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Artyku³ przegl¹dowy Review

Mleko kozie jest sk³adnikiem diety cz³owieka od
oko³o 10 tys. lat, kiedy udomowiono pierwsze kozy
na �rodkowym Wschodzie (11). Z danych FAO wy-
nika, ¿e w okresie ostatnich 20 lat produkcja mleka
koziego na �wiecie wzros³a o 58%, z jednoczesnym
wzrostem liczby tych zwierz¹t o 55%. Produkcja mle-
ka od tego gatunku zwierz¹t wynosi obecnie oko³o 14,8
mln ton, co stanowi oko³o 2% ca³kowitej produkcji
mleka na �wiecie.

Rosn¹ce zainteresowanie mlekiem kóz znajduje
odzwierciedlenie w podejmowanych w wielu krajach
licznych badaniach, których tematyka dotyczy czyn-
ników maj¹cych bezpo�redni lub po�redni wp³yw na
sk³ad chemiczny, jako�æ i przydatno�æ technologiczn¹
oraz warto�æ od¿ywcz¹ mleka kóz (11, 13).

Wyniki badañ potwierdzaj¹, ¿e mleko kozie stano-
wi bogate �ród³o sk³adników od¿ywczych i prozdro-
wotnych. W³a�ciwo�ci prozdrowotne mleka kóz uwa-

runkowane s¹ obecno�ci¹ m.in. sk³adników frakcji bia³-
kowej (kazeina, bia³ka serwatkowe, wybrane pepty-
dy) oraz frakcji t³uszczowej (kwasy t³uszczowe, wita-
miny A, E, fosfolipidy, sfingomieliny) (1, 12). Oko³o
95% frakcji t³uszczowej mleka kóz stanowi¹ triglice-
rydy, kolejnymi sk³adnikami tej frakcji mleka s¹: di-
glicerydy (2%), monoglicerydy (0,08%), fosfolipidy
(1%), wolne kwasy t³uszczowe (0,28), cholesterol ca³-
kowity (0,5%) i cholesterol w formie estrowej (0,02%).
Istotnymi elementami lipidów mleka s¹ witaminy roz-
puszczalne w t³uszczach A, D, E. Zawarto�æ t³uszczu
w mleku oraz jego sk³ad chemiczny i udzia³ poszcze-
gólnych kwasów t³uszczowych zmieniaj¹ siê w zale¿-
no�ci od szeregu czynników zarówno genetycznych,
jak i �rodowiskowych, m.in.: rasy, ¿ywienia, okresu
laktacji itp. (13, 17, 28).

Sk³ad chemiczny i profil kwasów t³uszczowych
mleka kóz

Czynnikiem, który istotnie zmienia zawarto�æ t³usz-
czu w mleku kóz, jest rasa. W zale¿no�ci od rasy kon-
centracja t³uszczu wynosi od 2,5% do 7,1% (33). Naj-
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wy¿sz¹ zawarto�ci¹ t³uszczu odznacza siê mleko po-
chodz¹ce od kar³owatych kóz, hodowanych w krajach
afrykañskich, u kóz szlachetnych hodowanych w Eu-
ropie zawarto�æ t³uszczu w mleku wynosi oko³o 3,5%
(11, 17). T³uszcz pochodz¹cy z mleka koziego jest
szybciej i dok³adniej trawiony w przewodzie pokar-
mowym cz³owieka w porównaniu z t³uszczem mleka
krowiego. Uwarunkowane to jest m.in. nieco odmien-
n¹ struktur¹ fizyczn¹ kuleczek t³uszczowych. Charak-
teryzuj¹ siê one mniejsz¹ �rednic¹ (2-4 µm) i s¹ w po-
równaniu z kuleczkami mleka krowiego w naturalny
sposób zemulgowane (11). Otocza je membrana fos-
folipidowo-bia³kowa, wytwarzana przez niektóre ko-
mórki wydzielnicze gruczo³u mlekowego (FGM � fat
globule membrane). Otoczka ta zbudowana jest z bia-
³ek, fosfolipidów, gangliozydów i steroli. W 100 g
mleka koziego znajduje siê od 30 mg do 40 mg fosfo-
lipidów, które w oko³o 60% wystêpuj¹ w otoczce (17).
Cech¹ charakterystyczn¹ kuleczek t³uszczowych mle-
ka koziego jest brak zdolno�ci skupiania siê w mleku
sch³odzonym, co jest uwarunkowane brakiem specy-
ficznego bia³ka aglutyniny. Dziêki tym w³asno�ciom
mleko kozie jest naturalnie homogenizowane.

W sk³ad t³uszczu mleka koziego wchodzi kilkaset
kwasów t³uszczowych. Udzia³ poszczególnych kwa-
sów jest bardzo zró¿nicowany. Zaledwie 5 kwasów,
tj.: kaprynowy (C:10), mirystynowy (C14:0), palmity-
nowy (C16:0), stearynowy (C18:0) i oleinowy (C18:1
cis), stanowi ponad 75% ca³ej puli kwasów t³uszczo-
wych wystêpuj¹cych w mleku kozim (11). Podobne
wyniki w odniesieniu do ww. kwasów uzyskano w ba-
daniach Strza³kowskiej i wsp. (29). T³uszcz wystêpu-
j¹cy w mleku kóz jest bardzo bogatym �ród³em kwa-
sów t³uszczowych krótko³añcuchowych (kapronowy
� C6:0, kaprylowy � C8:0, kaprynowy � C10:0). Wy-
mienione kwasy s¹ syntetyzowane de novo w gru-
czole mlekowym (5). Udzia³ tych kwasów w puli
kwasów t³uszczowych, wchodz¹cych w sk³ad t³usz-
czu mleka kóz, jest ponad dwukrotnie wy¿szy w po-
równaniu z mlekiem krów (ok. 18% vs. 8%) (5, 22).
Koncentracja ww. krótko³añcuchowych kwasów t³usz-
czowych w mleku kóz jest bardzo wa¿na, poniewa¿
decyduje o w³a�ciwo�ciach sensorycznych, organolep-
tycznych i prozdrowotnych mleka oraz uzyskanych
z niego produktów (30). Unikaln¹ cech¹ t³uszczu mle-
ka koziego, w porównaniu z krowim, jest stosunek
kwasu laurynowego (C12:0) do kwasu kaprynowego
(C10:0), (0,46 vs. 1,16) (11). Wska�nik ten jest bar-
dzo istotny, poniewa¿ mo¿e byæ wykorzystywany do
wykrywania zafa³szowañ mleka koziego mlekiem kro-
wim. Dominuj¹c¹ grup¹ kwasów t³uszczowych w mle-
ku kóz s¹ kwasy nasycone, których udzia³ w t³uszczu
mleka wynosi od ok. 67% (21) do ok. 75% (33). W puli
kwasów nasyconych najwiêksz¹ pozycjê stanowi kwas
palmitynowy (C16:0). Nale¿y podkre�liæ, ¿e wysoka
koncentracja tego kwasu w t³uszczu mleka kóz nie jest
cech¹ specyficzn¹ dla tego gatunku zwierz¹t, ale cha-

rakterystyczn¹ dla wiêkszo�ci ssaków (11). Z kolei
udzia³ jednonienasyconych kwasów t³uszczowych
(MUFA) w ca³ej puli kwasów t³uszczowych znajduj¹-
cej siê w t³uszczu mleka kóz mo¿e wynosiæ od oko³o
20% (33) do ok. 32% (30). Najwy¿szym udzia³em
w grupie MUFA odznacza siê kwas oleinowy. Jest on
charakterystyczny dla mleka wiêkszo�ci ssaków (20).
Najcenniejsz¹ z punktu widzenia korzystnego wp³y-
wu na zdrowie konsumentów grup¹ kwasów s¹ wielo-
nienasycone kwasy t³uszczowe (PUFA); stanowi¹ one
od 3% do 5% ca³kowitej puli kwasów (21). W grupie
PUFA jednym z najcenniejszych kwasów jest skonju-
gowany kwas linolowy (CLA). Zarówno ten kwas, jak
i jego izomery (zw³aszcza cis-9, trans-11 i trans-10,
cis-12) charakteryzuj¹ siê szczególnie wysok¹ aktyw-
no�ci¹ biologiczn¹ (18). Nale¿y zaznaczyæ, ¿e g³ów-
nym �ród³em CLA w diecie cz³owieka jest t³uszcz
mleka. Pokrywa on 75% dziennego zapotrzebowania
organizmu cz³owieka na ten sk³adnik. Zawarto�æ CLA
w mleku w najwiêkszym stopniu jest determinowana
przez czynniki ¿ywieniowe (8). Wyniki badañ Rodri-
guez-Alcala i wsp. (21) wskazuj¹ równie¿ na wp³yw
innych czynników na jego koncentracjê w mleku kóz,
m.in. stadium laktacji, rasy i wieku zwierz¹t. W wa-
runkach ¿ywienia pastwiskowego synteza izomeru
cis-9, trans-11- CLA w gruczole mlekowym zwierz¹t
mo¿e osi¹gaæ nawet 91% ca³kowitej ilo�ci CLA znaj-
duj¹cej siê w t³uszczu mleka (14). W badaniach Strza³-
kowskiej i wsp. (28) zawarto�æ CLA w mleku kóz
wzrasta³a istotnie wraz z przebiegiem laktacji. By³a
ona jednak¿e ni¿sza w porównaniu z wynikami badañ
innych autorów (17). Ponadto wykazano, ¿e wraz
z przebiegiem laktacji wzrasta koncentracja najbardziej
po¿¹danych z dietetycznego punktu widzenia kwasów
t³uszczowych, tj. MUFA oraz PUFA, które s¹ �ród³em
tzw. sk³adników funkcjonalnych, wykazuj¹cych ko-
rzystny wp³yw na organizm cz³owieka (10).

Koncentracja cholesterolu w mleku kóz
Cholesterol jest niezbêdnym sk³adnikiem b³on ko-

mórkowych, otoczki mielinowej tkanki nerwowej i li-
poprotein osocza, pe³ni rolê prekursora hormonów
sterydowych i jest konieczny do syntezy kwasów ¿ó³-

Tab. 1. Zawarto�æ kwasów t³uszczowych oraz cholesterolu
w t³uszczu mleka ró¿nych gatunków (g/100 g)

ysawK
uzczsu³tg001/g

ateibok awork azok acwo

3-agemO 1 83,1 1 23,2 1 03,0 1 77,0

6-agemO 37,41 1 17,3 1 73,3 1 24,4

ALC 1 24,0 1 55,0 1 48,0 1 01,1

enocysanysawK 03,54 02,85 00,56 00,66

enocysaneinondejysawK 01,42 03,52 00,72 00,52

enocysaneinoleiwysawK 35,61 1 85,6 1 15,4 1 91,5

loretselohC 051,0 083,0 143,0 882,0
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ciowych oraz witaminy D (31). W mleku sk³adnik ten
budzi du¿o kontrowersji. Wyniki badañ prowadzonych
w ostatnich latach zmieniaj¹ nieco pogl¹dy na temat
wp³ywu t³uszczu mleka na ryzyko choroby wieñco-
wej u ludzi. Okaza³o siê, ¿e jedynie 14% kwasów t³usz-
czowych obecnych w t³uszczu mleka podwy¿sza po-
ziom cholesterolu w osoczu krwi, natomiast a¿ 45%
obni¿a jego poziom, a pozosta³e 41% uwa¿a siê za
neutralne (20). Z kolei López-Aliaga i wsp. (16) wy-
kazali, ¿e zastosowanie w diecie dla szczurów liofili-
zowanego mleka koziego wp³ynê³o na obni¿enie kon-
centracji cholesterolu oraz triglicerydów w surowicy
badanych zwierz¹t. Efekt zmniejszenia koncentracji
cholesterolu w surowicy krwi u szczurów wed³ug cyto-
wanych autorów by³ spowodowany wysokim udzia³em
w mleku kóz kwasów t³uszczowych �rednio³añcucho-
wych (34%), podczas gdy w mleku krów udzia³ tych
kwasów jest du¿o ni¿szy (21%). Nale¿y podkre�liæ,
¿e wysoki udzia³ wymienionych kwasów t³uszczowych
w diecie wp³ywa na spadek syntezy endogennego cho-
lesterolu oraz na jego wch³anianie w jelicie cienkim.

Cholesterol stanowi w mleku oko³o 0,5% ca³kowi-
tej ilo�ci lipidów, zaledwie 20% cholesterolu jest syn-
tetyzowane w gruczole mlekowym, za� pozosta³a ilo�æ
przenika do mleka z surowicy krwi. Oko³o 20% cho-
lesterolu w mleku kóz wystêpuje w postaci estrów
z kwasami t³uszczowymi, a pozosta³e 80% w postaci
wolnej. Przeciêtnie 67,5% wolnego cholesterolu i 42%
zestryfikowanego jest zwi¹zanych z kuleczkami t³usz-
czowymi.

Koncentracja cholesterolu w mleku kóz, wed³ug
ró¿nych autorów, mie�ci siê w granicach od 2 do 24
mg/100 ml (2, 11, 17). Poziom tego zwi¹zku w mleku
jest pochodn¹ wielu czynników, z których najwa¿niej-
sze to: system ¿ywienia, pora roku, stadium laktacji,
rasa (25-27).

W badaniach Strza³kowskiej i wsp. (24) wykazano
�cis³y zwi¹zek miêdzy warto�ci¹ wska�nika wyra¿a-
j¹cego stosunek ilo�ci cholesterolu do ilo�ci t³uszczu
w mleku a miesi¹cem laktacji, zawarto�ci¹ t³uszczu
w mleku, jego ilo�ci¹ wydalan¹ w dobowej ilo�ci mle-
ka oraz z dzienn¹ wydajno�ci¹ mleka. Ponadto stwier-
dzono wp³yw miesi¹ca laktacji i poziomu wydajno�ci
mleka kóz na ilo�æ cholesterolu wydalanego z mle-
kiem w ci¹gu doby. Najmniej cholesterolu zawiera³o
mleko produkowane w drugim miesi¹cu, tj. w szczycie
laktacji, a najwiêcej w miesi¹cu pi¹tym (odpowied-
nio, oko³o 15,7 i 19,1 mg/100 ml). W koñcowym sta-
dium laktacji zawarto�æ cholesterolu w mleku okaza³a
siê nieznacznie mniejsza od stwierdzonej w miesi¹cu
pi¹tym.

Zawarto�æ cholesterolu w produktach z mleka ko-
ziego jest zwi¹zana z poziomem tego zwi¹zku w mle-
ku. Pironen i wsp. (19) w swoich badaniach wykazali,
¿e koncentracja cholesterolu w mleku o zawarto�ci
1,5% t³uszczu wynosi 6,2 mg/100 ml, w �mietanie
o zawarto�ci 38% t³uszczu 77 mg/100 ml, a w serach

od 33 do 82 mg/100 g, w zale¿no�ci od zawarto�ci
suchej masy. Z kolei Park (17) w swoich badaniach
wykaza³, ¿e zawarto�æ cholesterolu w mleku �wie¿ym,
skondensowanym, w proszku i w serze wynosi³a, od-
powiednio: 11,0, 24,9, 119,5 i 91,7 mg/100 g produk-
tu. Zawarto�æ cholesterolu w produktach uzyskanych
z mleka koziego jest bardzo wa¿na, poniewa¿ w pro-
cesie przechowywania tych artyku³ów, szczególnie
w nieodpowiednich warunkach, z dostêpem �wiat³a
i w obecno�ci tlenu powstaj¹ zwi¹zki chemiczne bê-
d¹ce produktem utleniania cholesterolu (PUCh) (23).
PUCh s¹ grup¹ zwi¹zków charakteryzuj¹cych siê
bardzo du¿¹ reaktywno�ci¹, w przeciwieñstwie do
cholesterolu, którego cz¹steczka jest ma³o reaktywna
i s¹ niebezpieczne, gdy¿ s¹ inicjatorami reakcji wol-
norodnikowych, a w konsekwencji mog¹ powodowaæ
zmiany aterogenne i nowotworowe (3).

Lipoliza t³uszczu mleka kóz
z uwzglêdnieniem roli bakterii psychrotrofowych
W ostatnich kilkudziesiêciu latach wprowadzenie

nowoczesnych technologii ch³odzenia, transportu
i przechowywania mleka spowodowa³o, ¿e proces lipo-
lizy t³uszczu mleka znalaz³ siê w centrum uwagi tech-
nologów mleczarstwa (4).

Lipoliza, czyli rozklad t³uszczu mleka, prowadzi do
uwalniania wolnych kwasów t³uszczowych (WKT),
mono- i diglicerydów z triglicerydów. Rozmiar lipo-
lizy mierzony ilo�ci¹ powstaj¹cych WKT ma decydu-
j¹cy wp³yw na parametry organoleptyczne (smak, za-
pach) mleka �wie¿ego, pogarsza przydatno�æ techno-
logiczn¹ mleka jako surowca dla przemys³u mleczar-
skiego, a w konsekwencji obni¿a jako�æ uzyskanych
z niego produktów (29). Proces lipolizy ogranicza przy-
datno�æ mleka jako surowca szczególnie do produkcji
mleka UHT, skondensowanego, proszku mlecznego
oraz napojów mlecznych. Nale¿y tak¿e dodaæ, ¿e
z takiego mleka uzyskuje siê mniejsz¹ wydajno�æ sera
i mas³a, o niekorzystnym smaku i zapachu. Ponadto
z badañ Danków i wsp. (9) wynika, ¿e wysoka zawar-
to�æ WKT w mleku kóz (> 9,5 mg/l) mo¿e byæ przy-
czyn¹ hamowania aktywno�ci bakteryjnych kultur
starterowych przy produkcji napojów fermentowanych.
W badaniach Wszo³ek i wsp. (32) wykazano, ¿e za-
warto�æ WKT powy¿ej 5,6 mg/l hamuje rozwój mi-
kroflory zakwasów.

W procesie lipolizy obok WKT powstaje równie¿
ca³y szereg innych substancji m.in. metyloketony, al-
kanole, laktony, które nadaj¹ charakterystyczny kozi
zapach mleku i produktom z niego uzyskanym (4).
Specyficzny zapach kozi warunkuj¹ w najwiêkszym
stopniu nastêpuj¹ce wolne kwasy t³uszczowe: C6:0,
C8:0, C10:0 oraz kwasy posiadaj¹ce rozga³êzione ³añ-
cuchy (3-metylobutanowy, 4-metylooktanowy i 4-ety-
looktanowy) (15).

Jedn¹ z g³ównych przyczyn wystêpowania proce-
sów lipolizy t³uszczu mleka jest dzia³alno�æ drobno-
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ustrojów (tzw. psychrotrofów), których enzymy kata-
lizuj¹ hydrolizê t³uszczu zawartego w mleku. Specy-
ficzn¹ cech¹ drobnoustrojów psychrotrofowych jest
zdolno�æ do proliferacji i dzia³ania w niskich tempe-
raturach, które s¹ optymalne do przechowywania mleka
po udoju, tj. ok. 4°C. Obni¿enie temperatury mleka
powoduje modyfikacje jego cech fizykochemicznych
na skutek zmian dotycz¹cych g³ównie fazy koloidal-
nej i t³uszczowej (7). Ch³odzenie jest czynnikiem po-
woduj¹cym zmiany sk³adu mikroflory mleka, polega-
j¹ce na wzro�cie liczby drobnoustrojów psychrotro-
fowych, w porównaniu z innymi gatunkami bakterii,
wystêpuj¹cymi w mleku. Drobnoustroje psychrotro-
fowe s¹ szczególnie niepo¿¹dane w mleku, poniewa¿
wykazuj¹ aktywno�æ nie tylko lipolityczn¹, ale tak¿e
proteolityczn¹. Powoduj¹ wiêc niekorzystne zmiany
w najwa¿niejszych sk³adnikach mleka, tj. t³uszczu
i bia³ku (4). Psychrotrofy dostaj¹ siê do mleka na sku-
tek nieprzestrzegania zasad higieny w procesie pozy-
skiwania, magazynowania, transportu i obróbki tech-
nologicznej mleka. �ród³em tej szkodliwej mikroflory
mog¹ byæ tak¿e: chory gruczo³ mlekowy, niesprawne
dojarki, niew³a�ciwa pasza zadawana zwierzêtom
i inne. Dominuj¹cymi drobnoustrojami psychrotrofo-
wymi s¹ bakterie z rodzaju: Pseudomonas, Achromo-
bacter, Flavobacterium, Aerobacter, Listeria, Esche-
richia. W zale¿no�ci od pierwotnego zaka¿enia, tem-
peratury i czasu przechowywania, psychrotrofy mog¹
stanowiæ od 10% do 90% mikroflory mleka. Wed³ug
Chillarda i wsp. (4), lipoliza bakteryjna ma znaczenie
tylko w mleku, które jest w znacznym stopniu zaka¿o-
ne flor¹ bakteryjn¹. Je�li natomiast zaka¿enie jest
umiarkowane, ca³kowita liczba drobnoustrojów jest
mniejsza ni¿ (< 105), to ten rodzaj lipolizy nie ma wiêk-
szego znaczenia. Nale¿y jednak podkre�liæ, ¿e o ile
enzymy rodzime mleka i enzymy bakteryjne maj¹ po-
dobn¹ strukturê chemiczn¹, to ró¿ni¹ siê one zasadni-
czo wra¿liwo�ci¹ na wysok¹ temperaturê. Enzymy
rodzime mleka mo¿na inaktywowaæ dzia³aniem od-
powiedniej temperatury, podczas gdy enzymy bakte-
ryjne mog¹ przetrwaæ nawet w procesie gotowania,
dlatego czêsto efekt dzia³ania enzymów bakteryjnych
mo¿e uwidaczniaæ siê dopiero w produktach mleczar-
skich (6, 34). Z badañ Cogan (6) wynika, ¿e ilo�æ wy-
dzielonej do mleka lipazy zale¿y nie tylko od ca³ko-
witej liczby bakterii, ale tak¿e od rodzaju, gatunku
i szczepu. Niektóre szczepy bakterii powoduj¹ nieko-
rzystne zmiany t³uszczu mleka ju¿ przy liczbie 103/ml.
Nale¿y tak¿e podkre�liæ, ¿e zwiêkszenie udzia³u mi-
kroflory psychrotrofowej w ogólnym zaka¿eniu mle-
ka powoduje ograniczenie liczby bakterii, których
uboczne produkty przemiany materii zakwaszaj¹
�rodowisko, co powoduje jego alkalizacjê, poniewa¿
przemiana laktozy ustêpuje miejsca hydrolizie nie tyl-
ko t³uszczu, ale tak¿e bia³ka. Alkalizacja mleka spo-
wodowana dzia³alno�ci¹ psychrotrofów ma wp³yw na
zmiany w procesie krzepniêcia mleka pod wp³ywem

podpuszczki, co skutkuje mniejsz¹ wydajno�ci¹ serów
zarówno twarogowych, jak i twardych. Skrzep uzy-
skany z takiego mleka ma lu�n¹ konsystencjê, zmie-
niony smak i zapach oraz charakteryzuje siê mniejsz¹
trwa³o�ci¹ (17). Lipazy wydzielone przez psychrotro-
fy powoduj¹ rozk³ad t³uszczu z wydzieleniem wolnych
kwasów t³uszczowych, które wp³ywaj¹ na ogranicze-
nie aktywno�ci po¿¹danej mikroflory mleka (m.in.
paciorkowców), poniewa¿ kwasy te gromadz¹ siê na
powierzchni �cian komórkowych. Drobnoustroje psy-
chrotrofowe stanowi¹ bardzo niebezpieczny rodzaj
mikroflory, gdy¿ wp³ywaj¹ na przydatno�æ technolo-
giczn¹ mleka koziego jako surowca i tym samym na
jako�æ uzyskiwanych z niego gotowych produktów
mleczarskich.

Podsumowuj¹c nale¿y podkre�liæ, ¿e t³uszcz mleka
koziego charakteryzuje siê wysok¹ warto�ci¹ biolo-
giczn¹ uwarunkowan¹ znacznym udzia³em kwasów
t³uszczowych o krótkich ³añcuchach. Na wysok¹ war-
to�æ biologiczn¹ t³uszczu wp³ywaj¹: obecno�æ wita-
min rozpuszczalnych w t³uszczu oraz lekkostrawno�æ,
która jest spowodowana miêdzy innymi stosunkowo
nisk¹ temperatur¹ topnienia. Wystêpowanie t³uszczu
w mleku kóz w postaci drobnych kuleczek powoduje,
¿e mo¿e byæ on wch³aniany bezpo�rednio przez �cia-
ny jelit bez udzia³u enzymów lipolitycznych i bez
uprzedniego zemulgowania solami ¿ó³ci. Umo¿liwia
to stosowanie mleka kóz w ¿ywieniu dzieci i osób star-
szych o os³abionej aktywno�ci enzymatycznej uk³adu
pokarmowego.

Zjawiskiem niekorzystnie wp³ywaj¹cym na warto�æ
t³uszczu mleka jest lipoliza, powodowana m.in. przez
mikroflorê psychrotrofow¹, która oddzia³uje nie tylko
na mleko i jego sk³ad, ale wp³ywa tak¿e na jako�æ uzy-
skanych z takiego mleka produktów. Poziom chole-
sterolu w mleku kóz jest pochodn¹ stadium laktacji,
poziomu wydajno�ci oraz koncentracji t³uszczu.
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