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ДЕФИНИЦИЈА МЛЕКА/СИРОВО МЛЕКО

▪ Млеко је производ млечне жлезде добијен правилном 
(непрекидна и потпуна) и редовном мужом здравих, исправно 
храњених музних животиња (крава, оваца, коза, биволица), а да 
при томе ништа није додато или одузето млеку.

▪ Сирово млеко крава може се ставити у промет ако је добијено 
редовном, непрекидном и потпуном мужом здравих, правилно 
храњених музних животиња, најкасније 30 дана пре партуса и 
најраније 8 дана после партуса, које није загревано на 
температури вишој од 40оC, и коме ништа није додато нити 
одузето. 



ХЕМИЈСКИ САСТАВ МЛЕКА

▪ Сува материја (SM; eng. Total Solids- TS) – 12,75%

▪ Вода – 87,25% (86-89%)

▪ Слободна – везана (2-4%)

▪ СОЛВАТАЦИЈА – ХИДРАТАЦИЈА – хидратациони омотач – дифузна водена 
сфера

▪ Везана – 50% за казеин, 30% за лакталбумин и лактоглобулин, 
15% за маст и омотач масне капљице, 4% за латозу, минералне 
материје и друге састојке млека 



МЛЕЧНА МАСТ

▪ 3-6% (3,8-4,2%)

▪ ПРОСТЕ (98,5% глицериди, од којих 96% чине триглицериди)

▪ СЛОЖЕНЕ МАСТИ – поларни липиди



ПРОСТЕ МАСТИ

▪ Глицерол + масне киселине

▪ 4 ИЗВОРА МАСНИХ КИСЕЛИНА

▪ Масне киселине (4-14 C атома) и половина МК са C16 – de novo 
синтеза

▪ Остале МК – масти из хранива и из процеса липолизе 
триглицерида из депоа масног ткива



МЛЕЧНА МАСТ



Trans МК – 2,7%; главни trans (18:1) изомер – вакценска киселина (omega 7 
МК); прекурзор за руменску киселину (cis – 9, trans-11) – 75-90% oд укупне 
коњуговане линолне киселине (omega 6 MK)



КОНЗИСТЕНЦИЈА МЛЕЧНЕ МАСТИ

▪ Садржај и однос масних киселина

▪ Већи садржај нижих МК; већи садржај олеинске киселине – маст 
мекше конзистенције

▪ Емулзија/суспензија

▪ ХЕМИЈСКЕ КОНСТАНТЕ – ЈОДНИ БРОЈ (25-35); маслац оптималне 
конзистенције 32-37



ГРАЂА МАСНЕ КАПЉИЦЕ

Пречник 0,1 -22μм (1-6 μм)









СЛОЖЕНИ ЛИПИДИ

▪ ФОСФОЛИПИДИ – 0,00337%

▪ 1. кефалин (глицерофосфатидилетаноламин и 
глицерофосфатидилсерин)

▪ 2. лецитин (глицерофосфатидилхолин) – 65% од укупних 
фосфолипида

▪ 3. сфингомијелин (сфингозин, МК, холин)

▪ ЛИПОСОЛУБИЛНЕ МАТЕРИЈЕ – холестерол, витамини А, Д, Е и 
К, провитамини вит Д и вит А



УГЉЕНИ ХИДРАТИ

▪ ЛАКТОЗА (4,8 g/100 g)

▪ Главна осмотски активна компонента млека

▪ ФЕРМЕНТАЦИЈА: млечнокиселинска, пропионска, бутерна и 
алкохолна



СИНТЕЗА ЛАКТОЗЕ
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