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Ov~oto mleko od rasata Lacaune kako 
surovina za proizvodsvo na sirewe rokfort 

  

Fakultet za biotehni~ki nauki 

2004 godina,      Bitola 

  

            Sireweto rokfort se izrabotuva  od ~isto ov~o mleko dobieno od regionite na 

Aveyron , Pirennes i ostrovot Corsica  kade postojat soodvetni uslovi za 

odgleduvawe na  ovcite od rasata  Lacaune  dobiena so dolgotrajna selekcija od 

lokalnite stada od strana na odgleduva~ite niz podolg vremenski period. 

          Nejziniot organizam e mo[ne otporen i prilagoden na uslovite , bidej]i 
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ovcite se napasuvaat vo planinski i kamenesti predeli vo nedostatok na voda i  pri 

toa ovcite izdr`uvaat i po celi denovi bez voda . Stadata brojat do 3000 grla i se 

molzat ma[inski  dva pati dnevno, laktacijata zapo~nuva od krajot na noemvri i 

trae do po~etokot na avgust , prose~no sekoe grlo  dnevno dava okolu 2 litri mleko, a 

godi[nata produkcija  se dvi`i  80-125 litri po grlo.  

          Mlekoto se otkupuva vo 23 mlekari raspredeleni vo regionite na mleko 

proizvodsvoto. Sekoja mlekara otkupuva mleko od po 350 mleko-proizvoditeli i vo 

ekot na sezonata (mart-maj ) dnevno prerabotuvaat i do 60.000 litri mleko.     

         Osnovni  faktori koi go uslovuvaat proizvodstvoto na rokfortot  od aspekt na 

upotrebata na mlekoto se :negoviot hemiski sostav i fizi~kite , hemiskite i 

mikrobiolo[kite svojstva. Vsu[nost toa se faktori [to ja opredeluvaat 

sirenarskata pogodnost na mlekoto , odnosno negovata sposobnost da se potsiri , 

oformi sirnata masa i da se sozdadat uslovi neophodni za `ivot i razvoj na 

korisnata mikroflora. 

        Prose~niot hemiski sostav na ov~oto mleko dobieno od ovcite od rasata Lcaune 

(spored  British sheep dairy association ) e prika`an vo slednata tabela:        

                                                                                       

Tabela 1. Prose~en sostav na ov~oto mleko od rasata Lacaune(%) 

Masti Proteini Laktoza Min.materii Vkupno suvi materii 

7,4 5,63 4,67 0,93 18,63 
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 Od tabelata se gleda deka suvata materija u~estvuva so 18,63 % , vo koja so najgolem 

procent u~estvuvaat mle~nata mast i proteinite kako najzna~ajni komponenti na 

mlekoto za proizvodsvoto na rokfortot .   Proteinite se zastapeni so 5,63 %  i 

najgolem del im pripa\a na grupata na kazeini so 4,26 % od koi najzastapeni se alfa 

s-1 so 1,50 % , alfa s-2 so  0,59 % potoa so pomal procent sledat beta i kapa kazeinot . 

Spored hemiskiot sostav  tie pretstavuvaat fosfo-proteini  i vo mekoto se 

soedineti so kalciumot i fosfornata kiselina , pri [to formiraat kazeinsko-

fosforno-kalciumov kompleks vo forma na miceli.Vrz nego dejstvuva siri[niot 

ferment-himozin, i vrz osnova na ovaa reakcija e zasnovana prerabotkata na 

mlekoto vo sirewe. Himozinot go razlo`uva kazeinot na dva proteini i toa: 

parakazein  i protein na surutkata . Parakazeinot go so~inuva sireweto , a 

proteinot na surutkata zaedono so laktoalbuminot i laktoglobulinot se oddeluva 

vo surutkata .  

    Mle~nata mast e zastapena vo visok procent vo prosek od 7,4 % i dvojno pogolemi 

masni top~iwa od tie na kravskoto mleko. hemiski taa predstavuva triglicerid , 

odnosno spoj  na  alkoholot glicerol so tri molekuli isti ili razli~ni masni 

kiselini , vo pogolemi koli~ini se zastapeni zasiteni niskomolekularni masni 

kiselini(kapronska, kaprilna i kaprinska zastapeni vo 2-4 pati pogolemi 

koli~ini vo odnos na kravjoto mleko ) koi pridonesuvaat za specifi~niot miris i 

vkus  na ov~oto mleko , a podocna pri prerabotkata vo periodot na zreewe na 

rokfortot u~estvuvaat vo formiraweto na na mirisot i vkusot na sireweto. 

   Laktozata spored sostavot e disaharid koj go sintetizira mle~nata `lezda i e 

izgraden od po eden molekul na glukoza i galaktoza. Nejzinoto koli~estvo vo 
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mlekoto e konstantno zastapeno so 4,67 % , so pomali varijacii vo odnos na drugite 

komponenti na mlekoto. Pri prerabotkata najgolem del od laktozata preminuva vo 

surutkata , a pomal del vo sireweto koj  pod dejstvo na mle~no-kiselinskite 

bakterii fermentira do mle~na kiselina. 

      Ov~oto mleko pretstavuva bogat izvor na mineralni materii koi imaat golemo 

zna~ewe pri tehnolo[kata prerabotka na mlekoto , zastapeni se vo koli~ina od 0,93 

%. Vo koj najgolemo u~estvo zema kalciumot  so 193 mg/100g mleko i pretstavuva 

najbogat izvor na kalcium me\u drugite vodovi mleka, a  i ostanatite prehranbeni 

produkti. Kalciumot igra zna~ajna uloga pri potsiruvaweto na mlekoto. Od drugite 

minerali zastapeni se :magnezium, fosfor , kalium ,  cink, natrium  dr.nekoi 

prisutni i vo dvojni koli~ini vo odnos na ostanatite vidovi mleka. 

        Ov~oto mleko e mo[ne bogato so vitamini osobeno so :  askorbinska kiselina 

so  4,16 mg/100g mleko  [to e 4 pati pove]e od kravskoto mleko , sli~no e i 

so  niacinot 0,417 mg/100g  i riboflavinot so  0,35 mg/100g potoa sledat i 

pantotenskata kiselina;  vitaminite: B6, B12 , A , D, E i dr.Vrz  vakvata sostojba 

golem udel ima na~inot na ishrana na ovcite so napasuvawe po pasi[tata. 

      Od fizi~kite svojstva na mlekoto najzna~ajna e relativnata zafatninska masa 

koja vo prosek iznesuva 1.038 kg/m³  vrz koja najgolemo vlijanie imaat kazeinot i 

mineralite koi ja poka~uvaat nejzinata vrednost i mle~nata mast koja ja sni`uva. 

      Presuden faktor vo upotrebata na mlekoto za proizvodstvoto  na sireweto 

rokfort e negovata kiselost, spored  Sokslet-Henkelovata metoda taa treba da 

iznesuva  8,8-10 °SH , a dodeka pH vrednosta  vo prosek iznesuva 6,65 .  



 

www.mariovo.mk    info@mariovo.mk   marijovo@t‐home.mk 
+389 47 203 900   ul,Braka Mingovi br.18  P.fax.Br  52  Makedonija 

 

     Od higienata na dobivawe i primarnata obrabotka na mlekoto zavisi negoviot 

mikrobiolo[ki sostav  koj e mo[ne zna~aen za ponatamo[nata prerabotka na 

mlekoto, tolerantna granica vo odnos na vkupniot broj  mikroorganizmi e 10.000 vo 

ml  pod uslov da se napolno otsutni gnile`nite , masleno-kiselite ( Clostridium ) i 

Escherichia-Aerobacter bakteriite. 

     Va`no e vo mlekoto da nema  antibiotici od pri~ina [to tie go inhibiraat 

razvitokot na korisnata mikroflora prisutna vo mlekoto kako i 

dodadenite  kulturi , pritoa potsirkata ne e kvalitetna ili voop[to ne se formira 

i randmanot e nizok , inhibiran e i razvojot na  P.roqueforti  vo procesot na zreewe 

na rokfortot . Pesticidite, te[kite metali i radionukleotidite prisutni vo 

mlekoto,  vneseni vo organizmot na ~ovekot ne se razgraduvaat i na 

toj  na~in  predizvikuvaat razli~ni zaboluvawa. 

      Zatoa nivnoto identifikuvawe e ozakoneto, pri [to se vovedeni granici na 

tolerancija za mlekoto i sireweto. 

  

  

  

  

  

  



 

www.mariovo.mk    info@mariovo.mk   marijovo@t‐home.mk 
+389 47 203 900   ul,Braka Mingovi br.18  P.fax.Br  52  Makedonija 

 

  

      

  

  

 


