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Резюме

Сравнен е мастнокиселинният профил на лиофилизиранo овче мляко от порода Родопски 
цигай, полученo от с. Смилян (30 април 2014 г.), с лиофилизиранo овче мляко от същата поро-
да, от местност Новак, гр. Смолян (30 юни 2014 г.) и лиофилизиран синбиотичен продукт, по-
лучен от същото мляко. Животните са отглеждани и хранени върху пасища с естествен трево-
стой. Съдържанието на мононенаситени мастни киселини (МНМК), полиненаситени мастни 
киселини (ПНМК), както и на есенциалните ω–3 и ω–6 мастни киселини в овчето мляко от с. 
Смилян е по-високо от това в овчето мляко от м. „Новак“, гр. Смолян. Чрез добавянето на рас-
тителни компоненти към състава на синбиотичния продукт съдържанието в него на МНМК, 
ПНМК, ω–3 и ω–6 есенциални мастни киселини нараства многократно, в сравнение с овчето 
мляко от с. Смилян.

Ключови думи: лиофилизиран синбиотичен продукт, ω–3 и ω–6 есенциални мастни 
киселини, полиненаситени мастни киселини, овче мляко

Продуктите от овче мляко са традицион-
на храна за България. От него се получава 
най-качественото кисело мляко. В сравнение 
с други видове мляко (краве, човешко и козе), 
овчето ги превъзхожда по отношение съдър-
жанието на биологично активни вещества – 
белтък, есенциални аминокиселини, моно-
ненаситени и есенциални мастни киселини, 
калций, магнезий, желязо, цинк, тиамин, ри-
бофлавин, витамини B6, B12, D и др. През по-
следните години добивът на овче мляко се е 
увеличил в Западна Европа поради повише-
ния ръст в отглеждането на животни. Дан-
ни за състава на продукти от овче мляко съ-
ществуват в много страни, но в по-голямата 
си част те или са непълни, или съдържат ста-
ри данни (Кожев и съавт., 2010; Guillet et al., 
2008). Напредъкът в производството на овче 
мляко и продукти от него е признат и насър-

чаван от работата на редица учени (Haenlein 
et al., 2007). Изследователски интерес пред-
ставлява и възможността за използване на 
овче кисело мляко като алтернатива на кра-
вето мляко, в случаите на алергия към него 
при деца и възрастни, но изследванията в 
тази област са твърде ограничени (Цветкова 
и Ангелов, 2011).  

Съставът и свойствата на млякото при Ци-
гайски тип овце и техни кръстоски са обект 
на проучване на различни автори. Известно 
е, че в хода на лактацията физико-химич-
ните показатели на овчето мляко имат ясно 
изразена изменчивост (Методиева и Донева, 
2010). Установено е, че с напредване на лак-
тацията увеличаването на общото белтъчно 
съдържание в млякото е по-плавно, в срав-
нение с това на липидите (Оджакова и сътр., 
2002). Овцете от тази порода са невзискател-
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ни към храненето и са издръжливи на суро-
вите климатични и теренни условия (Бой-
ковски и кол., 2006).

Климатът в Родопите се отличава с голя-
мо разнообразие. Факторите – релеф и кли-
мат определят вида на естествената расти-
телност на пасищата. От друга страна, про-
изходът на почвата, ботаническият състав на 
тревните асоциации и др. играят решаваща 
роля при трансфера на есенциални храни-
телни вещества в животинските продукти. 
Тревната растителност на високопланински-
те пасища в Родопите се характеризира с раз-
нообразен ботанически състав (Михайлова, 
2006; Михайлова и кол., 2003).  

Тревният състав на пасищата на с. Смилян 
включва 80% житни растения, 8% легуми-
нозни растения и 12% други (Tsvetkova et al., 
2013). По изследвания на авторите е устано-
вено, че тези пасища са богати на есенциални 
ω–3 и ω–6 мастни киселини, които могат да 
постъпят в млякото на животните.

Чрез внасянето на растителни компонен-
ти, богати на полиненаситени мастни кисе-
лини, вкл. и есенциални, като киноа и оре-
хови ядки, съдържанието на тези биологично 
активни вещества и в млякото може да се по-
виши (Verardo et al., 2013; Pereira et al., 2008; 
Tang et al., 2015).

В настоящото изследване са представени 
данни от сравнителен анализ на мастнокисе-
линния профил на овче мляко от порода Ро-
допски цигай от с. Смилян, мляко от същата 
порода, получено от м. Новак, гр. Смолян, и 
синбиотичен продукт, разработен на основа-
та на това мляко, обогатен с биологично ак-
тивни вещества чрез внесените в състава му 
растителни компоненти. 

Материали и методи

Изследвани са проби овче мляко от поро-
да Родопски цигай. Една част от тях са съби-
рани от м. Новак, гр. Смолян, от 30 юни 2014 
г. към края на лактационния период. Друга 
част са събирани от с. Смилян на 30 април 
2014 г., в началото на лактационния период. 

Животните от двата района са отглеждани и 
хранени върху пасища с естествен тревостой. 
Пасищата на м. Новак, гр. Смолян, при н. в. 
1200–1400 m, се характеризират с доминиращ 
растителен вид картъл (Nardus stricta) – око-
ло 95% (Tsvetkova et al., 2013). Пасищата в ра-
йона на с. Смилян, при н. в. 1200 m, се харак-
теризират с хетерогенен състав – картълови 
пасища (65–70%) и участие на легуминозни 
растителни видове (8–18%) (Tsvetkova et al., 
2013). Всичките проби овче мляко са лиофи-
лизирани. От пробите, получени от м. Новак, 
е разработен лиофилизиран синбиотичен 
продукт. Като закваска е използван проби-
отичен комплекс от подбрани щамове млеч-
нокисели бактерии: Lactobacillus bulgaricus 
щам 1381, Streptococcus thermophilus щам 
1374, Lactobacillus  acidophilus щам 1379. 
Към синбиотичния продукт е добавен хито-
зан. Съставът на лиофилизирания продукт е 
обогатен с натурални компоненти – зърнени 
съставки (киноа), плодове (черен бъз, манго), 
орехови ядки и подсладители (фруктоза). 

Направен е мастнокиселинен анализ на 
получения синбиотичен продукт и изследва-
ните образци овче мляко, събирани от двата 
района на Родопите. Екстракцията на млеч-
ната мазнина е проведена по метода на Розе – 
Готлиб, а метилирането е извършено с натри-
ев метилат. Метиловите естери на мастните 
киселини са анализирани с помощта на газов 
хроматограф “Shimadzu, 2000” (Kioto, Japan), 
снабден с пламъчно-йонизационен детектор 
и автоматична инжекционна система. Резул-
татите са изчислени в g/100 g мазнина.

Резултати и обсъждане

В табл. 1 е представен мастнокиселинни-
ят състав на лиофилизираното овче мляко от 
порода Родопски цигай от юни 2014 г., м. Но-
вак, от април 2014 г., с. Смилян, и получени-
ят лиофилизиран синбиотичен продукт.

Данните показват, че съдържанието на на-
ситени мастни киселини (НМК) в пробите 
овчето мляко от порода Родопски цигай от 
с. Смилян (60,77 g/100 g мазнина) е по-ниско 
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от това в пробите овче мляко от м. Новак, 
гр. Смолян (63,77 g/100 g мазнина). Количе-
ството на НМК в получения синбиотичен 
продукт е силно редуцирано до 41,93 g/100 
g мазнина. В резултат на това е установена 
достоверна разлика (P < 0,05) между съдър-
жанието на НМК в млякото от м. Новак и 
синбиотичния продукт. Включването на 36% 
растителна мазнина (орехови ядки, киноа) в 
овчето мляко води до значително намалява-
не съдържанието на тези киселини в проду-
кта, спрямо овчето мляко, получено от двата 
района. Съдържанието на НМК в ореховите 
ядки, според USDA Nutrient Database, е около 
6,126 g/100 g мазнина. По данни на Verardo et 
al. (2013) то варира от 8,47 до 9,12 g/100 g маз-
нина, а според Pereira et al. (2008) е от 8,86 до 
9,91 g/100 g мазнина. Количеството на НМК в 
масло от киноа варира от 10,52 до 11,09 g/100 
g мазнина (Tang еt al., 2015).

Съдържанието на мононенаситените маст- 
ни киселини (МНМК) в синбиотичния про-
дукт (30,81 g/100 g мазнина) остава почти не-

променено, спрямо това в изходното овче мля-
ко (30,92 g/100 g мазнина) от м. Новак и мля-
кото от с. Смилян (30,97 g/100 g мазнина). Съ-
държанието на МНМК в млякото от с. Сми-
лян от 30 април е най-високо, поради богатите 
на легуминозни растителни видове пасища. 

Количеството на полиненаситени мастни 
киселини (ПНМК) в синбиотичния продукт 
от овче мляко има достоверно повишена 
стойност от 25,35 g/100 g мазнина, в сравне-
ние с тази на изходното мляко от м. Новак 
(6,19 g/100 g мазнина) (P < 0,01) и овчето мля-
ко от с. Смилян (8,26 g/100 g мазнина) (P < 
0,01). Съдържанието на тази група мастни 
киселини в пробите от с. Смилян е по-високо 
от това в пробите от м. Новак, което вероят-
но може да се обясни с високото съдържание 
на тези киселини в тревната растителност 
на пасищата от района на Смилян (Tsvetkova 
et al., 2013). Авторите са установили нали-
чието на разнообразна тревна растителност 
при тази надморска височина (1200 m) – 80% 
житни растения, 8% легуминозни растения и 

Таблица 1. Мастнокиселинен профил на проби овче мляко от порода Родопски цигай, получени от 
местността „Новак“, гр. Смолян и с. Смилян, и на лиофилизиран синбиотичен продукт от овчето 
мляко, получено от м. „Новак“, гр. Смолян (n = 4)
Table 1. Fatty acid profile of sheep milk from Rhodope Gypsies breed, obtained from the area “Novak”, 
Smolyan, village of  Smilyan and lyophilized synbiotic product from the same milk (n = 4)

Групи мастни киселини
Fatty acid groups

Лиофилизирано овче мляко, 
с. Смилян
Lyophilized sheep milk from 
village of  Smilyan 
(х ± sd)

Лиофилизирано овче мляко, 
м. Новак, гр. Смолян 
Lyophilized sheep milk from 
area Novak, Smoljan
(х ± sd)

Лиофилизиран 
синбиотичен продукт 
(от м. Новак) 
Liophilized synbiotic 
product (from area 
Novak) (х ±sd)

SFA/НМК 60,77 ± 4,62 63,77 ± 3,19 c* 41,93 ± 2,1
MUFA/МНМК 30,97 ± 3,71 30,92 ± 1,55 30,81 ± 1,54
PUFA/ПНМК 8,26 ± 0,92 b** 6,19 ± 0,31 c** 25,35 ± 1,27
Σ C-18:1 t-FA 7,82 ± 1,88 5,68 ± 0,28 c** 2,26 ± 0,11
Σ CLA 3,43 ± 0,44 b* 1,95 ± 0,10 c** 0,31 ± 0,02
Σ ω-3 1,96 ± 0,20 b** 1,61 ± 0,08 c** 7,07 ± 0,35
Σ ω-6 3,47 ± 0,27 b** 2,76 ± 0,14 c** 18,10 ± 0,91
ω-6/ω-3 1,77 1,71 2,56
MC-FA (C-10>C-14) 21,21 ± 2,73 15,37 ± 0,77 c* 9,74 ± 0,49
SFA/НМК 60,77 ± 4,62 63,77 ± 3,19 c* 41,93 ± 2,1

P < 0,05*		  P < 0,01**		  P < 0,001***
а) Овче мляко, с. Смилян / Овче мляко, м. Новак; b) Овче мляко, с. Смилян / Синбиотичен продукт; c) Овче 
мляко, м. Новак / Синбиотичен продукт. 
Овче мляко от м. „Новак“ – 100%; синбиотичен продукт – Х%



СЕЛСКОСТОПАНСКА АКАДЕМИЯ ● ЖИВОТНОВЪДНИ НАУКИ, LIII, 1-2/2016134

12% други. Установено е, че в края на месец 
април и през месец май полиненаситените 
мастни киселини в тревната растителност на 
планинските пасища са с най-голямо количе-
ство (Tsvetkova et al., 2013). 

Съдържанието на ПНМК в синбиотич-
ния продукт нараства с 19,16 g/100 g мазнина, 
спрямо съдържанието в изходното мляко от м. 
Новак. Това се дължи на растителните компо-
ненти, включени в състава на синбиотичния 
продукт, които са носители на есенциални 
полиненаситени мастни киселини. Количе-
ството на ПНМК в ореховите ядки, по дан-
ни на USDA Nutrient Database, е около 47,174 
g/100 g мазнина, според Verardo et al. (2013) 
то варира от 74,06 до 76,84 g/100 g мазнина, 
а според Pereira et al. (2008) има стойности от 
69,55 до 75,54 g/100 g мазнина. Съдържанието 
на ПНМК в киноа има стойности от 54,23 до 
58,34 g/100 g мазнина (Tang еt al., 2015).

Количественото съдържание на трансизо-
мерите на олеиновата киселина (С18:1) в син-
биотичния продукт (2,26 g/100 g мазнина) 
намалява спрямо това в изходната суровина 
от м. Новак, гр. Смолян (5,68 g/100g мазни-
на) (P < 0,01), и овчето мляко от с. Смилян 
(7,82 g/100 g мазнина). Това се дължи на до-
бавката на растителните компоненти в про-
дукта, което намалява и относителният дял 
на спрегнатите линолови киселини (CLA) в 
синбиотичния продукт (0,31 g/100 g мазни-
на), спрямо съдържанието им в млеката от 
м. Новак (1,95 g/100 g мазнина) (P < 0,01) и с. 
Смилян (3,43 g/100 g мазнина) (P < 0,05). CLA 
и транс-изомерите на С18:1 имат най-високи 
стойности в млеката от с. Смилян, от 30 ап-
рил, което вероятно е свързано с установено-
то повишено съдържание на ПНМК в трев-
ната растителност на планинските пасища от 
Смилян в края на април и началото на май 
(Tsvetkova et al., 2013). Линоловата киселина 
(C 18:2, ώ–6) изомеризира до конюгираната 
линолова киселина (CLA), която е прекурсур 
на trans-11 18:1 (вакценова киселина). Тя по-
стъпва в млечните жлези от търбуха на жи-
вотното и под действиета на Δ–9 десатура-
зата преминава в CLA (Цветкова и Ангелов, 
2011; Castro et al., 2009).

Съдържанието на есенциалните мастни 
киселини (ω–3 и ω–6) в синбиотичния про-
дукт значително се увеличава, спрямо изход-
ното мляко от м. Новак и овчето мляко от 
с. Смилян (P < 0,01). Съдържанието на ω–3 
мастните киселини в продукта (7,07 g/100 
g мазнина) нараства с 5,46 g/100 g мазнина, 
спрямо съдържанието в изходната суровина 
от м. Новак (1,61 g/100 g мазнина) (P < 0,01). 
Количеството на ω–6 мастните киселини на-
раства шест пъти – с 12,58 g/100 g мазнина 
в синбиотичния продукт, в сравнение с из-
ходното мляко от м. Новак (P < 0,01). Това е 
резултат от включените в състава на синбио-
тичния продукт растителни компоненти, ко-
ито са богати на есенциални мастни кисели-
ни. Ореховите ядки и киноата са богати на 
ω–6 есенциални мастни киселини и съдър-
жат в умерено количество ω–3 есенциални 
мастни киселини (Verardo et al., 2013; Pereira 
et al., 2008; Tang et al., 2015). 

Количеството на ω–3 мастните киселини в 
млеката от с. Смилян от 30 април (1,96 g/100 
g мазнина) е по-високо от това в опитните 
образци от м. Новак от 30 юни (1,61 g/100 g 
мазнина). Същата тенденция се наблюдава 
и в съдържанието на ω–6 мастните кисели-
ни. По-високото съдържание на есенциални 
мастни киселини в пробите от с. Смилян ве-
роятно е свързано с високото съдържание на 
тези киселини в тревната растителност на 
пасищата на с. Смилян, където има 8% легу-
минозни растения.

Съотношението на ω–6/ ω–3 мастни кисе-
лини в пробите овче мляко от двата района на 
Средни Родопи и разработеният синбиотичен 
продукт имат стойности под 5.0, което съгласно 
насоките на Световната здравна организация 
(WHO) е показател за продукти с нисък рис-
ков фактор за човешкото здраве. В получения 
синбиотичен продукт съотношението е 2,56, а 
в овчите млека, съответно от 1,77 и 1,71.

Изводи

Лиофилизираният синбиотичен продукт, 
получен от овче мляко от м. Новак, гр. Смо-
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лян, се характеризира с най-добре баланси-
ран състав на биологично активни компо-
ненти, спрямо овчите млека от с. Смилян и 
м. Новак, гр. Смолян, включващ повишено 
съдържание на полиненаситени мастни ки-
селини, есенциалните мастни киселини (ω–3 
и ω–6). В сравнение с опитните образци овче 
мляко, синбиотичният продукт се отличава 
с намалено количество на наситени мастни 
киселини, спрегнати линолови киселини и 
транс-изомери на олеиновата киселина. Ов-
чето мляко от с. Смилян се характеризира с 
оптимизиран мастнокиселинен състав, с по-
вишено съдържание на ПНМК, МНМК, CLA, 
трансизомери на олеиновата киселина, ω–3 и 
ω–6 мастни киселини, спрямо съдържанието 
на тези киселини в млякото от м. Новак. 
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Abstract

A fatty acid profile of lyophilized sheep milk from Rhodope Gypsies breed, obtained fromthe vil-
lage of Smilyan, Bulgaria (30th April 2014) is compared to the milk of the same breed, obtained from 
the area “Novak”, Smolyan, Bulgaria (30th June 2014) and lyophilized synbiotic product from the 
same milk. The animals were kept and fed on pasture with natural grass cover. The content of mono-
unsaturated fatty acids (MUFA), polyunsaturated fatty acids (PUFA) as well as the essential ω–3 and 
ω–6 fatty acids in sheep milk from the village of Smilyan is higher than in milk from sheep’s milk 
from m. “Novak”, Smolyan. By adding plant components to the composition of the synbiotic product 
content in it the MUFA, PUFA, ω–3 and ω–6 essential fatty acids increased significantly compared 
with sheep milk from the village of Smilyan.

Key words: lyophilized synbiotic product, essential ω–3 and ω–6 fatty acids, polyunsaturated 
fatty acids, sheep milk 


