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Sheep milk and its importance in human nutrition
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Summary

Sheep milk samples collected from 9 sheep in thsit lactation period were
analysed and compared with cow milk. Milk yield atid lactose content in milk
continuously decreased during the observed lactaperiod. The fat content
continuously increased as well as the content ofeprs, but slight drift among the
obtained values could be seen. The average cooitéat in sheep milk is about 58%
higher, protein content about 44% higher, and Betoontent about 10% higher than
in cow milk.

Uvod

V sowasnosti dochazi €eské republice k rozvoji chovu ovci. Buduji se fagym
kde se pipravuje zpracovani @ho mléka na syry. Sitdai a vyhledova zprava
z listopadu 2004 udavagdpokladany stav ovci kombinovaného plemene 130680
a plemen s mignou uzitkovosti 2000 kuis

Owi mléko obsahuje ve srovnani s mlékem kravskyne widu, bilkovin a
prirozere s €mito hodnotami stoupd i obsah suSiny. Dale m& ovéko Fiznive
spektrum mastnych kyselin. Jedna sedevsim o n-3 mastné kyseliny s kratkym a
sttednimfettzem a konjugovanou kyselinu linolovou-CLA, jeji absse mini dle
vyZivy ovce. O¥i mléko obsahuje vysoky podil kyseliny maselné. tdéakyseliny se
sttednim fettzcem obsazené v ®&Wn mléce jsou pro lidsky organismus snadno
stravitelné a mohou se uplatnii pe¢eni nemoci traviciho traktu. ZvySené podily n-3
kyselin se projevuji vytu&nim eikosanoiil fady n-3 s fiznivymi protizartlivymi,
antitrombotickymi a tuky snizujicimi dinky. Predpoklada se, Ze odliSné slozeni
mastnych kyselin vede k lepSi absorpci laktézy, moprosgsné pro lidi s mirnou
laktézovou intoleranci. Q% mléko méa rovaZz vysoky obsah vapniku, zinku a jodu.
Obsah vapniku je o 70 % vySSi nez v kravském mlEice.mize owi mléko fFizniveé
pusobit proti osteoporéze. Ro¥h obsah hiiku a fosforu je vysSSi nez v kravském
mléce. ProtoZze @ mléko obsahuje gmeérné az ¢tyinasobné mnozstvi zinku ve
srovnani s mlékem kravskym, je vhodné pretd astmatu, ekzéima jinych koznich
chorob. O¥i mléko ma také vysoky obsah vitarhiB1 a B2. O¢i mléko je gevazr
zpracovavano na vyrobu syrPro sve vlastnosti si 6vmléko zaslouzi dostateou
pozornost, a bylo by proto vhodné vyrobky Zit mléka zéazovat do stravy.

V prabéhu roku 2004 byly sledovany zékladni ukazatele ikywalv¢iho miéka
plemene vychodofriského na fafmkterd se nachazi v chii@ krajinné oblasti



vychodnichCech. Krmnéa dévka byla sloZzena z pastevniho posgtidlavkem sena a
jadra /j&men/.

Vysledky a diskuse
Tabulka 1: Ukazatelé kvality ¢iho mléka v pibéhu laktace.
Ukazatel kéten cerven cervenec srpen ra
Rozmezi 3,08-4,54 4,16-5,59 4,42-6,15 5,62-7/02 -838
Tuk [%]
Prameér 4,22 4,97 5,22 6,30 6,92
Bilkoviny |Rozmezi 3,32-5,02 4,58-5,44 3,97-5,07 4,45-5/34 1-58,82
[%] Pramer 4,45 5,05 4,83 4,97 5,22
Laktoza [%| Rozmezi 4,58-6,28  4,73-524  4,72-550  4,77-5/01 8-4,01
] Primgr 5,26 5,06 5,06 4,90 4,42
Nadoj Rozmezi 2,2-3,1 2,0-3,0 1,5-2,6 0,9-2,0 0,4-1,2
flitry] | Pramer 2,8 2,5 2,0 1,4 0,7

Z tabulky ¢.1 je patrné, Ze mnoZstvi nadojeného mléka a olmdbzy v phabehu
sledovaného laktmiho obdobi plynule klesal, obsah tuku naopak pe/ratoupal,
rovneéZz obsah bilkovin mirh stoupal, avSak z uvedenych hodnot jsoejreé mirné

vykyvy.

Tabulka 2:.Srovnani vybranych ukazatkyality owtiho a kravského mléka.

Druh mléka Tuk [%0] Laktdza [ %] Bilkoviny [ %]
Oowi mléko 5,53 4,94 4,9
Kravské mléko 3,5 4,5 3,4

Zdroj uvedenych hodnot kravského mléka — Spanik.¢2004/

Z tabulky¢. 2 vyplyva, ze pimérny obsah tuku v aiim mléce je cca o 5%
vysSi, obsah bilkovin o cca 44 % vysSi a laktézg oc10 % vice nez v mléce

kravském.
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