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Charakteristika ovèieho mlieka

VLADIMÍR PALO

SÚHRN. V èlánku sa opísala situácia v stave oviec a v produkcii ovèieho mlieka
na Slovensku v posledných rokoch. Preh¾adne sa uviedli chemické, fyzikálne, mikrobiolo−
gické a organoleptické vlastnosti ovèieho mlieka. Charakterizovali sa kvalitatívne požia−
davky uvedené v platnej slovenskej norme STN 57 0510 „Ovèie mlieko“.

Informácie uvedené v práci sú prednostne urèené pre výrobcov ovèieho mlieka
a pre jeho spracovate¾ov na ovèie syry − hlavne na ovèí hrudkový syr.

K¾ÚÈOVÉ SLOVÁ: ovèie mlieko, charakteristika

Svetová roèná produkcia ovèieho mlieka predstavuje približne 6 miliárd
litrov. Najväèším producentom ovèieho mlieka sú Turecko, Francúzsko,
Taliansko (1/3 celosvetovej produkcie), ïalej Irán, Rumunsko, Grécko,
Bulharsko, Afganistan, Španielsko, Juhoslávia [1].

Pod¾a štatistiky FAO [2] 23 až 56 % ovèieho mlieka sa produkuje v roz−
vojových krajinách.

Z celkovej produkcie ovèieho mlieka sa 85 až 90 % spracúva na syry.
V našich podmienkach, vzh¾adom na množstvo a využitie, sa ovèie mlie−

ko radí na druhé miesto za kravským mliekom. Žia¾, stavy oviec v porovna−
ní s rokom 1989 sa u nás znížili (obr. 1). K 1.1.1995 ich bolo celkove okolo
397 tisíc [3]. K 1.1.1997 sa na Slovensku chovalo 419 tisíc oviec. Predpokla −
dá sa, že v r. 2000 sa bude u nás chova� 481 tisíc oviec a z toho 295 tisíc bah−
níc [4]. Takmer 90 % u nás získaného ovèieho mlieka sa spracúva na ovèí
hrudkový syr [5]. Roèná produkcia ovèieho mlieka predstavuje 100 až
110 litrov na ovcu.
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Zloženie a vlastnosti  ovèieho mlieka

V našich podmienkach sa ovèie mlieko získava prevažne od domácich
plemien Valaška, Cigája a Merino.

Ovèie mlieko predstavuje kvapalinu bielej farby so zlatožltým odtieòom.
Má charakteristickú chu� a vôòu.

Jeho základné zloženie je v tab. 1.
Vlastnosti u nás produkovaného mlieka sú zhrnuté v STN 57 0510 [7].
Pod¾a tejto normy sa ovèie mlieko vyrába v 2 trhových druhoch: surové

a pasterizované ovèie mlieko. Oba druhy sú urèené pre ïalšie spracovanie.
V porovnaní s kravským mliekom sa ovèie mlieko svojím zložením odli−

šuje najmä v množstve niektorých zložiek. Tieto rozdiely vplývajú na formo−
vanie jeho celkovej kvality a na odlišnosti syrov ovèích od syrov vyrobených
z kravského mlieka.

Ovèie mlieko má v porovnaní s kravským takmer dvojnásobný obsah tuku
a približne o 75 % vyšší obsah bielkovín, takmer rovnaký obsah laktózy
a nepatrne vyšší obsah minerálnych látok.
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OBR. 1. Vývoj poètu oviec u nás v tisícoch kusov vždy k 1.1. príslušného 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.



Zloženie ovèieho mlieka je závislé od rovnakých faktorov, ako je tomu
u kravského mlieka. Ide najmä o vplyv plemena, stupòa laktácie, kàmenia,
spôsobu ošetrovania a dojenia, veku oviec, klimatických podmienok, roèné−
ho obdobia, zdravotného stavu a pod. Podrobnejšie sú tieto vplyvy popísané
v odbornej literatúre [6,8−14].

Všeobecne možno konštatova�, že obsah tuku v ovèom mlieku má v prie−
behu laktácie stúpajúcu tendenciu. Podobne je to i s bielkovinami a popo−
lom. Obsah laktózy v priebehu laktácie klesá [12,15].

Mlieèny tuk sa v ovèom mlieku nachádza vo forme gu¾ôèok. Ich ve¾kos�
dosahuje priemerne 4 až 6 μm s hraniènou ve¾kos�ou 1 až 31 μg. Tuk obsa−
huje 94,3 % mastných kyselín a 0,5 % nezmydelnite¾ného podielu. Zrelé
a nezrelé mlieko (mledzivo) sa vyznaèuje rozdielnou skladbou mastných
kyselín v skladbe mlieèneho tuku − hlavne nižších mastných kyselín [16].
V porovnaní s kravským mliekom má bohatšie zastúpenie mastných kyselín
C4 až C12. Tieto mu dávajú osobité vlastnosti, ktoré sa prejavujú najmä cha−
rakteristickou chu�ou a vôòou ovèích syrov [17]. V ovèom mlieku podobne
ako v kravskom, sa zistila prítomnos� vo¾ných mastných kyselín C4 až C182:

[17]. V tuku ovèieho mlieka sú prítomné aj uh¾ovodíky. Napr. mlieko
od stáda Merino obsahovalo celkove 1929,5 μg n−alkánov na 100 g tuku −
uh¾ovodíky C19 až C35 [18].

Zistili sa tiež rozdiely v zložení fosfolipidov v tuku ovèieho a kravského
mlieka [25].

Bielkoviny ovèieho mlieka majú obdobné zloženie ako bielkoviny kravské−
ho mlieka. Je v nich zastúpený hlavne kazeín (80 až 85 %). Kazeínové mice−
ly majú priemer 80 μm. V kazeíne sa pomocou elektroforézy zistilo 6 hlav−
ných frakcií: αs2−, αs3−, β1−, β2− a κ−kazeíny [12,15]. Ovèie mlieko obsahu−
je viac srvátkových bielkovín ako kravské (1,08 až 1,44 % oproti 0,59 až
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TABU¾KA 1. Základné zloženie mlieka oviec chovaných na Slovensku [6].
TABLE 1. Basic characteristics of ewe milk produced in Slovakia [6].

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

Plemeno1
Sušina2 Tuk3 Bielkoviny4 Laktóza5 Popol6

[%]

Valaška 18,54 7,08 5,41 4,92 0,87

Cigája 19,59 8,38 5,88 4,40 0,81

Merino 19,20 7,77 5,47 4,74 0,93



0,88 %). Proporcionálne ovèie mlieko obsahuje viac sérumalbumínu a imu−
noglobulínu ako kravské [15].

V zložení aminokyselín kazeínu ovèieho a kravského mlieka nie sú pod−
statné rozdiely a to ani z kvalitatívneho ani kvantitatívneho h¾adiska.

Ovèie mlieko obsahuje viac nebielkovinových dusíkatých látok ako mlie−
ko kravské. Obsahuje až 5,32 % nebielkovinového dusíka v celkovom dusíku
[12].

Zloženie minerálnych látok poukazuje na to, že v ovèom mlieku je v ko −
loidnej forme prítomného viac fosforu a vápnika ako v mlieku kravskom.
Obsah vápnika a fosforu v rozpustnej forme je však v oboch spomenutých
druhoch mlieka podobný.

Pod¾a starších údajov popol nášho ovèieho mlieka sa skladá z nasledo−
vných zložiek [9] :

CaO 0,2453 %
MgO 0,0148 %
K2O 0,0967 %
Na2O 0,0864 %
Fe2O3 0,0041 %
Cl− 0,1297 %

Ovèie mlieko obsahuje väèšinu známych vitamínov. V porovnaní s krav−
ským mliekom obsahuje viac vitamínu B12 (o 9 %), biotínu (o 19 %), kyseli−
ny pantoténovej (o 37 %). Obsahuje však menej karoténov (10,9 m. j.
na 100 ml). Obsah vitamínu A je zasa vyšší (188 m. j. na 100 ml). Obsah vita−
mínu B1 a B2 (32,2 μg a 186,9 μg na 100 ml) je nižší ako v kravskom mlieku
[9,19].

Ovèie mlieko, podobne ako kravské, obsahuje natívne enzýmy. Vyznaèuje
sa však zníženou aktivitou xantínoxidázy, katalázy, ale naopak vyššou aktivi−
tou α−amylázy.

Niektoré iné vlastnosti ovèieho mlieka sú zhrnuté v tab. 2.

Mikrobiológia ovèieho mlieka

Rozborom mikrobiologických vlastností možno konštatova�, že aseptic−
kým spôsobom je možné získa� z vemena ovce sterilné mlieko. Avšak malé
množstvo saprofytickej mikroflóry a patogénov je možné zisti� na povrchu
samotného vemena.

Hygienickým spôsobom získané mlieko od zdravých oviec je len ve¾mi
málo mikrobiologicky zneèistené. K jeho kontaminácii dochádza v priebehu
dojenia a po jeho získaní.

Bulletin potravinárskeho výskumu (Bulletin of Food Research)

214



Mikroflóru ovèieho mlieka možno rozdeli� do nasledovných skupín [11]:
− indiferentné mikroorganizmy: najmä mikrokoky z vemena oviec a iné

mikroorganizmy, ktoré nevyvolávajú zmeny mlieka a neohrozujú zdra−
vie èloveka,

− užitoèné mikroorganizmy: patria sem kyslomlieène baktérie (dôležité
pri spracovaní surového mlieka na ovèí hrudkový syr),

− škodlivé mikroorganizmy: koliformné, spórotvorné, hnilobné baktérie −
èiže tie, ktoré sú z technologického h¾adiska nežiadúce a vyvolávajú
chyby ovèieho hrudkového syra,

− patogénne mikroorganizmy: tieto sa môžu v ojedinelých prípadoch
vyskytova� v mlieku a môžu by� príèinou ochorenia konzumenta.
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TABU¾KA 2. Fyzikálne, chemické a organoleptické vlastnosti ovèieho mlieka [7,9,12,20,21].
TABLE 2. Physical, chemical and organoleptic properties of ewe milk [7,9,12,20,21].

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

Vlastnos�1 Hodnota2 Poznámka3

Titraèná kyslos� 19 až 33 mmol.l−1
(7,6 až 13,4 pod¾a SH)

pod¾a platnej STN
max. 12,0 pod¾a SH

Aktívna kyslos� 6,3 až 6,8 pH

Obsah tuku 55 g.l−1 najmenej

Obsah BTS 9,5 % najmenej

Obsah bielkovín 48 g.l−1 najmenej

Merná hmotnos� 1,033 až 1,043 g.ml−1

Teplota varu o 2 °C vyššie ako kravské mlieko kravské mlieko má 100,17 °C

Teplota tuhnutia −0,590 až −0,650 °C

Viskozita 1,70.10−3 až 2,00.10−3 Pa.s

Index lomu 1,3492 až 1,3497

Povrchové napätie 44,31.10−7 až 49,79.10−7 N.m−1

Elektrická vodivos� 49,43.10−4 až 51,72.10−4 S.cm−1

Farba
biela s jemne zlatožltým odtieòom

Chu� mierne nasladlá, plná, s charakteri−
stickou trpkastou príchu�ou

Vôòa charakteristická pre ovèie mlieko,
bez cudzích pachov

Konzistencia a vzh¾ad rovnorodá kvapalina,
bez usadenín, vloèiek a neèistôt



K hlavným zdrojom kontaminácie ovèieho mlieka patrí krmivo, výkaly,
zneèistený povrch tela ovce, zneèistené nádoby, s ktorými sa mlieko dostáva
do styku, pôda, voda, vzduch, ale i èlovek.

Prekoppová [22], ktorá v našich podmienkach študovala jednotlivé zdro−
je kontaminácie ovèieho mlieka, zistila, že ve¾kým zdrojom kontaminácie je
zneèistená vlna v blízkosti vemena ovce (mikrokoky, mlieène laktokoky
a laktobacily, koliformné mikroorganizmy, sporulujúce mikroorganizmy
rodu Bacillus a Clostridium, rôzne kvasinky a plesne rodu Geotrichum,
Mucor a Penicilium) a ovèie výkaly. K zdrojom výraznej kontaminácie ovèie−
ho mlieka patrí tiež neèisté náradie, s ktorým sa mlieko po získaní a pri spra−
covaní dostáva do styku.

Obšírny rozbor mikroflóry ovèieho mlieka popísal Nunes a spol [15].
STN 57 0510 [7] kladie na mikrobiologické vlastnosti surového ovèieho

mlieka nasledovné požiadavky:
− celkový poèet mikroorganizmov v 1 ml najviac 2.106,
− poèet Staphyloccocus aureus v 1 ml najviac 1.103,
− ostatné mikroorganizmy, ako patogénne, podmienené patogénne a ich

toxíny, nesmú by� v mlieku prítomné v takom množstve, ktoré by mohlo
ohrozi� zdravie ¾udí.

V spomenutej norme sa definuje, že surové ovèie mlieko predstavuje
nezmenený nádoj od jednej, alebo viacerých oviec, ktorý nebol zohriaty
na teplotu vyššiu ako 40 °C alebo podrobený inej úprave s podobným úèin−
kom. Za pasterizované ovèie mlieko považuje výrobok získaný zo surového
ovèieho mlieka po èistení, stanovenom ošetrení a schladení.

V základných požiadavkách vyššie spomenutej normy sú zakotvené tiež
podmienky, ktoré urèujú jeho kvalitu a zdravotnú bezchybnos�. Napr.
v kap. 4.5 „Inhibièné látky“ sa pripomína, že v mlieku musí by� stanovenie
reziduí látok inhibujúcich rast mliekarenských kultúr pod¾a STN 57 0531
[23] negatívne.

V STN 57 0510 [7] sú osobitne uvedené aj mikrobiologické požiadavky
pre pasterizované ovèie mlieko.

Záver

Zo struèného preh¾adu o vlastnostiach ovèieho mlieka vyplýva, že ide
o surovinu významnú z h¾adiska jej produkcie a spracovania najmä na syry.
Platné predpisy jasne formulujú požiadavky na produkciu kvalitného ovèie−
ho mlieka.
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Uvedená rámcová charakteristika ovèieho mlieka má informatívny cha−
rakter a má slúži� jeho výrobcom a spracovate¾om okrem iného najmä
pri posudzovaní jeho vhodnosti pre výrobu kvalitného ovèieho hrudkového
syra.
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Characterization of ewe milk
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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.
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