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Uvod

	 U Hrvatskoj je u posljednjih nekoliko godina 
izražen trend znatnog povećanja količine proizvede-
noga i prerađenog ovčjeg mlijeka. Primjerice, tijekom 
2005. godine ovčje mlijeko otkupljivano je i prerađi-
vano u 9 mljekara koje su ukupno otkupile 1.808,478 
kg ovčjeg mlijeka, dok je u 2010. godini 13 mljekara 
ukupno otkupilo i preradilo 2.781,459 kg ovčjeg mli-
jeka (HPA, 2011), što je za oko 50 % više. Proizvod-
nja ovčjeg mlijeka u Republici Hrvatskoj pretežno se 
zasniva na izvornim pasminama, od kojih je s veliči-
nom populacije od oko 200.000 grla, najbrojnija dal-
matinska pramenka (HPA, 2011). Naime, dalmatin-
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Sažetak

	 Cilj istraživanja bio je utvrditi utjecaj godine i sezone na sadržaj mliječne masti i fizikalne od-
like (titracijsku kiselost, pH vrijednost, točku ledišta i gustoću) ovčjeg mlijeka. U tu svrhu je sa šest 
obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava na području Splitsko-dalmatinske županije (okolica Sinja i 
Drniša) koja se bave uzgojem čistokrvnih ovaca dalmatinske pramenke, tijekom razdoblja mužnje (od 
početka travnja do kraja kolovoza) u 2009. i 2010. godini, prikupljeno ukupno 114 skupnih uzoraka 
mlijeka (54 uzorka 2009. i 60 uzoraka 2010. godine). U istraživanim stadima ovce su držane u sličnim 
(poluekstenzivnim) uvjetima, pri čemu je paša bila temeljni sastojak ljetnog, a livadno i lucerkino 	
sijeno zimskog obroka ovaca. Utvrđene su prosječne vrijednosti analiziranih fizikalno-kemijskih odlika 
mlijeka i to: sadržaj mliječne masti 6,96 %, titracijska kiselost 8,06 °SH, ionometrijska kiselost 6,77 
pH, točka ledišta -0,5611 °C, gustoća 1,036 g/cm3. Godina janjenja značajno je utjecala na sadržaj 
mliječne masti (P<0,05), kao i na titracijsku kiselost ovčjeg mlijeka (P<0,01). Utvrđen je značajan 
utjecaj sezone na udio mliječne masti (P<0,01) i na analizirane fizikalne odlike mlijeka ovaca dalma-
tinske pramenke (P<0,05).

	 Ključne riječi: ovčje mlijeko, mliječna mast, fizikalne odlike, godina, sezona

ska pramenka je pojam koji se tek odnedavno koristi 
za autohtonu ovcu koja je nastala i stoljećima ju se 
uzgaja na području Velebita, Dinare, Svilaje, Kameš-
nice, Biokova, Dalmatinske zagore, Ravnih Kotara, 
Cetinske krajine te na nekim srednjodalmatinskim 
otocima (Širić i sur., 2009). Odlike dalmatinske 
pramenke, kao i ostalih hrvatskih izvornih pasmina 
koje obitavaju u mediteranskom i submediteran-
skom okružju, su prilagodljivost uvjetima krša, skro-
mnoj, ali vrlo raznovrsnoj vegetaciji, visokim ljetnim 
temperaturama i nedostatku vode te zimskoj olujnoj 
buri (Mioč i sur., 2000; Mioč i sur., 2009). Prem-
da je kombiniranih proizvodnih odlika, trenutačno 
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ju se primarno koristi za proizvodnju mesa (janjećih 
trupova), a samo u pojedinim obiteljskim gospodar-
stvima ovce muzu, mlijeko prodaju mljekarama, ili 
ga sami na obiteljskim gospodarstvima prerađuju u 
sir. Na sastav, odlike i kakvoću mlijeka ovaca, osobito 
onih uzgajanih u priobalnom (submediteranskom) 
području, u znatnoj mjeri utječu klimatski uvjeti, 
budući da izravno predodređuju sastav i intenzitet 
rasta biljnih zajednica na pašnjacima koje su temeljni 
sastojak dnevnog i godišnjeg obroka ovaca. Naime, 
poznato je da je hranidba jedan od ključnih čimbeni-
ka količine i kvalitete ovčjeg mlijeka, ponajviše nje-
govih preradbenih odlika, što je osobito važno glede 
dalmatinske pramenke budući da se njezino mlijeko 
uglavnom prerađuje u sir. Međutim, njena sezonska 
poliestričnost, odnosno mogućnost tjeranja i pojave 
fertilnog estrusa te uspješnog pripusta uvjetuje izra-
zitu sezonsku proizvodnju mlijeka. Stoga, za razliku 
od, primjerice, goveda, u ovaca nije jednostavno ra-
zlučiti utjecaj sezone od stadija laktacije na proizvod-
nju, kemijski sastav i druge kvalitativne odlike ovčjeg 
mlijeka (Sevi i sur., 2004). Uz to, mlijeko je pod-
ložno različitim vanjskim utjecajima koji rezultiraju 
promjenama njegovog kemijskog sastava te fizikalnih 
i preradbenih odlika (Mioč i sur., 2007). Uzevši u 
obzir činjenicu da klimatski uvjeti u znatnoj mjeri 
utječu na raznovrsnost i bujnost vegetacije, a poslje-
dično i na proizvodnju i kakvoću ovčjeg mlijeka, oso-
bito ovaca primarno držanih na otvorenom, cilj ovog 
istraživanja bio je utvrditi utjecaj godine (janjenja) 
i sezone na fizikalno-kemijske odlike mlijeka ovaca 
dalmatinske pramenke.

Materijal i metode

	 Tijekom dvije uzastopne kalendarske godine 
ukupno je prikupljeno i analizirano 114 skupnih 
uzoraka ovčjeg mlijeka (2009. godine - 54 uzorka; 
2010. godine - 60 uzoraka) iz 6 stada dalmatinske 
pramenke s područja Splitsko-dalmatinske županije 
(okolica Sinja i Drniša). U istraživanim stadima, ve-
ličine od 150 do 300 grla, ovce su uzgajane u uvje-
tima poluekstenzivnog sustava te su gotovo tijekom 
cijele godine boravile na prirodnim pašnjacima, što 
je moguće s obzirom na trajanje razdoblja vegetacije 
i blagu (submediteransku) klimu, dok su noću, kao 
i tijekom zime držane u staji. Livadno sijeno i sijeno 
lucerke, davano je u količini od oko 1 kg dnevno po 
grlu te je bilo osnovni sastojak zimskog obroka ovaca. 
Mjesec dana prije janjenja ovce su dodatno prihra-

njivane s oko 150 g prekrupljenog kukuruza po grlu 
dnevno, odnosno tijekom prva dva mjeseca laktacije 
s oko 300 g kukuruzne prekrupe dnevno.

	 Na odabranim poljoprivrednim gospodarstvima 
ovce su pripuštane u razdoblju kolovoz - listopad, s 
tim da sparivanje ovaca s ovnovima nije bilo plansko 
nego po metodi “divljeg skoka”. Ovce su se ojanjile u 
razdoblju od siječnja do ožujka, a nakon janjenja ja-
njad je držana zajedno s ovcama te je uz mlijeko kon-
zumirala pašu sve do prosječne dobi od oko 90 dana 
kada je uslijedilo odbiće/klanje janjadi. U svim stadi-
ma ovce su muzene ručno, dva puta dnevno, u razdo-
blju od početka travnja do kraja kolovoza. Dva puta 
mjesečno, u podjednakim vremenskim intevalima, iz 
svakog pojedinog stada prikupljani su skupni uzorci 
mlijeka u sterilne plastične bočice volumena 200 mL, 
koji su unutar 12 sati od prikupljanja, u prijenosnim 
hladnjacima na temperaturi od 4 °C dostavljeni u la-
boratorij za analize. Analize skupnih uzoraka ovčjeg 
mlijeka uključivale su određivanje sadržaja mliječne 
masti metodom infracrvene spektrometrije (HRN 
EN ISO 9622:2001), titracijske kiselosti (AOAC, 
947.05:2000), ionometrijske kiselosti pH-metrom 
(Mettler-Toledo; sukladno uputama proizvođača), 
točke ledišta (Funke Gerber, Cryostar 1; HRN EN 
ISO 5764:2003) i gustoće (sukladno uputama Sa-
badoš, 1996).

	 Statistička obrada podataka provedena je pri-
mjenom analize varijance korištenjem GLM proce-
dure statističkog paketa SAS (SAS, 2004). Opisni 
statistički pokazatelji fizikalno-kemijskih odlika mli-
jeka (aritmetička srednja vrijednost ( x ), standardna 
devijacija (SD), standardna greška (SE), minimum 
(Min), maksimum (Max) i koeficijent varijabilnosti 
(CV) izračunati su primjenom MEANS procedure. 

Rezultati i rasprava 

	 U tablici 1 prikazani su opisni statistički pokaza-
telji sadržaja mliječne masti i fizikalnih odlika mlije-
ka dalmatinske pramenke tijekom razdoblja mužnje. 
Unatoč utvrđenoj činjenici da je sadržaj mliječne 
masti u mlijeku dalmatinske pramenke bio izrazito 
varijabilan (od 4,9 do 8,5 %), iz podataka prikazanih 
u tablici 1 je vidljivo da su analizirani uzorci ovčjeg 
mlijeka sukladni s Pravilnikom o kakvoći svježeg si-
rovog mlijeka (2000), odnosno sadržavali su više od 
4,0 % mliječne masti. Tijekom razdoblja mužnje ovce 
dalmatinske pramenke proizvele su mlijeko s većim 
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prosječnim sadržajem mliječne masti nego neke 
druge, također mediteranske pasmine ovaca, poput 
Churra (Fuertes i sur., 1998), Chios (Ploumi i 
sur., 1998) i Massese (Pugliese i sur., 2000). Me-
đutim, prosječni sadržaj mliječne masti u skupnim 
uzorcima mlijeka dalmatinske pramenke bio je znat-
no niži od onog utvrđenog u skupnim uzorcima mli-
jeka drugih hrvatskih izvornih pasmina, na primjer 
krčke ovce (7,81 %; Prpić i sur., 2003) i creske ovce 
(7,72 %; Antunac, 2004). Naime, poznato je da je 
sadržaj mliječne masti, kao najvarijabilnijeg sastojka 
ovčjeg mlijeka, pod utjecajem brojnih čimbenika, 
ponajprije genotipa (pasmine), hranidbe, redosljeda 
laktacije te sezone, odnosno stadija laktacije (Park i 
sur., 2007).

	 Iako je prosječna vrijednost titracijske kiselo-
sti mlijeka dalmatinske pramenke bila znatno niža 
od one utvrđene u pojedinačnim uzorcima mlijeka 
travničke pramenke (Pavić i sur., 2002) i istočnofri-
zijske ovce (Kuchtík i sur., 2008), bila je sukladna 
Pravilniku o kakvoći svježeg sirovog mlijeka (2000) 
kojim je propisani stupanj kiselosti ovčjeg mlijeka od 
8,0 do 12,0 °SH. Međutim, znatan broj analiziranih 
skupnih uzoraka mlijeka (28 %) imao je prenisku ki-
selost (ispod 8,0 °SH), što je vjerojatno posljedica 
niskog sadržaja kazeina, citrata i fosfata, dakle sasto-
jaka koji određuju primarnu kiselost mlijeka (Saba-
doš, 1996). Također, uzrok preniske kiselosti može 
biti i povećana prevalencija mastitisa u istraživanim 
stadima ovaca budući da, prema Silanikove i sur. 
(2004), u inficiranoj mliječnoj žlijezdi znatno je po-
većana aktivnost plazmina - glavnog proteolitičkog 
enzima u mlijeku, odgovornog za razgradnju kazeina. 

	 Prosječna ionometrijska kiselost mlijeka dalma-
tinske pramenke bila je veća od pH vrijednosti sku-
pnog mlijeka krčkih  (Prpić i sur., 2003) i istočno-
frizijskih ovaca (Mayer i Fiechter, 2011). Pritom 
je važno istaknuti da pH vrijednost niti jednog anali-

ziranog uzorka mlijeka ovaca dalmatinske pramenke 
nije bila niža od 6,50, kako je propisano Pravilnikom 
o kakvoći svježeg sirovog mlijeka (2000).

	 Bez obzira na vrstu životinje, točka ledišta mlije-
ka ovisi o količini laktoze i mineralnih tvari sadržanih 
u mlijeku. S obzirom da njihov sadržaj u mlijeku ne-
znatno varira, točka ledišta je vrlo stabilna fizikalna 
odlika mlijeka (Sabadoš, 1996). Antunac i Lukač 
Havranek (1999) tvrde da je normalna (fiziološka) 
vrijednost točke ledišta ovčjeg mlijeka od -0,550 do 
-0,590 °C, što je gotovo istovjetno s vrijednostima 
točke ledišta utvrđenim ovim istraživanjem (tablica 
1). Međutim, Mayer i Fiechter (2011) utvrdili su 
znatno višu prosječnu točku ledišta mlijeka istočno-
frizijskih ovaca (-0,544 °C) nego je utvrđeno u mli-
jeku dalmatinske pramenke, a što potvrđuje navode 
Antunca (2004) da je točka ledišta ovčjeg mlijeka, 
između ostalog, predodređena genotipom (pasmi-
nom). 

	 Gustoća mlijeka je uvjetovana gustoćom nje-
govih pojedinačnih sastojaka. Bjelančevine, laktoza i 
soli veće su gustoće od prosječne gustoće mlijeka, 
dok je gustoća mliječne masti i vode manja od pro-
sječne gustoće mlijeka (Sabadoš, 1996). Prosječna 
gustoća mlijeka dalmatinske pramenke bila je unu-
tar normalnih fizioloških vrijednosti za ovčje mlijeko 
(Haenlein i Wendorff, 2006; Park i sur., 2007), 
odnosno gustoća svih istraživanih uzoraka bila je u 
skladu s Pravilnikom o kakvoći svježeg sirovog mlije-
ka (2000). Utvrđen je značajan utjecaj godine (tabli-
ca 2) na sadržaj mliječne masti (P<0,05) i titracijsku 
kiselost ovčjeg mlijeka (P<0,01). 

	 Utvrđene razlike u prosječnom sadržaju masti 
u mlijeku dalmatinske pramenke između dviju ana-
liziranih godina (tablica 2) mogu biti povezane i s 
razlikama u klimatskim uvjetima, odnosno ovcama 
dostupnoj paši i njezinoj kvaliteti. Kremer i sur. 
(1996) i Ploumi i sur. (1998) utvrdili su da godina 

Tablica 1. Opisni statistički pokazatelji sadržaja mliječne masti i fizikalnih odlika ovčjeg mlijeka

Pokazatelj x Sd Min Max CV (%)

Mliječna mast 6,96 1,02 4,90 8,50 14,65

Titracijska kiselost (°SH) 8,06 0,59 7,2 12,0 7,32

pH 6,77 0,08 6,53 6,97 1,18

Točka ledišta (°C) -0,5611 0,001 -0,599 -0,541 0,18

Gustoća (g/cm3) 1,036 0,01 1,034 1,040 0,97
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značajno utječe na udio masti u mlijeku Corriedale 
i Chios ovaca, primarno držanih na prirodnim paš-
njacima tijekom cijele vegetacije, dakle ovce su bile 
u okolišnim uvjetima sličnim onima u predmetnom 
istraživanju. Sevi i sur. (2004) zaključuju da količina, 
sastav i odlike proizvedenoga mlijeka, osobito ovaca 
držanih u (sub)mediteranskim okolišnim uvjetima, 
ovise o kombiniranim utjecajima sezonskih promje-
na klime i raspoložive krme te o varijacijama meta-
boličkog statusa ovce do kojih dolazi s odmicanjem 
laktacije, na osnovu čega se, između ostaloga, mogu 
objasniti utvrđene promjene dobivene ovim istraži-
vanjem (tablica 2) u prosječnom sadržaju mliječne 

masti tijekom razdoblja mužnje (P<0,01). Pritom je 
najmanji udio masti utvrđen u mlijeku proizvedenom 
neposredno nakon odbića janjadi (travanj, 5,27 %), a 
najveći krajem laktacije (kolovoz, 8,03 %). Gotovo 
identičan trend kretanja sadržaja mliječne masti u 
razdoblju od travnja do kolovoza utvrđen je tijekom 
obje istraživane godine (grafikon 1). Sukladno našim 
rezultatima, Perea i sur. (2000) i Sevi i sur. (2004) 
su u skupnim uzorcima mlijeka mediteranskih ovaca, 
također ojanjenih zimi, utvrdili kontinuirano poveća-
nje udjela mliječne masti tijekom razdoblja mužnje. 

	 Mediteranske pašnjačke površine pretežno se 
sastoje od jednogodišnjih biljnih vrsta koje su izlo-
žene naglim promjenama hranidbene vrijednosti, 
osobito u fazi rasta (Molle i sur., 2008). S obzirom 
na činjenicu da je paša, gotovo tijekom cijele godine, 
bila osnovni dio obroka ovaca dalmatinske pramenke, 
navedene vegetacijske promjene neupitno se odra-
žavaju ne samo na količinu proizvedenoga mlijeka, 
nego i na njegov kemijski sastav. Budući da primar-
nu ili nativnu kvalitetu mlijeka ponajviše određuje 
sadržaj kazeina u mlijeku, utvrđeni značajan utjecaj 
godine (P<0,01) i sezone (P<0,05) na titracijsku ki-
selost mlijeka bio je očekivan (tablica 2). Međutim, 
prosječne godišnje vrijednosti titracijske kiselosti 
bile su unutar vrijednosti uobičajenih za svježe ovčje 
mlijeko (8,0-8,5 °SH; Sabadoš, 1996). Kao što je 
uočljivo iz prikaza u grafikonu 2, najviše prosječne 
(mjesečne) vrijednosti kiselosti mlijeka dalmatinske 
pramenke utvrđene su u uzorcima prikupljenim tije-
kom svibnja i lipnja, a najniže u srpnju i kolovozu, što 

Tablica 2. Fizikalno-kemijske odlike ovčjeg mlijeka pod utjecajem godine i sezone (LSM±SE)  

Godina

Mast (%) Titracijska kiselost (°SH) pH Točka ledišta (°C) Gustoća (g/cm3)

P<0,05 P<0,01 P>0,05 P>0,05 P>0,05

2009. 6,91±0,06 8,31±0,09 6,75±0,01 -0,560 ±0,002 1,037±0,01

2010. 6,71±0,06 7,99±0,08 6,77±0,01 -0,558±0,002 1,037±0,01

Sezona P<0,01 P<0,05 P<0,05 P<0,05 P<0,05

Travanj 5,27±0,11a 8,05±0,12a 6,83±0,02a -0,557±0,003a 1,038±0,02a

Svibanj 5,93±0,09a 8,20±0,11a 6,77±0,01ab -0,564±0,002ab 1,037±0,02ab

Lipanj 7,28±0,08b 8,21±0,11a 6,75±0,01b -0,566±0,002b 1,036±0,02b

Srpanj 7,60±0,09bc 7,85±0,12b 6,79±0,02ab -0,556±0,003a 1,036±0,02b

Kolovoz 8,01±0,09c 7,95±0,12ab 6,76±0,02b -0,558±0,003a 1,035±0,02b

a,b,c Srednje vrijednosti unutar istog stupca različito označene značajno se razlikuju.
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Grafikon 1. Sezonske promjene sadržaja masti u mli-
jeku dalmatinske pramenke
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je u skladu s tvrdnjom da je titracijska kiselost ovčjeg 
mlijeka viša u prvoj polovini laktacije (Antunac i 
Lukač Havranek, 1999). Kuchtík i sur. (2008) 
utvrdili su povećanje titracijske kiselosti mlijeka do 
129. dana laktacije te pad primarne kiselosti mlijeka 
u posljednja dva mjeseca laktacije, što je usporedivo 
s rezultatima ovog istraživanja. 

	 Alichanidis i Polychroniadou (1995) te Pa-
vić i sur. (2002) navode da su varijacije u vrijednosti-
ma stupnja kiselosti ovčjeg mlijeka tijekom laktacije 
pod utjecajem klime (temperature), kao i higijenskih 
uvjeta u proizvodnji mlijeka. Prosječne (mjesečne) 
pH vrijednosti mlijeka dalmatinske pramenke bile su 
u rasponu od 6,75 do 6,83 (tablica 2), dakle unutar 
fizioloških vrijednosti za svježe ovčje mlijeko (Ha-
enlein i Wendorff, 2006; Park i sur., 2007). U us-
poredbi s titracijskom kiselosti, pH 
vrijednost mlijeka tijekom razdoblja 
mužnje dalmatinske pramenke ima-
la je suprotan tijek (tablica 2). U 
razdoblju od početka mužnje do lip-
nja utvrđeno je povećanje (P<0,05) 
kiselosti mlijeka, odnosno snižavanje 
pH vrijednosti, dok je tijekom po-
sljednja dva mjeseca laktacije (srpanj 
i kolovoz) došlo do blagog smanjenja 
kiselosti mlijeka. Dakle, najviša pH 
vrijednost mlijeka utvrđena je u 
travnju, a najniža u lipnju (grafikon 
3). Sličan trend kretanja ionome-
trijske kiselosti tijekom laktacije, uz 
nešto niže pH vrijednosti, utvrđen 
je u pojedinačnim uzorcima mlijeka 

Massese ovaca (Pugliese i sur., 2000). Sevi i sur. 
(2004) su, međutim, najviše pH vrijednosti utvrdili 
u skupnim uzorcima ovčjeg mlijeka krajem laktacije.

	 Točka ledišta mlijeka je prilično konstantna i 
ujednačena vrijednost (Park i sur., 2007) o čemu 
svjedoči i gotovo identična prosječna vrijednost toč-
ke ledišta mlijeka dalmatinske pramenke u 2009. i 
2010. godini (tablica 2). Međutim, ledište mlijeka 
je uvjetovano godišnjim dobom, stadijem laktacije, 
pasminom, hranidbom, zdravljem mliječne žlijez-
de, a posebno količinom dodane vode (Janštová i 
sur., 2007) i/ili kravljeg mlijeka. Točka ledišta mli-
jeka dalmatinske pramenke bila je pod značajnim 
(P<0,05) utjecajem sezone, odnosno mjeseca mu-
žnje (tablica 2), pri čemu je kretanje srednjih mje-
sečnih vrijednosti točke ledišta tijekom istraživanih 
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godina poprimilo sličan trend (grafikon 4). Pritom 
su najviše vrijednosti točke ledišta (više od -0,560 
°C propisanih Pravilnikom o kakvoći svježeg sirovog 
mlijeka (2000)) utvrđene tijekom ljetnih mjeseci 
(srpanj i kolovoz), kao i na početku razdoblja mužnje 
(travanj). Međutim, Matutinović i sur. (2011) na-
glašavaju značajan utjecaj sezone na sve istraživane 
fizikalne odlike mlijeka dalmatinske pramenke, izu-
zev točke ledišta. 

	 Istraživanja potvrđuju značajan utjecaj sezone 
(P<0,05) na gustoću mlijeka dalmatinske pramenke 
(tablica 2). Premda Antunac i Lukač Havranek 
(1999) te Kuchtík i sur. (2008) ističu da je gustoća 
mlijeka u izravnoj svezi sa sadržajem suhe tvari te da 
je, posljedično tome, ovčje mlijeko gušće na kraju 
laktacije negoli na početku, u razdoblju od travnja do 
kolovoza utvrđeno je konstantno i blago smanjenje 
gustoće mlijeka dalmatinske pramenke (grafikon 5). 
Naime, krajem laktacije je utvrđena najniža prosječ-
na vrijednost gustoće mlijeka (1,035 g/cm3) i, ujed-
no, najviši prosječni udio masti u mlijeku (8,01 %). 
Prema Sabadošu (1996), budući da mliječna mast 
ima manju gustoću od prosječne gustoće mlijeka, 
povećanje njezinog sadržaja utječe i na smanjivanje 
gustoće.  

Zaključak

	 Budući da na području Dalmatin-
ske Zagore dominira ekstenzivni do polu-
ekstenzivni sustav uzgoja ovaca primarno 
usmjeren na korištenje prirodnih krških 
pašnjaka, izrazit utjecaj klimatskih i dru-
gih čimbenika povezanih s dostupnošću i 
kvalitetom vegetacije na fizikalno-kemij-
ske odlike ovčjeg mlijeka bio je očekivan. 
Naime, prosječni sadržaj masti u mlijeku 
dalmatinske pramenke značajno se razli-
kovao između istraživanih godina, dok je 
sezona značajno utjecala na sve analizira-
ne fizikalno-kemijske odlike mlijeka.

Seasonal changes of some 
physical-chemical characteristics  

of milk from Dalmatian Pramenka  
ewes

Summary

	 The aim of this study was to evaluate the in-
fluence of year and season on milk fat content and 
physical properties (titratable acidity, pH value, 
freezing point, density) of ewe’s milk. Total of 114 
bulk milk samples were collected from six flocks 
of purebred Dalmatian Pramenka ewes located in 
Splitsko-dalmatinska county (surrounding of Sinj 
and Drniš) during milking period (from early April 
till late August) in 2009 and 2010. In all investigated 
flocks ewes were kept in similar (semi-extensive) 
management system, with pasture dominated in 
summer ration, while meadow and alfalfa hay domi-
nated in winter ration. Mean values ​​of physical-
chemical characteristics of milk were: milk fat con-
tent 6.96 %, titratable acidity 8.06 °SH, ionometric 
acidity 6.77 pH, freezing point -0.5611 °C, density 
1.036 g/cm3. The year significantly affected the con-
tent of milk fat (P<0.05), as well as titratable acid-
ity of milk (P<0.01). Significant influence of season 
on milk fat content (P<0.01) and all analyzed physi-
cal properties of milk (P <0.05) was determined.

	 Key words: ewe milk, milk fat, 
                          physical properties, year, season
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