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Benefit of sheep milk products to human
health

Suhrn

Mlie¢ne vyrobky z ovéieho mlieka maji na Slovensku
svoju tradiciu a aj v poslednom obdobi su pre svoje zdravot-
né ucinky velmi vyhladdavané. V uvedenom prispevku sa
popisuje zloZenie ov¢ieho mlieka a jeho vyZivové prednosti
v porovnani s kravskym mliekom. Vyhodou ovéieho mlieka
je, ze sa mdze a nemusi tepelne osetrovat. Tepelne neose-
trené mlieko mé potom aj svoju povodnui mikrofléru a nema
ani Ciastoéne vyzraZané mineralie, vitaminy a ani
bielkoviny. DalSou fermenticiou laktézy sa kyslomliecne
vyrobky a aj ovCie syry stavaji vynikajicou vyZzivnou
potravinou, ktord dokdZze ucinne pomadhat pri roéznych
zdravotnych problémoch. V sucasnosti sa uz vyraba
z ovc¢ieho mlieka cely rad tradiénych, ale i novych
mlie¢nych vyrobkov a zvlast mikkych i zrejicich syrov.

Klicové slova: chemické zloZenie ovCieho mlieka,
prinos pre zdravie, ov¢ie mliecne vyrobky

Abstract

Sheep milk products have their long-term tradition in
Slovakia and they have recently become very popular
because of their beneficial effects on human health. In the
article, the composition of sheep milk is described, and its
nutritional qualities are compared with those of cow milk.
An advantage of sheep milk is that it can but does not have
to be thermally processed. The thermally unprocessed milk
maintains its original microflora; moreover, its minerals,
vitamins and proteins are not even partially precipitated.
By further fermentation of lactose, fermented milk
products as well as sheep cheese turn into food of excellent
nutritional qualities. This food can be then used as an effec-
tive aid in treating a variety of health problems. In the
present, sheep milk is used to produce a full range of tradi-
tional but also new milk products, mainly soft and ripening
cheese.

Key words: chemical composition of sheep milk, health
benefit, sheep milk products

Ov¢ie mlieko a vyrobky z ov¢ieho mlieka maju svoje neza-
stupitelné postavenie vo vyzive Tudi. Tito prednost ov¢ieho
mlieka je potrebné neustile pripominat z pohladu zdravej
VyZivy a aj propagacie predaja ov¢ich mlie¢nych vyrobkov.

Zlozenie ovéieho mlieka

Ovcie mlieko sa ziskava pasenim oviec na pasienkoch
v strednych a vysSich polohach, bez dopadu automo-
bilovych a inych exhalatov, umelych hnojiv, pesticidov
a prikrmovania stimulaénymi latkami typu antibiotik
a horménov, preto opridvnene moze byt zaradené spolu
s bryndzou medzi biopotraviny. Ovcie mlieko je hustejSie
a vyzivnejSie ako kravské, pretoZe obsahuje dvojnasobok
bielkovin, tuku a vitaminov B-komplexu ako aj vitaminov
rozpustnych v tuku (A, D, E a K) a mineralnych Zivin (vap-
nik, fosfor, horCik, zelezo, zinok, med). Obsah vitaminu
Pre dosiahnutie zdkladnej dennej davky vitaminu C (50 pg)
staci vypit liter ov¢ieho mlieka kym kravského az 5 litrov.

Ov¢i tuk ma tiez priaznivejSie zloZenie mastnych kyselin
ako kravsky, preto je aj zdravsi. Obsahuje 2 - 4-krat viac
mastnych kyselin s kritkym a stredne dlhym retazcom
(C4 - C10), ktoré nezvysuju cholesterol v krvi, neukladaja
sa do tukovych tkaniv, ale st vyuZité priamo pecetiou ako
zdroje energie.

Ovcie mlieko napriek tomu, Ze sa sklada z tych istych
hlavnych zloziek ako mlieko kravské i kozie, ma svoje
odliSnosti a prednosti. Pri porovnani s ostatnymi druhmi
mliek je vidiet, Ze ov¢ie mlieko ma najvyssi obsah suSiny,
a to zvlast ma najvyssi obsah bielkovin. Ma aj najvyssi
obsah tuku a tieZ minerdlnych latok. Ovcie mlieko je
v priemere podstatne vydatnejSie na svoje hlavné zlozky
ako kravské mlieko a potom aj jeho vyuZitie je podstatne
vysSie. V porovnani s kravskym mliekom ma takmer dvoj-
nasobny obsah tuku, tieZ mid o cca 75 % vyssi obsah
bielkovin a to pri pribliZne rovnakom obsahu mlie¢neho
cukru a mineralii.

Tab. 1 Prehlad zloZenia hlavnych druhov mliek

v g/100g mlieka
Druh  SuSina Bielkovina Tuk Mlieny  Mineralne
mlieka cukor latky
Ovcie 16,1 52 6,2 42 0,9
Kravské 12,6 3,2 3,7 47 0,8
Kozie 13,4 36 4.2 48 08

Bielkoviny ovcieho mlieka

Bielkoviny ov¢ieho mlieka tvoria v podstate tie isté zdklad-
né zlozky a to kazein a tzv. srvatkové bielkoviny - albumin
a globulin. Vzajomny pomer medzi kazeinom a srvatkovymi
bielkovinami sa u ov¢ieho mlieka pohybuje v rozmedzi od
78 : 22 do 86 : 14. Na rozdiel od kravského mlieka, ovcie
mlieko ma z celkového obsahu bielkovin v priemere vyssi
podiel srvatkovych bielkovin, hlavne albuminu.

Kazein v ovéom mlieku, podobne ako aj v ostatnych
mliekach, sa nachddza v koloidnej forme a to ako komplex
kazeinanu vapenatého a fosfore¢nanu vapenatého. Priemer
Castic kazeinu ovcéieho mlieka sa pohybuje v rozmedzi
90 - 100 my, na rozdiel od kazeinu kravského, alebo kozieho
mlieka, ktorych priemer je men$i. Chemické zloZenie
kazeinov hlavnych druhov mlieka je dost vyrovnané.
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Srvatkové bielkoviny ov¢ieho mlieka tvori mlie¢ny albumin
- laktalbumin a mliecny globulin - laktoglobulin. Obidve Casti
sa nachadzaji v mlieku v rozpustnej forme a syridlom sa
nezrazaji. Pri vyrobe syrov (enzymatickym zraZanim)
prechadzaji do srvatky, odkial ich mozno zahrievanim
vyzrazat. Laktoalbumin pri teplote 95 °C a laktoglobulin
v slabo okyslenom prostredi pri teplote okolo 75 °C.

Laktoalbumin tvori az 80 % z celkového mnoZstva
srviatkovych bielkovin. Laktoglobulin je zas nositelom
ochrannych latok a ma svoj osobitny vyznam vo vyzive
mladat po narodeni.

Mliecny tuk

Prave mliecny tuk dava ovCiemu mlieku a aj ovéim
vyrobkom charakteristicki vonu a chut. V porovnani
s tukom z kravského mlieka md pomerne mensi obsah
karotenoidov, ¢o spdsobuje jeho svetlejsiu, alebo bielejsiu
farbu. Z tychto dovodov je potom aj ovcie mlieko a taktieZ
ov¢i syr menej ZIty a je viac biel$i.
tukové guldcky kravského mlieka. Napr. v 1 ml ovcéieho
mlieka sa zistilo v priemere 9,1 miliénov tukovych
guldcok, z ktorych 44 % malo priemer mensi ako 1,75 u
velkost tukovych gul6¢ok u ov¢ieho mlieka 3,74 |, zatial
¢o u kravského mlieka je len 2,93 .

Membrany tukovych gulocok ovcieho mlieka obsahuji
pritom 9,81 % celkového dusika, pricom kravské mlieko
ma eSte vys$i obsah dusika v membranach tukovych
guldcok. V zlozeni mastnych kyselin neboli zistené pod-
statnejSie rozdiely.

Samotny tuk ovc¢ieho mlieka sa liSi svojim zloZenim od
tuku z kravského mlieka a to kvalitou i kvantitou. Tuk
z ov¢ieho mlieka je bohatSi na mastné kyseliny rozpustné
vo vode - s niZSou molekularnou hmotnostou a obsahuje
niekolkonasobné vicSie mnozstvo kyseliny kapralovej
a kaprikovej ako tuk z kravského mlieka. Prave tieto
kyseliny déavaji tuku ovcieho mlieka a tym aj ovCiemu
mlieku a syrom svoju typicku Specificki aromu.

Mliecny cukor

Mlie¢ny cukor, alebo laktéza sa nachddza v ovcom
mlieku v pravom roztoku a ma podobné vlastnosti a vyz-
nam ako aj u ostatnych druhov mliek. Po chemickej stranke
je to disacharid pozostavajici z D - glukézy a D - galak-
tézy. Ovcie mlieko obsahuje v priemere o nieco menej lak-
tozy (43 - 45 g/1) ako kravské mlieko ( 47 - 52 g/l). Pomer
mlie¢neho cukru k susSine ov¢ieho mlieka je v priemere
25,9, zatial Co u kravského mlieka je to 37,6. Samotna
Struktdra a vlastnd konfiguracia lakt6zy ov¢ieho mlieka je
ta istd ako u kravského mlieka.

Minerdlne ldtky

Ako vidiet z prehladu zlozenia mineralnych soli, ov¢ie
mlieko obsahuje viac fosforu, vipnika a horc¢ika, co si
rozhodujiice minerdlne latky. Suvisi to vsak aj s celkovou
vysSou suSinou ovcieho mlieka.

Tab. 2 Priemerné zloZenie mineralnych ldtok v ovéom
a kravskom mlieku v g/l

Mineralie Ovcie mlieko Kravské mlieko
priemer  od - do

popoloviny 9,72 8,12-1214 7-8
Fosfor 1,59 1,45-1,71 0,9
Vépnik 2,07 1,90 - 2,46 1,25
Horcik 0,208 0,120
Sodik 0,480 0,500
Draslik 1,700 1,500

Okrem uvedenych hlavnych mineralii v ov€éom mlieku sa
nachadza aj celd rada dalSich mineralii ako je Zelezo -
0,76 mg/l, med - 0,41 mg/l, zinok - 7,50 mg/l a mangan
0,07 mg/l. Zvlast zinok je dblezity biogénny prvok
a v ovcéom mlieku ho je dostatok. Z celkového mnozstva
véapnika je v ovéom mlieku v rozpustnej forme 20 - 25 %,
u fosforu je to 35 - 40 %. Pritomnost rozpustného vapnika
je nevyhnutnd pri enzymatickom zraZani mlieka pri vyrobe
Syrov.

Vitaminy

Ovcie mlieko obsahuje vidcsinu znamych vitaminov:
- vitamin A 50,0 (ug)
- karotény 5,0 (ug)

- vitamin B1 48,0 (Lg)
- vitamin B2 0,23 (mg)
- nikotinamid 0,45 (mg)
- kyselina pantoténova 0,35 (mg)
- biotin 9,0 (ug)

- vitamin B12 0,51 (ug)
- vitamin C 4,25 (mg)

V porovnani s kravskym mliekom ovc¢ie mlieko obsahu-
je 09 % viac vitaminu B12, o 19 % viac vitaminu H
(biotin) a aZ 0 37 % viac kyseliny pantotenovej. Obsah vita-
minu A je v ov€om mlieku tiez podstatne vyssi.

Enzymy

Mlie¢ne enzymy su vlastne biokatalyzatory a vznikaji
v procese sekrécie mlieka. Z hladiska ich zloZenia aj
enzymy v ovcom mlieku st to vlastne oxidoreduktazy,
transferdzy a hydrolazy. Z technologického pohladu ich
mdzeme rozdelit na proteazy a lipazy.

V ov€om mlieku samotna lipaza, lysozym, ribonuk-
ledza a xantinooxiddza si menej aktivne ako phosfataza.
Viac aktivna je v ovéom mlieku tieZ laktoperoxidéaza. Pri
Stadii aktivity fosfatdzy v ov€om mlieku sa zistili 2 ma-
xima aktivity a to pri hodnote pH 5,3 a 10,0, zatial ¢o fos-
fatdza kravského a byvolieho mlieka mala len 1 maximum
pri pH 10,0. Prevazné cast enzymov mlieka su vsak ter-
molabilné a pri zahreve nad 90°C pocas 1 - 10 min sa
inaktivuju.

Vyznamnu tlohu maji proteolytické enzymy v procese
koagulacie mlieka. Tieto enzymy spolu s lipolytickymi
enzymami, pri samotnej vyrobe a zreni syrov, vytvarajua
potom typickd chut a aromu ov¢ich syrov.
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Vplyvy technologického spracovania ovéieho
mlieka na zdravie

Vplyv tepelného oSetrenia - pasterizdcie

Je vSeobecne zname, Ze bioaktivne latky si zachovavaju
povodnu aktivitu len v surovom mlieku. VysSie teploty ich
podstatne znehodnocuju. Stupeii inaktivacie, alebo aj
stravitelnosti biopeptidov i rozpustnych minerdlnych soli
zavisi teda od vysky teploty a asu posobenia. Optimalne je
ich vyuzivat tieto vyznamné vyZivové latky v nezmenenom
stave bez tepelného osetrenia.

Pasterizacia neporusi iba aktivitu vitaminov rozpustnych
v tukoch (vitamin A, E a D) a riboflavinu. Tiez vacSina vita-
minov B skupiny rozpustnych vo vode zostane pri najopa-
trnejSej pasterizacii (72-75°C niekolko sekind) takmer
neposkodend, ich aktivita sa zniZi iba v rozsahu 1-10 %.
Podstatne sa vSak znizi pritomnost vitaminu C, ktorého
obsah sa znizZi o 30-50 %. Na vysSie teploty st citlivejSie
najmid latky bielkovinového charakteru, najmid enzymy,
hormény, rastové faktory a rézne bielkoviny, ktoré viazu
mineralne latky a niektoré vitaminy a v ¢reve sa podielaji
na ich vstrebavani.

Pasterizacia mlieka negativne ovplyvni vstrebavanie
niektorych mineralov vratane vapnika, Zeleza a zinku prave
tym, Ze denaturuje bielkovinu, na ktord su naviazané.
Mliec¢ne produkty zlepSujui Crevné zdravie najméd pritom-
nostou vysokého obsahu fosfore¢nanu vapenatého. Vyssia
teplota poskodi aj vdzbu bielkoviny s kyselinou listovou,
¢im sa znizi jej absorpcia. Kyselina listova je vyznamny
vitamin z hladiska krvotvorby a u tehotnych Zien,
z hladiska prevencie poSkodenia nervovej sustavy.
Spracovanim mlieka vy$§imi teplotami sa denaturuju nie-
len trdviace enzymy, ale aj enzymy s antimikrébnymi
a s antioxidacnymi i¢inkami, vyznamné z hladiska preven-
cie rakoviny a réznych civilizaénych ochoreni.

Vplyv fermentdcie ovcieho mlieka a syra na zdravie

Mlieko a ostatné mliecne vyrobky, ktoré si hlavnym
zdrojom véapnika a inych esencidlnych Zivin, poméahaji
redukovat riziko vacsSiny chronickych ochoreni. Odbornici
na zdravu vyZzivu predpokladaji, Ze najmi ich komplexné
posobenie zloziek mlieka dokdze zvysit odolnost organiz-
mu proti rizikovym faktorom. Z tohto pohladu st priam
idedlne naturdlne funkéné biopotraviny probiotického
charakteru, medzi ktorymi ma vynimoc¢né postavenie prave
tradi¢ny ov¢i hrudkovy syr, slovenskd bryndza, Zincica
a iné.

Na zéklade vysokého obsahu vapnika v ovéom hrud-
kovom syre a v tradi¢nej bryndzi (650-750 mg v 100 gra-
moch) so zachovanou, teplom neposkodenou vidzobnou
bielkovinou, mozno ov¢ie syry a bryndzu zaradit medzi
vynikajuce prirodné prostriedky na prevenciu najma osteo-
porézy a rakoviny hrubého creva. V priebehu zrenia
ovéieho hrudkového syra a vyroby bryndze prirodné
mliecne baktérie a kvasinky natrdvia mlie¢ne bielkoviny,
ktoré su stravitelnejSie a mlieCny cukor premenia na
kyselinu mliecnu. Preto spravne vykysnuté syry a tieZ

bryndzu mézu konzumovat aj jedinci, ktorym mliecny
cukor v pévodnom mlieku sposobuje zdravotné problémy.
Okrem toho mlie¢ne mikroorganizmy obohacuji vykysnu-
ty ovéi syr a bryndzu o niektoré vitaminy a iné biologicky
aktivne latky doleZité pre udrZovanie zdravia.

TaktieZ mlieCne bielkoviny, osobitne nachddzajice sa
v srvatke, z hladiska prevencie roznych ochoreni su velmi
vyznamné. Srvatka, ziskand zvlaSt z ovcieho mlieka,
obsahuje aj r6zne bielkoviny viazuce Zelezo a iné mine-
ralne latky, vitamin A (retinal), vitamin D, vitamin B12,
riboflavin, kyselinu listovi a i. Existuje mnoZstvo dokazov,
7Ze prave ovcia srvatka a aj Zincica sa vyznacuju okrem
antioxidac¢nych ucinkov aj antihypertenznymi, antimikréb-
nymi, protirakovinovymi, antiosteoporetickymi vlastnosta-
mi a podporuju aj regeneraciu svalov.

Ro6zne mikroorganizmy a najma baktérie mlieéneho kys-
nutia sa v ekosystéme Creva aj urcitd dobu udrzuji a maji
zdraviu prospesné ucinky. Dnes sa tieto mikroorganizmy
povazuju za probiotické. Probiotikd su teda Zivé mikroor-
ganizmy, ktoré ak su podavané v dostatoénom mnoZzstve,
maji pre zdravie hostitela prospesné ucinky, a to najmi
udrZovanim resp. zlepSovanim zloZenia jeho mikrofléry
v ¢revnom trakte, alebo v inom anatomickom mieste hos-
titela.

Ovcie mlieéne vyrobky

Ovcie mlieko sa prevazne spracovava na ov¢i hrudkovy
syr, ktory sa konzumuje bud priamo, alebo po vyzreti a vyu-
deni, alebo sa po vyzreti sa spracovdva na bryndzu. Z vy-
kysnutého ovcieho hrudkového syra sa robia aj mnohé ovcie
syrarske Speciality, ako je bacovsky udeny oStiepok a tiez
parenicky a to udené, alebo netidené, korbaciky a pod.

Ovdie tradicné syrdrske Speciality

Zakladom vyroby slovenskych tradicnych ovéich syrov
je ov¢i hrudkovy syr, ktory sa vyrdba bud zo surového
ovc¢ieho mlieka salasnickym spdsobom, alebo v mliekaren-
skych zavodoch, kde sa zvaza ovCie mlieko a tam sa pas-
terizuje a potom sa do mlieka pridavaju Cisté kultiry na
obnovenie mikroflory. Z ovcieho hrudkového syra sa
potom robi tdeny syr, alebo rozne ochuteny a taktieZ aj
ovcie oStiepky, parenice, korbaciky a pod. Tieto vyrobky sa
vyrabaju bud tudené, alebo neudené. V poslednom case si
ziskali oblubu i ovcie syry v solnom naleve, alebo v ole-
jovom naleve a to zas ochutené, alebo aj neochutené.
Vyzrety ov¢i hrudkovy syr po 8 - 10 diioch zrenia sa dava
na vyrobu bryndze.

Ov¢i hrudkovy syr je nas najviac vyuZzivany ovci syr.
Mnohi spotrebitelia si ho kupuji priamo na salasoch, ked
je este "sladky", nevykysnuty. Takyto syr by sa nemal
konzumovat z hladiska zdravotnej bezpec¢nosti. VSetky syry
sa totiZz musia pouZzivat (a to zvlast syry zo surového
mlieka) iba ak su vykysnuté, t.j. maju aspon 2-3 dni a su
mierne kyslej chuti. (Prave fermentaciou vznikla kyselina
mliecna je zarukou zdravotnej bezpecnosti syrov.) SuSina
ovcieho hrudkového syra je vyssSia ako 47 %, obsah tuku
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v suSine je vys$i ako 50 % a jeho aktivna kyslost je
v rozmedzi 4,9 - 5,2 pH. Dobry ov¢i hrudkovy syr mal by
mat uzavrety povrch, mierne gumovitd, pruznu konzisten-
oka. Chut a vona ovcieho hrudkového syra je prijemna kys-
lomlie¢na s prijemnou ardmou po ovéom mlieku. Takyto
syr je vynikajica pochutka aj samotny a velmi dobre sa
hodi ako predjedlo, alebo aj k mladSim vinam s ostrejSou
prichufou.

Ov¢i hrudkovy syr sa Casto aj udi, alebo sa obaluje aj do
roznych korenin a papriky. Tieto syry sa potom volaji ako
"Udeny ovéi syr", "Paprikovy syr" a pod. Takéto
pomerne mladé, neidené, ale vykysnuté syry nemaju dlha
trvanlivost. DlhSie vydrzi ddeny ov¢i syr a potom aj syry
naloZené v solnom néleve, alebo v oleji. Ich trvanlivost,
alebo aj chute sa zlepsuju réznymi koreninami. Tieto syry
su uskladnené spravidla v sklenenych pohéaroch a nestratia
na kvalite ani pri dlh§om skladovani v chlade. Aj takéto
syry st velmi vhodné ako samotnd pochutka, alebo aj spolu
s dobrym vinom. Tu treba vSak dat pozor, aby tie pikantnej-
Sie syry sa podavali aj s "pikantnej$Sim" vinom.

Ov¢ie parenice, korbaciky a malé tvarované syry sa
robia z vykysnutého ovc¢ieho hrudkového syra po napareni
v horticej vode. Naparené syrové cesto ma tvarlivd konzis-
tenciu za tepla a potom je mozné z neho vytahovat
parenicky, syrové nite, alebo robit z toho aj korbaciky.
Mnohi mali vyrobcovia robia z napareného cesta aj rozne
figurdlne syry, alebo aj rozne ozdoby na objednavku na
rozne slavnostné prileZitosti.

Vsetky syry vyrobené z ovcieho mlieka su spravidla
plnotucné a maji vynikajicu kyslomlie¢nu chut s vynika-
juicou arémou ovcieho mlieka. Ich suSina je spravidla vyse
50 % a tuk v suSine je tieZ vyse 50 %. (Podobné syrarske
Speciality sa vSak vyrabaju aj z kravského, polotu¢ného,
pasterizovaného mlieka a tieto syry uz nemaju také bohaté
vyZzivné a ani chutové vlastnosti.) Tieto malé parené ovcie
syry sa robia v roznych tvaroch a spravidla si idené, alebo
neddené. K posedeniu pri vine zasadne treba pouzivat
vykysnuté, vyzreté a neidené syry!

Ovci ostiepok z ovCieho mlieka musi mat v nazve
privlastok "ovéi", lebo bezné oStiepky su z kravského
mlieka. Tradi¢ny ov¢i oStiepok sa odliSuje od priemyslovo
vyrobeného z kravského mlieka tym, Ze sa nerobi
7 paren¢ho kravského hrudkového syra, ale Ze sa robi
podobne ako ov¢i hrudkovy syr, no syrové zrno sa viac roz-
drobi a vytuzZuje. Po sformovani do vajcovitého tvaru
o hmotnosti 0,5 - 1,0 kg sa syr naparuje, ale iba na povrchu,
aby sa mohol vtlacit do tradi¢nej typickej formy a mohol sa
tam dobre vytvarovat. Potom sa syr soli v solnom kupeli a
nakoniec po vykysnuti sa eSte udi. Spravne vyzrety
ostiepok by mal zriet aspon 1 tyZden, aby bola zaruka, Ze
je vykysnuty, osuseny a rovnomerne slany v celom objeme.
Potom sa oStiepok bali do spotrebitelského obalu a oznacu-
je sa vyrobcom a datumom vyroby. Jeho trvanlivost je
vysoka.(min. 2 mesiace).

SuSina ovcieho ostiepka je vySe 60 % a obsah tuku
v suSine viac ako 50 %. Obsah soli je max. 2 %. Povrch

osStiepku by mal byt hladky a s typickou ornamentikou.
Na povrchu by mal byt zlatisto ZIty a mierne mastny.
Konzistencia ostiepku je tvrdSia, krehkejSia a moze mat
aj nepravidelné trhlinky v hmote. Chut a vona ostiepku
musi byt prijemnd, kyslomlie¢na, mierne vyzretd a pri-
jemne vyuidena. Ov¢i ostiepok je pochitkou sam o sebe a
pokial nie je moc vyudeny je tieZ vynikajicou prilohou
1k vinu.

Slovenska bryndza a bryndzové modifikacie. Samotna
bryndza je jeden z méla vyrobkov, ktoré majui nefalSovany
slovensky povod. Podla definicie je vyrdband z ovcieho
hrudkového syra, alebo zo zmesi syrov z ovcieho
a kravského hrudkového syra, pricom podiel syra z ov¢ieho
mlieka musi byt v suSine bryndze vyssi ako 50 % hmot.
Zakladnou surovinou na vyrobu bryndze je ov¢éi hrudkovy
syr, alebo jeho skladované forma a hrudkovy syr vyrobeny
z kravského mlieka.

Technoldgia vyroby bryndze presla dlhorocnym vyvo-
jom od salasnickeho spdsobu aZz po moderné spracovanie
v bryndziarniach. Tieto zmeny priniesli so sebou aj zmeny
nazvov bryndze. V neddvnej minulosti boli zauZivané
nazvy ovcia bryndza, letnd bryndza a zimna bryndza,
pricom - ov¢ia bryndza - je vyrobena len z ovc¢ieho hrud-
kového syra, - letnd bryndza - je vyrobena zo zmesi
ovc¢ieho hrudkového syra a kravského hrudkového syra, -
zimnd bryndza - je vyrobend zo zmesi skladovaného
ovcieho syra a kravského - hrudkového syra.

V sucasnosti sa oznacenie bryndze upravilo a na obaloch
mdzZeme néjst nasledovné nazvy:

—Ov¢ia bryndza - vyrobena len z vykysnutého,

vyzretého ov¢ieho hrudkového syra

—Bryndza - vyrobend zo zmesi syra vyrobeného
7 ov¢ieho mlieka (pripadne aj skladovaného ovcieho
syra) a syra vyrobeného z kravského mlieka, pricom
podiel syra z ov¢ieho mlieka musi byt v suSine bryndze
vyssi ako 50 % hmot.

Pri tomto sposobe oznacenia bryndze je potrebné, aby si
spotrebitel pozorne precital aj zloZenie bryndze, ktoré mu
umozni identifikovat z akého ovéieho syra - ov¢ieho hrud-
kového syra, alebo ov¢ieho skladovaného syra, bola bryn-
dza vyrobena. Mnozstvo tuku sa vyjadruje ako tuk v suSine
v % hmotnostnych a pri zvySenom mnoZstve aj doplnenim
slova plnotu¢nd v nazve bryndze.

Dalsie zndme ¢lenenie bryndze je mozné aj podIa spd-
sobu oSetrenia ovCieho mlieka a vyroby ovcieho hrud-
kového syra, a to:

- ovéi hrudkovy syr vyrobeny zo surového ovcieho
mlieka (spravidla na salaSoch v horskych pod-
mienkach), bryndza z neho vyrobend sa musi oznacit
slovami "vyrobené zo surového ovcieho mlieka",

- ov¢i hrudkovy syr vyrobeny z pasterizovaného ovcieho
mlieka (spravidla v bryndziarniach, alebo mliekariiach),
pri¢om vyrobca nema povinnost, ale mdze v oznaceni
bryndze uviest, Ze bola vyrobend z pasterizovaného
ovc¢ieho mlieka.

""Slovenska bryndza' je nazov o ziskanie ktorého sa

usiluji mnohi nasi vyrobcovia bryndze na Slovensku, aby

v
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sa odliSil od oznacenia syrov v zahrani¢i, ktoré sa volaji
tiez bryndza. Ide o vyrobok s chranenym oznacenim
zemepisného pdvodu, ktory musi spliiat poZiadavky uve-
dené v Specifikécii tohto vyrobku.

Je skuto¢ne pravda, Ze Cisto ovCia bryndza ma velmi
dobrej senzorické a aj vyZivové vlastnosti a odbornici na
vyZivu ju nazyvaju aj "slovenské zlato". Je to aj pre svoje
vynimoc¢né zloZenie a tieZ pre vysoky obsah prirodnych
probiotickych kultur.

Netradi¢né ovcie syry

Okrem uz spominanych naSich tradi¢nych ov¢ich syrov
uz mnohi nasi vyrobcovia robia aj iné Speciality z ov¢ieho
mlieka a to aj rozne zrejice ovcie syry. Su to syry prevazne
tvaru bochnika z nizkodohrievanej syreniny, ktory zreje asi
4 tyzdne a viac a ma vynikajice chufové vlastnosti. Takyto
syr mé suSinu minim. 48 % a tvs. 50 %. Takéto syry st
s hladkym povrchom a na reze su jednoliate, bez dierova-
nia. Maju jemnu konzistenciu a v tstach sa dobre rozpusta.
Jeho chut je typicky ovdia, prijemne syrova.

Mnohi naSi vyrobcovia zacinaju uz robit aj ovcie syry so
zelenou plesniou v ceste t.j. syry typu rokfort. St to vynika-
juce syry, ktoré pozname najma z Francizska, kde ma ovci
syr Rokfort svoj pévod. Podobnych druhov je celd rada.
Objektivne vSak treba konStatovat, Ze tieto syry su chutovo
najbohatSie, najviac aromatické a v ustach sa uplne rozply-
vaji a zanechavaji vynikajicu chut po ovCom syre
a uslachtilej rokfortskej plesni. Prave takéto syry su najviac
vyhladavanou Specialitou aj do réznych pikantnych jedal,
ale sa vynikajtico hodia k aromatickym ¢ervenym vinam.

Z ovcieho mlieka sa v zahrani¢i robi Sirokd Skala
vyrobkov, ktoré postupne aj nasi vyrobcovia uz napodobiu-
ju. Je to napr. ov¢i syr obaleny bylinkami (Bridamour), ale
aj zname srvatkové syry ako je napr. Ricota, a syr Urda.

Srvatkovy syr Urda robili uZz davno naSi bacovia zo
srvatky po vyrobe ovcej hrudky. Robi sa to vyzrdZanim
srvatkovych bielkovin za tepla (to je vlastne nasa znama
zincica). Ked sa vSak tito bielkovina zalisuje a necha
odtiect srvatka, tak vznikne biely jemny syr. Takyto syr ma
nevyraznu chut, ale obsahuje cenné srvatkové bielkoviny
a je velmi vyzivny. Toto bola v minulosti hlavna strava
naSich pastierov a bacov, lebo ov¢i hrudkovy syr museli
odovzdat panovi a srvatku si nechali.

Kyslomliecne ovcie vyrobky
Ov¢ia zincica

Srvatka po vyrobe ovc¢ieho hrudkového syra, alebo po
ostiepkoch je velmi cennou surovinou pre vyrobu Zincice,
resp. srvatkového syra urda. Samotnd vyroba spociva
v zohriati srvatky v kotli na 90 - 95 °C za neustaleho miesa-
nia. Pri tejto teplote sa zacinaju zrazat srvatkové
bielkoviny, ktoré vypldavaji na povrch. Po ukonceni
zrazania srvatkovych bielkovin sa tieto pozbieraji zvrchu
a nechaji sa vychladit na teplotu prekysavania. Po
rozmieSani sa to nechd zakryté do dalSieho dna v teple
prekysnit (minim. do 5,2 pH). Spravna ZinCica musi byt
mierne kysld, dobre vychladend, nesmie obsahovat velké

hrudky syra a musi byt lahodnej kyslomliecnej chuti po
ovéom mlieku. Zincica je velmi vyhlad4vany vynikajici
mlieény vyrobok s mnohymi vyZivovymi a probiotickymi
vlastnostami.

Ovcie jogurty a kyslomliecne napoje

Popri znamej a tradicnej nasej Zincice sa uzZ na mnohych
salaSoch vyrabaju i iné kyslomlie¢ne nipoje, ako je naprik-
lad ov¢i jogurt, alebo aj ovéia zakysanka. Nakolko ma
ovcie mlieko vysoku suSinu s velkym obsahom bielkovin je
aj konzistencia tychto ndpojov velmi hutna a syta. Su to
vSak vynikajice vyrobky o ktoré je velky zaujem ako sku-
tocna gurmanska delikatesa a zaroven ako aj vynikajici
vyZivovy a zdravotny prostriedok.

Vyznam ovéich mlieénych vyrobkov
pre zdravie

Je ddlezité si pripomenut, Ze prave ovc¢ie mlieko a z toho
vyrobené ovcie syry maju najbohatSie zloZenie na vSetky
esencidlne zlozky, aminokyseliny, vitaminy, mineralie
a prave ovc¢ie mlieko je najbohatSie i na prirodzenu pro-
biotickd mikrofl6ru, ktord ma vynikajtce zdravotné Gcinky.
Preto sa tak velmi u nds propaguje zvlast spotreba bryndze
a aj ovcich syrov.

Ovcie mlieko sa ziskava pasenim oviec na pasienkoch
v strednych a vysSich polohach, bez dopadu inych exhalé-
tov a preto opravnene moze byt zaradené medzi biopo-
traviny. Ovc¢ie mlieko je hustejSie a vyzivnejSie ako
kravské, pretoZze obsahuje dvojndsobok bielkovin, tuku
a vitaminov B-komplexu ako aj vitaminov rozpustnych
v tuku (A, D, E a K) a mineralnych Zivin (vapnik, fosfor,
hor¢ik, Zelezo, zinok, med). Obsah vitaminu B3, C a D je
nutie zakladnej dennej davky vitaminu C (50 pg) staci
vypit liter ov¢ieho mlieka.

Ovéi tuk ma podla prof. L. Ebringera priaznivejsie
zlozenie mastnych kyselin ako kravsky, preto je aj zdravsi.
Obsahuje 2 - 4 krat viac mastnych kyselin s kratkym
a stredne dlhym retazcom (C4 - C10), ktoré nezvysuju cho-
lesterol v krvi, neukladaji sa do tukovych tkaniv, ale su
vyuzité priamo pecenou ako zdroje energie. KedZe tieto
mastné kyseliny sa rychlo vstrebavaju podavaju sa aj ako
lieky pacientom s problémami absorpcie, pri pankreasovej
nedostatocnosti, pri deficite Zlcovych kyselin a pri dalSich
zdravotnych problémoch. Kyselina maslova (C4), ktora sa
vyskytuje iba v tuku prezivavcov, najviac moduluje
funkcie génov a pripisuju sa jej pozoruhodné ucinky v pre-
vencii rakoviny.

Ovcie mlieko a tym aj ovcie syry obsahuju 2-krat viac
mononenasytenych mastnych kyselin (kyselina olejova),
a 3-krat viac polynenasytenych dlhoretazcovych mastnych
kyselin (kyselina linolovd, o-linolénové a vakcénova) ako
mlieko kravské, z ktorych niektoré patria medzi esenciélne.
Znamena to, Ze ludsky organizmus si ich nevie vyrobit a je
odkazany vylucne na ich prijem potravou. Vyznamny je aj
obsah konjugovanej linolovej kyseliny (CLA), ktor4 je oso-
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bitne cenna pre jej "odtucniovacie", protirakovinové a pro-
tisklerotické ucinky. Jej obsah v ov€om mlieku je az 5- krat
zdravsie mastné kyseliny pochopitelne obsah tych, ktoré si
pre zdravie rizikové je niZzsi.

ZvySena kvalita ov¢ieho mlieka a aj ov¢ich mliecnych
vyrobkov vratane zvicSenia obsahu "zdravych" mastnych
kyselin sa dosahuje skladbou krmiva a najméd zelenou
pasou. Slovenské pasienky pokryvaju druhy rastlin bohaté
na rdzne prekurzory vratane esencidlnych mastnych
kyselin, ¢o sa prejavuje aj na kvalite bryndze (vysSi obsah
omega-3 mastnych kyselin, vyznamne niz§i pomer
omega-6/omega-3 mastnych kyselin a i.). Slovenské ovcie
mlieko dosahuje kvalitativne parametre vysokohorského
alpského kravského mlieka a v niektorych zlozkdch ho
dokonca prevysuje.

Ov¢ie mlieko je oproti kravskému mlieku bohatSie aj na
bielkoviny ¢omu zodpoveda aj dvojndsobny obsah esen-
cidlnych aminokyselin. Z tychto vetvené aminokyseliny
(izoleucin, leucin a valin) si vyznamné pre stavbu a rege-
neraciu svalovej hmoty, ¢o ocefiuji najmid pracovnici so
zvysenou fyzickou aktivitou a Sportovci. VySsie zastipenie
majd aj sirne aminokyseliny, menovite metionin a cystin,
z ktorych sa v tele tvoria antioxidac¢né, antimutagenné
a protirakovinové zliceniny.

Kysla zincica ako tradi¢ny kyslomlie¢ny napoj z ov¢ieho
mlieka patri tieZ medzi vyhladavané kyslomlie¢ne vyrobky.
Je to zdrava, probiotickd potravina za pomoci niekolko
stovak zdraviu prospesnych mikroorganizmov. M4 priaznivy
vplyv na zaZivaci trakt, napomdha traveniu a zniZuje obsah
cholesterolu, zniZzuje krvny tlak. Napoj sa konzumuje pri-
amo, alebo ako priloha k tradicnym jedlam ako su napr.
bryndzové halusky. Vyskumnici (prof. L. Ebringer) zistili, Ze
fermentované mliecne vyrobky s roznymi kmenimi
Lactobacillus helveticus a Saccharomyces cerevisiae zniZili
po 8 tyzdiioch aplikécie (denne 95 ml) systolicky tlak mierne
hypertenznych dobrovolnikov o 14,1 mg Hg. Pozitivne
ucinky na kardiovaskuldrny parameter boli zistené aj v his-
toricky prvom klinickom testovani tradi¢nej slovenske;j
bryndze. Odbornici predpovedaji, Ze spoznanie mechaniz-
mov vzniku a i¢inkov mlieénych biopeptidov podari vyvinut
fermentovany produkt so synergickymi u¢inkami.

Vykysnuty ov¢i hrudkovy syr a aj bryndza je "sloven-
sky mikrobidlny fenomén", unikatny patent prirody, prirod-
na konzerva, ktord zachovava vSetky povodné zlozky
ov¢ieho mlieka. Proces zrenia na salaSi a v bryndziarni
sposobi, Ze sa v nej doslova premnoZia ,,priatelské"
baktérie mlie¢neho kysnutia, tzv. probiotikd, ktorych bla-
hodarné ucinky na fudsky organizmus Coraz CastejSie ospe-
vuju vedci i lekari. V jednom grame vykysnutého ovéieho
syra, alebo bryndze sa nachadza asi jedna miliarda tychto

prospesnych mikroorganizmov z viac ako dvadsiatich
druhov. Ak si uvedomime, Ze probioticky jogurt ¢i napoj
obsahuje len jeden-dva druhy Zivych mliecnych baktérii,
niet o ¢om diskutovat. Pravidelnd konzumacia bryndze
dokazatelne znizuje hladinu $kodlivého cholesterolu, a to aj
napriek tomu, Ze ma vysoky podiel tuku v suSine
(45-48 percent). Ma pozitivne ucinky pri prevencii
rakoviny hrubého Creva, zaZivacich problémoch, alergick-
ych ochoreniach, rednuti kosti, cukrovke, zvysuje imunitu
a zniZuje dokonca krvny tlak.

Zaver

O ovcich syroch a dalSich odvodenych mlie¢nych
vyrobkov by sa dalo vela hovorit i pisat. Je poteSitelné, Ze
v poslednych rokoch sa na podporu rozvoja ovciarstva
robia aj mnohé ovciarske slavnosti so syrmi a [udovym
folklérom, ktoré si velmi vyhladavané. Nasi ludia si zaci-
naji uvedomovat nase bohatstvo a za¢inaju sa vracat k svo-
jim tradiciam. Zvlast ovcie syry zvlast pre svoje vynikajuce
vyzivové vlastnosti sa uz aj u nas dostavaju do popredia
a st vyhladdvanou gurmanskou pochitkou k vSetkych
jedlam a aj k napojom. Pri konzumécii ov¢ich syrov mame
eSte aj tak velky deficit oproti krajindm zépadnej Eurdpy,
kde sa tieto syry spotrebovavaji vo vysSe trojndsobnom
mnozstve ako u nds (u nas je to 1,7 kg /obyvatela/rok
a v EU vyse 6,0 kg/obyvatela/rok).

Pevne verime, Ze ti¢innou propagaciou ov¢ich mlie¢nych
vyrobkov sa nam podari zvysit ich spotrebu, zveladit nase
ovciarstvo a tak prispiet i k rozvoju vidieka, k zlepSeniu
ekologie prostredia a najmé k zdravej vyZive naSho oby-
vatelstva.
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