-14].

Vseobecne mozno konstatovat, Ze obsah tuku v ovéom mlieku md v prie-
behu laktdcie stipajicu tendenciu. Podobne je to i s bielkovinami a popo-
lom. Obsah laktdzy v priebehu laktdcie klesa [12,15].

Mliecny tuk sa v ovéom mlieku nachddza vo forme gulocok. Ich velkost
dosahuje priemerne 4 azZ 6 um s hrani¢nou velkostou 1 az 31 pg. Tuk obsa-
huje 94,3 % mastnych kyselin a 0,5 % nezmydelnitelného podielu. Zrelé
a nezrelé mlieko (mledzivo) sa vyznacuje rozdielnou skladbou mastnych
kyselin v skladbe mlie¢neho tuku - hlavne nizSich mastnych kyselin [16].
V porovnani s kravskym mlieckom md bohatSie zastipenie mastnych kyselin
Cy4 az Cq2. Tieto mu ddvaju osobité vlastnosti, ktoré sa prejavuju najmé cha-
rakteristickou chutou a vonou ovcich syrov [17]. V ov€om mlieku podobne
ako v kravskom, sa zistila pritomnost volnych mastnych kyselin C4 az Cig*
[17]. V tuku ov¢ieho mlieka sui pritomné aj uhlovodiky. Napr. mlieko
od stdda Merino obsahovalo celkove 1929,5 ng n—alkanov na 100 g tuku -
uhlovodiky Ci9 az Css [18].

Zistili sa tiez rozdiely v zlozZeni fosfolipidov v tuku ov¢ieho a kravského
mlieka [25].

Bielkoviny ovcieho mlieka majui obdobné zlozenie ako bielkoviny kravské-
ho mlieka. Je v nich zastipeny hlavne kazein (80 aZ 85 %). Kazeinové mice-
ly maju priemer 80 pm. V kazeine sa pomocou elektroforézy zistilo 6 hlav-
nych frakeif: as2—, os3—, B1—, f2— a k—kazeiny [12,15]. Ov¢ie mlieko obsahu-
je viac srvdatkovych bielkovin ako kravské (1,08 az 1,44 % oproti 0,59 az
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0,88 %). Proporciondlne ov¢ie mlieko obsahuje viac sérumalbuminu a imu-
noglobulinu ako kravské [15].

V zloZeni aminokyselin kazeinu ov¢ieho a kravského mlieka nie si pod-
statné rozdiely a to ani z kvalitativneho ani kvantitativneho hladiska.

Ov¢ie mlieko obsahuje viac nebielkovinovych dusikatych latok ako mlie-
ko kravské. Obsahuje az 5,32 % nebielkovinového dusika v celkovom dusiku
[12].

Zlozenie minerdlnych latok poukazuje na to, Ze v ovéom mlieku je v ko-
loidnej forme pritomného viac fosforu a vdpnika ako v mlieku kravskom.
Obsah vdpnika a fosforu v rozpustnej forme je vSak v oboch spomenutych
druhoch mlieka podobny.

PodIa starSich udajov popol naSho ovcieho mlieka sa skladd z nasledo-
vnych zloziek [9] :

CaO  0,2453 %

MgO  0,0148 %

KO 0,0967 %

Na,O  0,0864 %

Fe;O3 0,0041 %

cr 0,1297 %

Ovc¢ie mlieko obsahuje vac¢Sinu zndmych vitaminov. V porovnani s krav-
skym mliekom obsahuje viac vitaminu B12 (0 9 %), biotinu (o 19 %), kyseli-
ny pantoténovej (o 37 %). Obsahuje vSak menej karoténov (10,9 m.]j.
na 100 ml). Obsah vitaminu A je zasa vyssi (188 m. j. na 100 ml). Obsah vita-
minu B a B2 (32,2 ug a 186,9 png na 100 ml) je niz8i ako v kravskom mlieku
[9,19].

Ov¢ie mlieko, podobne ako kravské, obsahuje nativne enzymy. Vyznacuje
sa vSak zniZzenou aktivitou xantinoxiddzy, kataldzy, ale naopak vys$Sou aktivi-
tou a—amylazy.

Niektor€ in€ vlastnosti ov¢iecho mlieka su zhrnuté v tab. 2.

Mikrobioldgia ovéieho mlieka

Rozborom mikrobiologickych vlastnosti mozno konstatovat, Ze aseptic-
kym spdsobom je mozné ziskat z vemena ovce sterilné mlieko. AvSak malé
mnozstvo saprofytickej mikrofléry a patogénov je mozné zistit na povrchu
samotného vemena.

Hygienickym spdsobom ziskané mlieko od zdravych oviec je len velmi
madlo mikrobiologicky znecistené. K jeho kontamindécii dochddza v priebehu
dojenia a po jeho ziskani.
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TABUIKA 2. Fyzikdlne, chemické a organoleptické vlastnosti ov¢ieho mlieka [7,9,12,20,21].
TABLE 2. Physical, chemical and organoleptic properties of ewe milk [7,9,12,20,21].

Vlastnost! Hodnota? Pozndmka3
Titracna kyslost 19 az 33 mmol.I-1 podla platnej STN
(7,6 az 13,4 podla SH) max. 12,0 podla SH
Aktivna kyslost 6,3 az 6,8 pH
Obsah tuku 55 gl najmene;j
Obsah BTS 9,5 % najmene;j
Obsah bielkovin 48 g1 najmene;j
Merna hmotnost 1,033 az 1,043 g.ml!
Teplota varu 0 2 °C vyssie ako kravské mlieko | kravské mlieko md 100,17 °C
Teplota tuhnutia -0,590 az —0,650 °C
Viskozita 1,70.10-3 az 2,00.10-3 Pa.s
Index lomu 1,3492 az 1,3497

Povrchové napétie 44,31.10-7 az 49,79.10-7 N.m-!

Elektrickd vodivost | 49,43.10-4 az 51,72.10-4 S.cm-!

Farb . . "y .
arba biela s jemne zlatozltym odtiennom
Chut mierne nasladld, plnd, s charakteri-

stickou trpkastou prichutou
Voia charakteristickd pre ovcie mlieko,

bez cudzich pachov

Konzistencia a vzhlad | rovnoroda kvapalina,
bez usadenin, vlociek a necistot

1 - characteristic, 2 - value, 3 - note.

Mikrofloru ov€ieho mlieka mozZno rozdelit do nasledovnych skupin [11]:

- indiferentné mikroorganizmy: najma mikrokoky z vemena oviec a iné

mikroorganizmy, ktoré nevyvoldvaji zmeny mlieka a neohrozuju zdra-

vie Cloveka,

uZito¢né mikroorganizmy: patria sem kyslomliecne baktérie (doleZité

pri spracovani surového mlieka na ov¢i hrudkovy syr),

Skodlivé mikroorganizmy: koliformné, spérotvorné, hnilobné baktérie -

Cize tie, ktoré su z technologického hladiska neziaduce a vyvoldvaju

chyby ov¢ieho hrudkového syra,

- patogénne mikroorganizmy: tieto sa mozu v ojedinelych pripadoch
vyskytovat v mlieku a mo6zu byt pri¢inou ochorenia konzumenta.
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K hlavnym zdrojom kontamindcie ov¢ieho mlieka patri krmivo, vykaly,
znecisteny povrch tela ovce, znecistené nadoby, s ktorymi sa mlieko dostdva
do styku, pdda, voda, vzduch, ale i ¢lovek.

Prekoppova [22], ktord v naSich podmienkach Studovala jednotlivé zdro-
je kontamindcie ov¢ieho mlieka, zistila, ze velkym zdrojom kontamindcie je
znecistend vlna v blizkosti vemena ovce (mikrokoky, mliecne laktokoky
a laktobacily, koliformné mikroorganizmy, sporulujice mikroorganizmy
rodu Bacillus a Clostridium, rdzne kvasinky a plesne rodu Geotrichum,
Mucor a Penicilium) a ov¢ie vykaly. K zdrojom vyraznej kontamindcie ovcie-
ho mlieka patri tiez necisté ndradie, s ktorym sa mlieko po ziskani a pri spra-
covani dostava do styku.

Obsirny rozbor mikrofléry ovéieho mlieka popisal Nunes a spol [15].

STN 57 0510 [7] kladie na mikrobiologické vlastnosti surového ovc¢ieho
mlieka nasledovné poziadavky:

- celkovy pocet mikroorganizmov v 1 ml najviac 2.106,

- pocet Staphyloccocus aureus v 1 ml najviac 1.103,

- ostatné mikroorganizmy, ako patogénne, podmienené patogénne a ich
toxiny, nesmu byt v mlieku pritomné v takom mnozstve, ktoré by mohlo
ohrozit zdravie Tudi.

V spomenutej norme sa definuje, Ze surové ovcéie mlieko predstavuje
nezmeneny nddoj od jednej, alebo viacerych oviec, ktory nebol zohriaty
na teplotu vysSiu ako 40 °C alebo podrobeny inej iprave s podobnym ucin-
kom. Za pasterizované ovcie mlieko povazuje vyrobok ziskany zo surového
ov¢ieho mlieka po cisteni, stanovenom oSetreni a schladeni.

V zdkladnych poziadavkdch vysSie spomenutej normy su zakotvené tiez
podmienky, ktoré urcuju jeho kvalitu a zdravotnid bezchybnost. Napr.
v kap. 4.5 ,,Inhibi¢né latky*“ sa pripomina, zZe v mlieku musi byt stanovenie
reziduf latok inhibujucich rast mliekarenskych kultir podla STN 57 0531
[23] negativne.

V STN 57 0510 [7] su osobitne uvedené aj mikrobiologické poziadavky
pre pasterizované ov¢ie mlieko.

Zaver
Zo stru¢ného prehladu o vlastnostiach ov¢ieho mlieka vyplyva, Ze ide
o surovinu vyznamnu z hladiska jej produkcie a spracovania najmé na syry.

Platné predpisy jasne formuluju poziadavky na produkciu kvalitného ovcie-
ho mlieka.
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Uvedena rdmcova charakteristika ov¢ieho mlieka md informativny cha-

rakter a ma sluzit jeho vyrobcom a spracovatelom okrem iného najméi
pri posudzovani jeho vhodnosti pre vyrobu kvalitného ov¢ieho hrudkového
syra.
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Characterization of ewe milk
PaLo, V.: Bull. potrav. Vysk., 37, 1998, p. 211-218.

SUMMARY. Situation in number of sheep an in production of ewe milk in Slovakia during
the last years is desribed. Chemical, physical, microbiological and organoleptic properties of
ewe milk are reviewed. Characteristics of milk quality in compliance with Slovak standard
STN 57 0510 ,,Ewe milk“ are defined.

The information is assigned especially for ewe milk producers and producers of sheep
cheeses - mainly of sheep lump cheese.

KEYWORDS: ewe milk, characterization
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