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Резюме

Целта нa настоящото изследване бе да се установи влиянието на съдържание на белтъчни 
вещества в млякото върху параметрите на коагулационната му способност при овце от млеч-
но направление. В проучването бяха включени 438 индивидуални млечни проби на овце от 
породите – Лакон, Аваси, Черноглава плевенска, Хиос и Синтетична популация българска 
млечна. Анализът на индивидуалната коагулационна способност на млякото се извърши в 
лабораторията на Земеделски институт – Стара Загора, посредством Computerized Renneting 
Metter – Polo Trade, Italy.

За обработка на данните се използва софтуерният продукт Statistica.
Млякото на овцете от породата Лакон се отличава с най-бързо време за коагулиране – 4,83 

min и с най-твърд коагулум – 47,50 mm, при средно съдържание на белтъчни вещества от 4,00 
до 4,99%.

С увеличаване съдържанието на белтъчни вещества намалява времето за коагулиране на 
млякото при овцете от Синтетична популация българска млечна.

При овцете от породите Хиос и Черноглава плевенска твърдостта на коагулума се увелича-
ва при нарастване съдържанието на белтъчни вещества в млякото.

Най-високото съдържание на белтъчни вещества (7,00–7,99%) в млякото на овцете от поро-
дата Лакон води до най-кратко време за стягане на коагулума (0,27 min).
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Abstract

The aim of the present study was to determine the influence of the content of protein substances 
in milk on the parameters of its coagulation ability in dairy sheep. The study included 438 individual 
milk samples taken from the breeds – Lacaune, Awassi, Pleven blackhead sheep, Chios and Synthetic 
Population Bulgarian Milk (SPBM). The analysis of the individual coagulation ability of milk was 
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performed in the laboratory of the Agricultural Institute – Stara Zagora, using Computerized Rennet-
ing Metter – Polo Trade, Italy.

The software product Statistica is used for data processing.
The milk from the Lacaune sheep differs the fastest rennet coagulation time – 4.83 min and the 

hardest curd firmness – 47.50 mm, with an average protein content of 4.00 to 4.99%.
With an increase in the content of protein substances, the time for coagulation of milk in sheep 

from the Synthetic Population Bulgarian Milk (SPBM), decreases.
In sheep of the Chios and Pleven blackhead sheep, the curd firmness with the increase of the con-

tent of protein substances in the milk.
The highest content of protein (7.00–7.99%) in the milk of Lacaune sheep, leads to the shortest curd 

firming time – 0.27 min.
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Въведение

Овцете от млечно направление състав-
ляват най-голям дял от овцете в страната 
(Славова и сътр., 2015; Райчева и сътр., 2015). 
Овчето мляко е отлична суровина за прера-
ботвателната промишленост (Othmane et al., 
2002; Paрk et al., 2007), а качеството на мля-
кото зависи основно от неговия физико-хи-
мичен състав (Pirisi et al., 2007). Съставът и 
свойствата на овчето мляко са от изключи-
телно важно значение за млекопреработва-
телната промишленост, тъй като имат опре-
делящо значение върху качествените пока-
затели на произвежданите млечни продукти 
(Панайотов и сътр., 2008). Високата храни-
телна стойност на млякото се дължи на по-
високите концентрации на протеини, мазни-
ни, витамини и минерали в сравнение с дру-
ги видове млека (Park et al., 2007; Milani and 
Wendorff, 2011).

Съдържанието на протеин в млякото 
оказва голямо влияние върху хранителната и 
технологичната му стойност. Овчето мляко 
е богато на казеин и суроватъчни протеини 
(Dario et al., 2008; Selvaggi et al., 2014), които 
са отговорни за структурата и вискозитета на 
киселото мляко и осигуряват уникални свой-
ства на овчето мляко. Тези характеристики 
позволяват лесното превръщане на мляко-
то в сирене и кисело мляко без добавяне на 
твърди вещества (Tamime et al., 2011).

Значението на коагулацията върху прера-
ботката на млякото, върху добива и качест-
вото на сиренето е широко признато (Gotet 
et al., 2018). Коагулационният процес е пря-
ко свързан с биохимичните и физико-химич-
ните промени по време на млечнокиселата 
ферментация, включващи дестабилизация 
на казеин – калциево-фосфатения комлекс 
и образуването на комплекси на казеина със 
суроватъчните протеини (Панайотов и сътр., 
2014). Много изследвания показват, че коагу-
лационната способност на млякото се влияе 
от съдържанието на протеин, казеин, кал-
ций, ph, брой соматични клетки (Kuchtik et 
al., 2017). По данни на Moatsou et al. (2004) 
по-високата концентрация на протеин, маз-
нини и калций в казеина на овчето мляко го 
определят като отличен материал за произ-
водството на сирене.

Свойствата и технологичните качества на 
млякото при овце от млечно направление са 
проучвани от редица автори – Димов (1995); 
Бойковски и др. (2005); Stancheva et al. (2011); 
Panayotov et al. (2018). Авторите заключават, 
че физико-химичният състав, свойствата и 
технологичните качества на овчето мляко са с 
подчертана значимост във връзка с рентабил-
ното производство на млечни продукти. По-
добряването на коагулационната способност 
на овчето мляко е от изключително значение 
за качеството на получените продукти и ви-
соката доходност от тях (Калайджиев и сътр., 
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2012). Първите проучвания в нашата страна на 
индивидуалната коагулационна способност 
на млякото при овце от различни местни по-
роди са извършени от Калайджиев (2014).

Целта нa настоящото изследване бе да се 
установи влиянието на съдържание на бел-
тъчни вещества в млякото върху параметри-
те на коагулационната му способност при 
овце от млечно направление.

Материал и метод

Обект на изследването бяха 438 индиви-
дуални млечни проби на овце от следните 
млечни породи:

Лакон – с. Воденичане, обл. Ямбол – 53 
броя;

Аваси – с. Димовци, обл. Стара Загора – 
69 броя;

Черноглава Плевенска – с. Коларово, обл. 
Стара Загора – 90 броя;

Хиос – с. Езерово, обл. Пловдив – 124 
броя;

Синтетична популация българска млечна 
– Земеделски институт, Стара Загора – 102 
броя. 

Начинът на отглеждане и хранене на вклю-
чените в изследването животни от различни-
те ферми е оборно-пасищен.

Всички изследвания, свързани с инди-
видуалните млечни проби, бяха извършени 
в лабораторията по мляко към Земеделски 
институт – Стара Загора. Индивидуалните 
млечни проби се взеха по време на сутрешно 
доене без да се добавя консервант. Пробите 
се съхраняваха в хладилни чанти при темпе-
ратура 4 °С, при която се транспортираха до 
лабораторията и анализирани в рамките на 
три часа от вземането им. Коагулационната 
способност на млякото се анализира посред-
ством Computerized Renneting Metter – Polo 
Trade, Italy, като за целта млякото се дозира 
по 10 ml във всяко от гнездата, загрява се до 
достигане на температура 35 °C, след което 
се дозира 0,2 ml закваска (сирищен химозин) 
и се хомогенизира. Проучваните параметри, 
характеризиращи коагулационната способ-

ност на млякото (КСМ), са: време за коагу-
лиране в min (RCT); време за стягане на коа-
гулума в min (K20), и твърдост на коагулума 
в mm (А30). 

Съдържанието на общ белтък се анализира 
посредством ултразвуков млекоанализатор – 
Lactoscan S PFP. За получаване на по-добра 
апроксимация съдържанието на белтъчни 
вещества в млякото е представено в 5 класа: 
първи – от 3,00 до 3,99%; втори – от 4,00 до 
4,99%; трети – от 5,00 до 5,99%; четвърти – 
от 6,00 до 6,99%; пети – от 7,00 до 7,99%.

Данните бяха обработени вариационно-
статистически посредством използването на 
софтуерния продукт Statistica, а графичната 
обработка посредством Excel.

Резултати и обсъждане

Качественият състав на млякото и по-спе-
циално съдържанието на мастни вещества и 

 

Фиг. 1. Показатели, характеризиращи 
индивидуалната коагулационната способност 

на млякото по Кubarsepp et al. (2005)
Fig. 1. Indicators of the coagulation ability of milk

* Време за коагулиране, мин
/Rennet coagulation time, RCT, min/

* Твърдост на коагулума, мм
/Curd firmmess, А30, mm/

* Време за стягане на коагулума, мин
/Curd firming time, K20, min/
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белтък са едни от селекционните критерии 
при усъвършенстването на млечните породи 
овце (Джорбинева и сътр., 1997). В изследва-
нията си върху състава, свойствата и техно-
логичните качества на млякото при овце от 
млечно направление редица автори – Димов 
(1995), Станчева и др. (1997 а, б), Бойковски 
и др. (2005), Petrova and Nedelchev (2002) ус-
тановяват, че съдържанието на млечната маз-
нина е в границите от 6,08% до 8,37%, а об-
щият белтък варира от 5,20% до 6,50%.

Данните за качествения състав и показа-
телите, характеризиращи коагулационната 
спососбност на овчето млякото са отразени в 
таблица 1. С най-високо съдържание на маст-
ни вещества в млякото се отличават овцете 
от породата Черноглава плевенска – 8,487%. 
Панайотов и сътр. (2008) посочват за про-
цент мастни вещества в млякото от 5,960 до 
7,640% при овце от същата порода. Съдържа-
нието на млечна мазнина в млякото на овцете 
от Синтетична популация българска млечна 

(СПБМ) е 5,864%. В сравнение с нашите ре-
зултати Stancheva et al. (2011) получават по-
високи стойности на изследвания показател 
– 7,32%.

При овцете от породата Лакон отчитаме 
най-високи стойности на белтъчни веще-
ства в млякото – 6,604%, като по-ниска стой-
ност на показателя е установена от Oravcová 
(2007) – 5,630%. Съдържанието на белтъчни 
вещества в млякото на овцете от СПБМ е с 
по-ниска стойност (4,794%). При направено 
проучване от Stancheva et al. (2011) авторите 
отчитат по-високи стойности на изследвания 
показател –5,35%.

По отношение показателя сух безмаслен 
остатък средните стойности за всички по-
роди, обект на нашето изследване, са в гра-
ницата от 9,783% до 12,123%. При овцете от 
СПБМ съдържанието на този показател е 
10,133%. Иванова и сътр. (2015) отчитат по-
висока стойност на сух безмаслен остатък в 
млякото – 11,0%. При породите Хиос и Чер-

Таблица 1. Качествен състав на млякото и параметрите, характеризиращи КСМ при овце от 
породите СПБМ, Аваси, Лакон, Хиос и Черноглава плевенска.
Table 1. Qualitative composition of milk and parameters characterizing coagulation ability in sheep of 
breeds BDSP, Awassi, Lacaune, Chios and Pleven blackhead sheep.
Порода / 
Breed
Показатели / 
Traits

СПБМ / 
BDSP

Аваси / 
Awassi

Лакон / 
Lacaune

Хиос / 
Chios

Черноглава 
плевенска / 
Pleven blackhead 
sheep

Мастни вещества, % / 
Fat, % 5,864 4,519 6,224 5,309 8,487
Белтъчни вещества, % / 
Protein, % 4,794 4,636 6,604 4,359 4,352
СБО, % / 
Solids non fat, % 10,133 9,783 12,123 10,472 10,403
Лактоза, % / 
Lactose,% 4,560 4,400 4,566 5,264 5,201
Време за коагулиране на 
млякото, мин. / 
Rennet coagulation time, RCT, 
min

17,816 11,115 13,388 11,090 18,039

Твърдост на коагулума, мм / 
Curd firmmess,  a30, mm 40,790 41,971 36,943 40,234 39,360

Време за стягане на 
коагулума, мин / 
Curd firming time, k20, min

0,609 0,316 0,332 0,343 0,440
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ноглава плевенска установихме най-високи 
нива на съдържание на лактоза в млякото – 
5,260% и 5,200%, съответно. Установените 
от нас стойности за съдържанието на лактоза 
в млякото при овце от СПБМ е 4,560%.

С най-бързо време за коагулиране на мля-
кото се отличават овцете от породата Хиос – 
11,090 min. Млякото на овцете от породата 
Аваси се характеризира с най-голяма твърдост 
на коагулума – 41,971 mm и с най-бързи темпо-
ве за стягане на коагулума – 0,316 min. Мляко-
то на овцете от СПБМ се отличава с твърдост 
на коагулума – 40,790 mm и с най-бавно време 
за стягане на коагулума (0,609 min).

На таблица 2 са представени резултатите 
за средни стойности, стандартно отклонение 
и коефицент на вариране на показателя бел-
тъчни вещества в млякото (%). Това е един 
от най-важните показатели, от който зави-
си коагулационната способност на млякото. 
При млякото на овцете от породата Лакон са 
получени най-високи стойности на белтъч-
ни вещества – 6,604%, а по-нисък процент 
белтъчни вещества от нашите резултати от-
чита Oravcová (2007) – 5,630%. Белтъчните 
вещества в млякото при овцете от СПБМ са 
4,794%, а при породата Аваси – 4,636%. В 

сравнение с нашите резултати Stancheva et al. 
(2011) получават по-високи стойности на съ-
държанието на общ белтък в млякото (5,35%) 
при овцете от СПБМ. При направено проуч-
ване от Иванова и сътр. (2015) авторите уста-
новяват съдържание на протеин в млякото в 
границата от 5,66 до 6,05.

Близки до нашите стойности за порода-
та Аваси получават Pacinovski et al. (2006) – 
4,870%. В проучването, направено от Gürsu 
and Aygün (2014) при същата порода, авто-
рите отчит по-високи стойности на протеин 
в млякото – 6,200%. При породите Хиос и 
Черноглава плевенска се наблюдава сходство 
в получените резултати – 4,359% и 4,352%, 
съответно. Панайотов и сътр. (2008) уста-
новяват по-високи стойности на протеин в 
млякото при овце от Черноглава плевенска в 
границите от 5,70 до 6,19%. При направено 
проучване от Abd Allah et al. (2011) авторите 
получават по-високи стойности на белтъч-
ни вещества в млякото на овце от породата 
Хиос – 5,200%. Подобни високи резултати 
за съдържание на белтъчни вещества за спо-
мената порода се посочват и от Ploumi et al. 
(1998) и Ligda et al. (2002) – 5,450% и 5,800%, 
съответно.

Таблица 2. Средни стойности, стандартно отклонение и коефицент на вариране на показателя 
белтъчни вещества в млякото (%)  
Table 2. Mean values, Standard deviation  and Coefficient of variation of the  protein content in milk (%)

Порода / 
Breed

Основни статистически
параметри / 
Basic statistically
parameters

СПБМ / 
BDSP

Аваси / 
Awassi

Лакон / 
Lacaune

Хиос / 
Chios

Черноглава 
плевенска / 
Pleven 
blackhead 
sheep

Общо Средно / 
Mean values 4,794 4,636 6,604 4,359 4,352

Мин. с-ст / 
Minimum 4,210 3,480 4,390 3,480 3,500

Макс. с-ст / 
Maximum 5,820 5,100 8,810 5,170 5,460

Станд. Отклонение, / 
Standard Deviation, SD 0,271 0,244 0,674 0,344 0,340

Коеф.на вариране / 
Coefficient of Variation, CV 0,057 0,053 0,102 0,079 0,078
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При овцете от породата Лакон се наблю-
дава най-високо стандартно отклонение на 
изследвания признак – 0,674%, както и кое-
фицент на вариране – 0,102%.

На фигура 2, 3 и 4 е представено влияние-
то на процента белтъчни вещества върху па-
раметрите характеризиращи КСМ при овце 
от породите Лакон, Аваси, Хиос, Синтетич-
на популация българска млечна и Черногла-
ва плевенска.

Най-бързо време за коагулиране на мля-
кото със стойност от 4,83 min установихме 
при овцете от породата Лакон, при белтъчно 
съдържание 4,00–4,99% (фигура 2). Много 
близки стойности получихме при овцете от 
породата Аваси – 10,83 min и 10,97 min при 
съдържание на белтъчини в млякото 4,00–
4,99% и 5,00–5,99%, съответно. При порода-
та Хиос установихме тенденция за увелича-
ване на времето за коагулиране с нарастване 
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Fig. 3. Influence of protein content in milk on the curd firmness /a30/ of sheep of breeds BDSP, Awassi, 
Lacaune, Chios and Pleven blackhead sheep
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на стойността на процента белтъчни веще-
ства. Най-бърза коагулация с време 9,96 min 
е настъпила при съдържание на протеин в 
млякото в интервал 3,00–3,99% при посоче-
ната порода. Pazzola (2019) установява крат-
ко време за коагулиране на млякото от 8,60 
min, при овце от породата Сарда.

Обратна тенденция наблюдаваме при 
овцете от СПБМ – с увеличаване процен-
та белтъчни вещества, намалява времето за 
коагулиране на млякото. При съдържание 
на белтъчини в интервал 5,00–5,99%, уста-
новихме най-кратко време за коагулиране 
– 17,37 min. При Черноглава плевенска най-
дълго време за коагулуране на млякото се 
отчете при най-ниско съдържание на бел-
тъчни вещества – 18,95 min и 3,99%, съот-
ветно.

По отношение влиянието на процента 
белтъчни вещества върху признака твърдост 
на коагулума установихме най-ниски стой-
ности от 33,50 mm при породите Лакон и 
Аваси, при средно съдържание на белтъчи-
ни от 5,00–5,99% (фигура 3). Млякото на ов-
цете от породата Лакон се отличава и с най-
твърд коагулум – 47,50 mm, при съдържа-
ние на белтъчини в млякото от 4,00–4,99%. 
В проучване направено от Gotet et al. (2018) 

авторите отчитат твърдост на коагулума от 
48,73 mm при мляко, продуцирано от овце 
Сарда. С нарастване на процента белтъчни 
вещества се увеличава и твърдостта на ко-
агулума, което се установи и при млякото 
от две от изследваниете породи – Хиос и 
Черноглава плевенска. И при двете породи 
отчетохме стойности на твърдост на коагу-
лума от 41,00 mm при съдържание на 5,00–
5,99% протеин в млякото. За разлика от тези 
две породи при млякото на овцете от СПБМ 
наблюдаваме обратна тенденция – по-твърд 
коагулум (41,46 mm) при мляко с % белтъч-
ни вещества между 4,00 и 4,99%.

Млякото с високо съдържание на белтъч-
ни вещества (7,00–7,99%) е с най-кратко вре-
ме за стягане на коагулума – 0,27 min при по-
родата Лакон (фигура 4). Времето за стягане 
на коагулума при породите Лакон, Хиос и 
Аваси не надвишава 0,38 min при различен 
процент белтъчни вещества. По-дълго време 
за стягане на коагулума получихме при ов-
цете от Черноглава плевенска и Синтетична 
популация българска млечна. Най-бавно вре-
ме за стягане на коагулума на млякото (0,77 
min) отчитаме при съдържание на процента 
белтъчни вещества от 5,00 до 5,99%, при ов-
цете от СПБМ.
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Фиг. 4. Влияние на съдържанието на белтъчни вещества в млякото върху времето за стягане на 
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Fig. 4. Influence of protein content in milk on the curd firming time /k20/ of sheep of breeds BDSP, 

Awassi, Lacaune, Chios and Pleven blackhead sheep
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Изводи

Млякото на овцете от породата Лакон се 
отличава с най-бързо време за коагулиране – 
4,83 min и с най-твърд коагулум – 47,50 mm 
при средно съдържание на белтъчни веще-
ства от 4,00 до 4,99%.

С увеличаване съдържанието на белтъчни 
вещества в млякото намалява времето за ко-
агулиране на млякото при овцете от Синте-
тична популация българска млечна.

При овцете от породите Хиос и Черног-
лава плевенска твърдостта на коагулума се 
увеличава при нарастване съдържанието на 
белтъчни вещества в млякото.

Най-високото съдържание на белтъчни 
вещества (7,00–7,99%) в млякото на овцете 
от породата Лакон води до най-кратко време 
за стягане на коагулума (0,27 min).
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