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Παραγωγή γάλακτος στο κόσμο και στην Ελλάδα

Γενικά

Υπάρχουν διάφοροι παράγοντες, οι οποίοι επηρεάζουν τον πληθυσμό του ζωικού κεφαλαίου συνολικά. Αυτοί οι παράγοντες μπορούν να ταξινομηθούν σε δύο κατηγορίες. Κατ' αρχάς, περιβαλλοντικοί και βιολογικοί παράγοντες, όπως η  θερμοκρασία του περιβάλλοντος, η υγρασία, η διάρκεια της ημέρας έναντι της νύχτας εντός ενός 24ώρου, η διατροφή, η διαθεσιμότητα ύδατος, η ασθένεια και η κληρονομικότητα. Στη δεύτερη κατηγορία  ανήκει ο ανθρώπινος παράγοντας περικλείοντας  κοινωνικούς, θρησκευτικούς και οικονομικούς παράγοντες.

Στην συνέχεια θα επικεντρωθούμε στα μηρυκαστικά αφού στην παρούσα εργασία μελετάται το αγελαδινό, πρόβειο και γίδινο γάλα. Τα πρόβατα αποτελούν, συγκριτικά με τα βοοειδή, τη σημαντικότερη ομάδα μηρυκαστικών που εκτρέφονται στις κτηνοτροφικές μονάδες. Η εκτροφή αυτή εξυπηρετεί ποικίλους σκοπούς, που διαφέρουν ανάλογα  με την περιοχή εκτροφής.  
Γενικά η εκτροφή βοοειδών μπορεί να αποτελέσει περισσότερο προσοδοφόρα απασχόληση συγκριτικά με την εκτροφή  προβάτων, επομένως η συμβολή τους στην παραγωγή  κρέατος και γάλακτος παγκοσμίως υπερβαίνει αυτής των προβάτων αρκετά. Εντούτοις, σε ορισμένες περιπτώσεις η εκτροφή προβάτων πλεονεκτεί αυτής των βοοειδών. Ένα από τα σημαντικότερα πλεονεκτήματα αποτελεί η ικανότητά τους να επιζήσουν σε πολλές περιοχές, όπου τα βοοειδή δεν θα απέδιδαν. Αυτό οφείλεται πιθανώς στη δυνατότητά τους να χρησιμοποιήσουν καλύτερα το νερό και το άζωτο. Ακόμα, όπως το μεγάλο μέγεθος των βοοειδών είναι ένα πλεονέκτημα σε μερικές περιπτώσεις, έτσι, και το μικρό μέγεθος των προβάτων αποτελεί πλεονέκτημα σε άλλες, παραδείγματος χάριν, στην ευκινησία τους στις ορεινές περιοχές και όταν απαιτείται ο ανεφοδιασμός  μικρών ποσοτήτων κρέατος σε μια μικρή κοινότητα. Το σημαντικότερο πλεονέκτημα είναι η δυνατότητα αύξησης του μαλλιού, το οποίο στις περισσότερες χώρες όπου εκτρέφονται πρόβατα είναι περισσότερο προσοδοφόρα απασχόληση από την εκτροφή βοοειδών. Εντούτοις, η εκτροφή βοοειδών και προβάτων πρέπει να θεωρηθεί ως συμπληρωματική, παρά ως ανταγωνιστική (Λουκέρη, 1995).   

Τα πρόβατα, καθώς επίσης και οι αίγες, αποτελούν τους φυσικούς ανανεώσιμους πόρους, που ποικίλουν από  άποψη των γενετικών δυνατοτήτων, διανομής, λειτουργίας και παραγωγικότητας. Πράγματι υπάρχει μια τεράστια ποικιλομορφία στο γένος Ovis, στο μέγεθος, την προσαρμογή, την παραγωγή μαλλιού, γένος που παρουσιάζει πολλές δυνατότητες. Μια παρόμοια προοπτική υπάρχει για το γένος Capra. Δεδομένου της εκτροφής μικρότερου ποσοστού αιγών σε σχέση με εκείνης των προβάτων στον κόσμο, και δεδομένου ότι οι αίγες συγκεντρώνονται στους τροπικούς κύκλους, επικρατούσε μια σχετική παραμέληση όσον αφορά την μελέτη των αιγών και των προϊόντων που παράγονται από αυτήν. Η κατάσταση εντούτοις αλλάζει αρκετά με το πέρας του χρόνου, δίνεται περισσότερη προσοχή τώρα,  εθνικά και διεθνώς στην αυξανόμενη έρευνα για τις αίγες. Αυτή η ανάπτυξη είναι ιδιαίτερα σημαντική στις λιγότερο αναπτυγμένες χώρες, κυρίως στους τροπικούς και υποτροπικούς κύκλους, στις περιοχές τις οποίες η εκτροφή των αιγών αποτελεί το 80% του παγκόσμιου πληθυσμού εν αντιθέσει με  τον πληθυσμό των προβάτων που στις περιοχές αυτές αποτελεί το 40–50% του παγκόσμιου πληθυσμού των προβάτων  (Πίνακας 1).

 Σε αυτές τις χώρες, η έλλειψη πρωτεϊνών στο καθημερινό διαιτολόγιο είναι αυξημένη, ειδικά στις κοινωνικές ομάδες χαμηλού εισοδήματος. Έτσι κύριος στόχος των περιοχών αυτών τίθεται η ανάπτυξη βιομηχανιών για την μεταποίηση κρέατος και γάλακτος προβάτων και αιγών με σκοπό την παραγωγή τροφίμων, όπου θα μειώθεί το πρόβλημα αυτό ( Zygoyiannis, 2005).

Πίνακας 1: Η ανάπτυξη προβάτων και αιγών στον κόσμο

	
	Πρόβατα (Χ10 6) 


	Παγκόσμια αναλογία (%)
	Αίγες (Χ10 6) 


	Παγκόσμια αναλογία (%) 


	Πρόβατα και αίγες ανά κάτοικο 

	Ασία
	416
	40.6
	489
	63.7
	0.2

	Αφρική
	244
	23.8
	224
	29.2
	0.6

	Ωκεανία
	138
	13.5
	1
	0.1
	4.3

	Ευρώπη
	139
	13.6
	18
	2.3
	0.2

	Βόρεια Αμερική
	7
	0.7
	1
	0.1
	<0.1

	Νότια Αμερική
	70
	6.8
	22
	2.9
	0.3

	Κεντρική Αμερική   και  Θάλασσες Καραϊβικής
	10
	1.0
	13
	1.7
	0.1

	Παγκοσμίως
	1024
	100.0
	768
	100.0
	0.3

	Ελλάδα
	9
	0.9
	5.5
	0.7
	1.6


Zygoyiannis, 2005 
Στην Ελλάδα, συνθήκες όπως το ανώμαλο εδαφικό ανάγλυφο, το μικρό βροχομετρικό ύψος και η ανώμαλη κατανομή των βροχοπτώσεων κατά τη διάρκεια του έτους δεν βοηθούν στην εύκολη ανάπτυξη της γαλακτοπαραγωγής και στον ανταγωνισμό που επιβάλλουν στον τομέα αυτό οι υποχρεωτικές συναλλαγές με τις άλλες χώρες.

Παρόλα αυτά, η παραγωγή και μεταποίηση του γάλακτος αποτελεί κύρια πηγή εσόδων στην ελληνική οικονομία και κύρια ασχολία οικογενειών σε περιοχές όπως οι φτωχοί ορεινοί βοσκότοποι, γι’αυτό και κατέχει μια σημαντική θέση σε παραγωγικό πρόγραμμα ανάπτυξης, διότι προσφέρει γάλα υψηλής βιολογικής αξίας, καθώς και κρέας, δέρμα και μαλλί.

Η φυσιογνωμία, τα χαρακτηριστικά και οι ιδιαιτερότητες στη παραγωγή γάλακτος στην Ελλάδα για το έτος 2002 παρουσιάζονται στον Πίνακα 2.
Πίνακας 2:  Στοιχεία της ελληνικής γαλακτοπαραγωγής για το έτος 2002
	 
	Αγελαδινό γάλα
	Πρόβειο γάλα
	Γίδινο γάλα
	

	Παραγωγή σε 1.000 τ.
	778,2
	677,0
	441,9
	

	Αμελγόμενα ζώα (χιλ.)
	207,8
	6.768,0
	3.952,8
	

	Αποδόσεις κιλά / ζώο
	3.640,9
	100,0
	112,0
	


           Παππάς  και Καλαντζόπουλος, 2007
Η Ελλάδα είναι η μοναδική χώρα στην Ε.Ε. όπου η εγχώρια παραγωγή πρόβειου και γίδινου γάλακτος υπερβαίνει την παραγωγή αγελαδινού γάλακτος ( 59% έναντι 41% αντίστοιχα ). Το παράδοξο αυτό φαινόμενο οφείλεται σε μεγάλο βαθμό στο γεγονός ότι η πορεία ανάπτυξης των γαλακτοκομικών κλάδων δεν ακολούθησε παράλληλη πορεία με τις υπόλοιπες χώρες της Ε.Ε. 

Αιγοτροφία - προβατοτροφία
Η χώρα μας συμβάλει σημαντικά στην παγκόσμια παραγωγή γάλακτος με προσφορά  550-650 χιλ. τόνων πρόβειου γάλακτος σε συνολική παγκόσμια παραγωγή 7 εκατ. τόνων πρόβειου γάλακτος καθώς και  400-450 χιλ. τόνων γίδινου γάλακτος σε συνολική παγκόσμια παραγωγή 13 εκατ. τόνων του ίδιου είδους. 

Η εκτροφή αιγών, προβάτων και βοοειδών σε παλαιότερες εποχές ήταν υπό μορφή κοπαδιών, κυρίως σε ορεινές και ημιορεινές περιοχές, όπου οι συνθήκες ήταν πιο κατάλληλες.

Γενικά, η αιγοτροφία και προβατοτροφία μπορεί να αναπτυχθεί με ικανοποιητικά αποτελέσματα σε δύσκολες κτηνοτροφικές συνθήκες όπως τους ξηροθερμικούς βοσκότοπους των ορεινών και λοφωδών περιοχών. Θεωρείται ότι είναι η μοναδική, σχεδόν, εκμετάλλευση που μπορεί να χρησιμοποιήσει το χαμηλό δυναμικό των παραγωγικών δυνατοτήτων, ιδιαίτερα από τις λιγότερο παραγωγικές εγχώριες φυλές.

Αφού, οι απαιτήσεις τους σε διατροφή και συντήρηση είναι λίγες αυτό αποτελούσε ανέκαθεν διέξοδο απασχόλησης για ένα μεγάλο μέρος του πληθυσμού των   παραμεσογειακών χωρών με παρόμοιες φυσικές συνθήκες, που ικανοποιούνται με τη χαμηλότερη δυνατή αμοιβή της διατιθέμενης εργασίας στις πιο δύσκολες συνθήκες για την ανθρώπινη διαβίωση.

Ένα σημαντικό πλεονέκτημα της εκμετάλλευσης αυτής θεωρείται, ασφαλώς, η καλύτερη ποιότητα των προϊόντων σε σύγκριση με των προϊόντων του αγελαδινού γάλακτος. Εντούτοις, η προσφορά των προϊόντων αυτών είναι περιορισμένη  διαμορφώνοντας πιο υψηλές τιμές στην αγορά, χωρίς όμως να αντισταθμίζεται η μεγάλη διαφορά στο κόστος παραγωγής (Παππάς και Καλαντζόπουλος, 2007 ).

Αγελαδοτροφία
Η αγελαδοτροφία στην Ελλάδα επικρατούσε στην προπολεμική-κατοχική εποχή λόγω της εκμετάλλευσης των τριών παραγωγικών δυνατοτήτων της. Η εργασία ήταν ο βασικός παράγοντας διατήρησης της, εξαιτίας της παντελούς έλλειψης γεωργικών μηχανών, και η παραγωγή κρέατος δευτερευόντως αφού οι ανάγκες σε γάλα ικανοποιούνταν από την αιγοπροβατοτροφία. Το αγελαδινό γάλα υπήρξε τριτεύουσα παραγωγική ανάγκη, κυρίως για την ικανοποίηση των αστικών περιοχών. Άλλωστε, η παραγωγή τυριών από αγελαδινό γάλα ήταν σχεδόν άγνωστη δεδομένου ότι στη διατροφή της μη αστικής οικογένειας χρησιμοποιούνταν τα προϊόντα από γίδινο και πρόβειο γάλα.

Αργότερα αναπτύχθηκαν εγχώριες φυλές αγελάδων με βελτιωμένες γαλακτοπαραγωγικές αντοχές που προορίζονταν για την εξυπηρέτηση της αστικής κατανάλωσης μεγάλων πόλεων. 

Στην περιοχή της Ανατολικής Μακεδονίας και της Θράκης η εκτροφή των βουβαλιών εξυπηρετούσε ανάλογες ανάγκες σε περιορισμένη κλίμακα, ενώ σήμερα έχουν σχεδόν εξαφανισθεί.
Πορεία ανάπτυξης τής γαλακτοπαραγωγής στην Ελλάδα

Μετά την δεκαετία του 1960, δημιουργήθηκαν συνθήκες που επέβαλαν την ανάπτυξη της γαλακτοπαραγωγής και κυρίως του αγελαδινού γάλακτος. Συνθήκες όπως : 

· Εισαγωγή και ανάπτυξη της μηχανοκαλλιέργειας και περιορισμός της ζωικής δύναμης στην αγροτική εργασία.

· Αύξηση της χρήσης αγελαδινού γάλακτος στη διατροφή του αστικού πληθυσμού με γενίκευση στα μικρότερα αστικά κέντρα και την ύπαιθρο γενικότερα. 

· Εισαγωγές συμπυκνωμένου εβαπορέ και ζαχαρούχου γάλακτος για την κάλυψη του αυξανόμενου ελλείμματος σε αγελαδινό γάλα. 

· Χρησιμοποίηση στο βελτιωμένο σιτηρέσιο των αστικών κέντρων, εισαγόμενων αγελαδινών τυριών σε χαμηλές τιμές με αποτέλεσμα τη συνεχή αύξηση του τυροκομικού ελλείμματος.

Η ανάπτυξη της παραγωγής γάλακτος, κυρίως με τη βελτιωμένη αγελαδοτροφία μετά το 1960, κρίθηκε απαραίτητη με κρατικό πρόγραμμα που προέβλεπε προσπάθειες άρδευσης των πεδινών εκτάσεων, δημιουργία τεχνητών λειμώνων, καλλιέργεια κτηνοτροφικών φυτών και γενικά αξιοποίηση των παραγωγικών δυνατοτήτων της χώρας σε κάθε περιοχή, πεδινή, ορεινή, ημιορεινή.

Από τις αρχές της δεκαετίας του 1960 ο τομέας της κτηνοτροφίας ήταν ιδιαίτερης σημασίας. Μετά την κατοχή, η αδύνατη οικονομία της χώρας χρειάστηκε να επιβαρυνθεί σοβαρά για να γίνουν οι απαιτούμενες βελτιώσεις στις υπάρχουσες παραγωγικές δυνατότητες ώστε να καλυφτεί  το μεγάλο έλλειμμα σε προϊόντα γάλακτος και κυρίως κρέατος.

Ειδικά, η κατανάλωση του βοείου κρέατος παρουσίαζε σημαντική και συνεχή αύξηση με συνέπεια να αυξάνονται υπέρμετρα οι εισαγωγές και να δημιουργείται δυσβάστακτο βάρος για την εθνική οικονομία και τα συναλλαγματικά αποθέματα ( το 1984 δαπανήθηκαν 43 δις. και το 1987 103 δις. δραχμές για εισαγωγή κρέατος ).

Η ελληνική φυσιογνωμία του γάλακτος, από το 1960 μέχρι και το 1980 διαμορφώνεται στο Πίνακα 3, ενώ η μέση ποσοστιαία, ετήσια παραγωγή παρουσιάζεται στο Διάγραμμα 1 ως εξής:  

	Πίνακας 3: Η εξέληξη της παραγωγής γάλακτος στην Ελλάδα (ποσά σε χιλ. τόνους)

	Είδος γάλακτος
	1960
	1965
	1970
	1975
	1980

	Αγελαδινό
	560,1
	566,7
	570,1
	723,4
	712,8

	Βουβαλίσιο
	5,4
	3,7
	5,4
	1,6
	0,6

	Πρόβειο
	438,9
	472,1
	438,9
	558,3
	571,9

	Γίδινο
	33,10
	352,8
	330,1
	408,8
	414,4

	Σύνολο
	1.344,5
	1.395,4
	1.344,5
	1.892,1
	1.699,4


 Παππάς και Καλαντζόπουλος, 2007 
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Διάγραμμα 1: Μέση ποσοστιαία, ετήσια παραγωγή των ειδών γάλακτος στην Ελλάδα
Παππάς και Καλαντζόπουλος, 2007

Στη χώρα μας, με το εφαρμοζόμενο πρόγραμμα γαλακτοπαραγωγής, ο βαθμός αυτάρκειας την περίοδο 1971-75 είχε ξεπεράσει το 90%, ενώ το 1978 το 92%  ( σε ισοδύναμο αγελαδινό γάλα και σε χιλ. τόν.: παραγωγή 2.265, εισαγωγές 34, συνολική κατανάλωση 2.477). Την ίδια περίοδο η Ευρώπη παρουσίαζε βαθμό αυτάρκειας σε γάλα 105%. 
Στη συνέχεια, ο βαθμός αυτάρκειας ακολουθεί μια μειωτική τάση μέχρι και λίγο πριν το 1980. Το 1980 ο βαθμός αυτάρκειας ήταν 85,5%. Από το 1978 παρατηρείται μια κάμψη στη παραγωγή αγελαδινού γάλακτος το (661 χιλ. τόν. το 1975) και συνεχής ανοδική πορεία του πρόβειου και γίδινου γάλακτος που αντισταθμίζει ικανοποιητικά την κάμψη αυτή.

Το 1978, μετά της είσοδο της Ελλάδας στην ΕΟΚ, το παραγωγικό πρόγραμμα για το αγελαδινό γάλα αρχίζει να κλονίζεται. Οι συνέπειες της εισόδου μας στην ΕΟΚ, για κάθε κλάδο της γαλακτοπαραγωγής παρουσιάζονται στον Πίνακας 4.

Στις χώρες της Κοινότητας η παραγωγή πρόβειου γάλακτος περιορίζεται στις παραμεσόγειες χώρες όπου συναντώνται συνθήκες παρόμοιες με αυτές της χώρας μας. Σύμφωνα με στοιχεία του FAO, τα πρώτα χρόνια της ένταξης η Ελλάδα παρουσιάζεται με μέση ετήσια παραγωγή 600 χιλ. τόν., η Ιταλία, κυρίως χάρη στη Σαρδηνία με 400 χιλ. τόν., η Ισπανία 200 χιλ. τόν., η Πορτογαλία 50-60 χιλ. τόν. και η Γαλλία 200-300 χιλ. τόνους.    
Πίνακας 4:  Συνολική παραγωγή των ειδών γάλακτος στην Ελλάδα μετά την ένταξη στην ΕΟΚ (χιλ.τόνοι)
	Έτος
	Αγελαδινό
	Πρόβειο
	Γίδινο
	Σύνολο αιγοπρόβειου
	Αναγωγή σε σύνολο αγελαδινού

	1961
	361
	328
	275
	603
	1.35

	1965
	4.744
	370
	276
	646
	1.544

	1970
	570
	439
	330
	769
	1.843

	1975
	686
	558
	408
	966
	2.288

	1980
	712
	571
	414
	985
	2.347

	1981
	705
	562
	403
	965
	2.309

	1982
	676
	568
	408
	976
	2.297

	1983
	679
	568
	429
	997
	2.328

	1984
	687
	612
	454
	1.066
	2.454

	1985
	663
	596
	433
	1.024
	2.274

	1986
	648
	629
	461
	1.09
	2.456

	1987
	649
	646
	467
	113
	2.496

	1988
	678
	668
	465
	1.333
	2.565

	1989
	714
	616
	448
	1.064
	2.485

	1990
	716
	638
	449
	1.087
	2.525

	1991
	711
	631
	442
	1.073
	2.497

	1992
	731
	631
	441
	1.086
	2,520

	1993
	747
	634
	447
	1.281
	2.545

	1994
	769
	641
	436
	1.077
	2.467

	1995
	763
	638
	432
	1.07
	2.549

	1996
	741
	625
	421
	1.046
	2.488

	1997
	750
	648
	423
	1.071
	2.543

	1998
	749
	648
	424
	1.072
	2.544

	1999
	776
	653
	434
	1.087
	2.593

	2000
	789
	667
	439
	1.106
	2.648

	2001
	778
	677
	445
	1.122
	2.636

	2002
	758
	677
	441
	1.118
	2.637
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Αιγοτροφία - προβατοτροφία
Το 2001, η παραγωγή γάλακτος των χωρών της Ε.Ε διαμορφώθηκε, σύμφωνα με στοιχεία του Διεθνούς Συμποσίου Αιγοπροβατοτροφίας το 2004, σε χιλ. τόνους, ως εξής (Πίνακας 5):

Πίνακας 5: Παραγωγή γάλακτος το 2001(χιλ.τόνοι)

	Ελλάδα
	678

	Ιταλία
	742

	Γαλλία
	304

	Ισπανία
	342

	Πορτογαλία
	97

	Κύπρος
	22,5
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Όπως φαίνεται (Πίνακας 5) η Ιταλία καταλαμβάνει την πρώτη θέση στην παραγωγή πρόβειου γάλακτος στις χώρες της Κοινότητας. Σημειώνεται ειδικότερα η περίπτωση της Γαλλίας και της Ιταλίας που φαίνεται να αποτελούν ιδιαίτερα ανταγωνιστικές χώρες για την Ελλάδα όσον αφορά την παραγόμενη ποσότητα γάλακτος κατά την περίοδο εκείνη. Αξίζει να αναφέρουμε ότι πριν από μερικά χρόνια ζητούσαν να αγοράσουν γάλα από την Ελλάδα και τώρα εισάγουμε από τη Γαλλία. Αιτία αυτού, το γεγονός ότι ποτέ δεν δόθηκε η πρέπουσα σημασία για την εντατική ανάπτυξη του κλάδου της αιγοτροφίας και προβατοτροφίας.

Για τα έτη 2004-2005 η παγκόσμια παραγωγή πρόβειου και γίδινου γάλακτος ανήλθε σε 21 εκατ. τόνους.

Στη Γαλλία η παραγωγή πρόβειου γάλακτος αναπτύσσεται στις νοτιοδυτικές περιοχές και τη Κορσική, κυρίως για τη παραγωγή του τυριού Roquefort και των σκληρών τυριών στην περιοχή των Πυρηναίων, που εκτιμώνται ιδιαίτερα από τη γαλλική κατανάλωση, παρά τις υψηλές τους τιμές. Η παραγωγή πρόβειας φέτας που ανταγωνίζεται της ελληνικής και η σκόνη πρόβειου γάλακτος χρησιμοποιείται τελευταία σαν διέξοδος, με συνέπεια την δημιουργία προβλημάτων στις τιμές πρώτης ύλης για τους παραγωγούς. Με τη κατοχύρωση της φέτας στη χώρα μας (ΠΟΠ) η Γαλλία προσπαθεί να βρει τρόπους να περιληφθεί και η δική της.

Ανάλογη σχετικά παρουσιάζεται η κατάσταση για τη παραγωγή πρόβειου γάλακτος στην Ιταλία, που αναπτύσσεται κυρίως στο νησί της Σαρδηνίας και λιγότερο στη Σικελία, για την παραγωγή κυρίως Pecorino με πολύ καλά αποτελέσματα, με συνέπεια τελευταία να συναγωνίζεται σε ποσότητα με τη χώρα μας. 

Στην Ε.Ε το γίδινο γάλα ανταγωνίζεται το αγελαδινό με τις υψηλότερες τιμές που επιτυγχάνονται στα τυροκομικά προϊόντα του. Ειδικότερα στη δική μας χώρα το γίδινο γάλα, 450-500 χιλ. τόν., ποσότητα που συγκεντρώνεται κατά 90% από την έκτακτη κτηνοτροφία των ορεινών βοσκότοπων. Η σύνθεση του γάλακτος αυτού είναι πλουσιότερη από την σύνθεση του γάλακτος που παραλαμβάνεται από τα οικόσιτα ζώα, και έχει τυροκομικό συντελεστή απόδοσης 1,66% σε σύγκριση με το αγελαδινό, ενώ ο ίδιος συντελεστής για τις λοιπές χώρες της Κοινότητας είναι μικρότερος του 1. Σημειώνεται ότι η παγκόσμια παραγωγή πρόβειου και γίδινου γάλακτος ανήλθε το 2004 και το 2005 σε 21 εκατ. τόνους, πιο αναλυτικά φαίνεται στο Πίνακα 6. 

Για τη χώρα μας πρέπει να σημειωθεί η ιδιαίτερη σημασία της κοινοτικής απόφασης από το Ευρωπαϊκό Δικαστήριο που αφορά στην Ονομασία Προέλευσης της ελληνικής Φέτας από πρόβειο και γίδινο γάλα, παρά τις αντιδράσεις των χωρών που παράγουν σε μεγάλες ποσότητες το αντίστοιχο προϊόν από αγελαδινό γάλα (λευκό τυρί) και αντιστέκονται ακόμη και σήμερα στην απόφαση αυτή.

Για την προσπάθεια ανάπτυξης της παραγωγής πρόβειου και γίδινου γάλακτος η απόφαση αυτή θεωρείται μεγάλης σημασίας για τη χώρα μας εφόσον βέβαια γίνει προσπάθεια αύξησης της πρωτογενούς παραγωγής. Προς αυτή την κατεύθυνση το 2005, με απόφαση του υπουργείου Γεωργίας, ορίστηκε κατά έτος ενίσχυση των αιγοτρόφων και προβατοτρόφων που παράγουν και παραδίδουν γάλα, τουλάχιστον 10 τόνων ανά ημερολογιακό έτος, με καθορισμένες προδιαγραφές σε εγκεκριμένες μονάδες επεξεργασίας γάλακτος ( Παππάς  και  Καλαντζόπουλος, 2007). 

                   Πίνακας 6: Παγκόσμια κατανάλωση πρόβειου και γίδινου γάλακτος

	
	2000
	2004
	2005

	Γάλα αγελαδινό
	 
	 
	 

	Ελλάδα
	0.68
	0.77
	0,77

	Ε.Ε των 15
	123.1
	120.1
	120

	Ε.Ε των 25
	140
	141.4
	142.1

	Παγκόσμια
	491.2
	523.2
	530.7

	κυριότερες περιοχές Ευρώπη
	201.1
	206.4
	207.3

	Β. Και Κεντρική Αμερική
	97.6
	101.3
	103.9

	Ν. Αμερική
	45.2
	41.4
	47.8

	Ασία
	62
	80.3
	82.5

	Αυστραλία - Ν. Ζηλανδία
	23.5
	25
	24.8

	Γίδινο και πρόβειο γάλα
	
	
	

	Ελλάδα
	1.2
	1.2
	12

	Ε.Ε των 15
	3
	3.3
	3.3

	Παγκόσμια κυριότερες περιοχές
	19.7
	21
	21

	Ευρώπη
	5.4
	5.6
	5.6

	Αφρική
	4.3
	4.5
	4.5

	Ασία
	9.7
	10.6
	10.5
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Αξιοποίηση του γάλακτος

Από στοιχεία που υπάρχουν (Παππάς και Καλατζόπουλος, 2007), παρουσιάζεται η συνολική κατανομή των ειδών γάλακτος ως πρώτη ύλη για την παραγωγή προϊόντων στη χώρα μας, μετά το 1981 και την ένταξη της Ελλάδας στην Κοινότητα:

· Νωπή κατανάλωση- νωπά προϊόντα         42,5% της συνολικής ποσότητας 

                                                                         των ειδών γάλακτος

· Τυροκόμηση                                              56%  της συνολικής ποσότητας  

                                                                         των ειδών γάλακτος

· Γάλα συμπυκνωμένο                                 6% της συνολικής παραγωγής αγελαδινού                    

                                                                               γάλακτος  

Στην Ελλάδα, από το πρόβειο και γίδινο γάλα, το 85% της συνολικής παραγωγής τυροκομήθηκε και το 15% χρησιμοποιήθηκε στη νωπή κατανάλωση και τη γιαούρτη. Από το αγελαδινό γάλα, αντίθετα, το 15% τυροκομήθηκε και το υπόλοιπο χρησιμοποιήθηκε για νωπή κατανάλωση σαν παστεριωμένο ή συμπυκνωμένο και σε νωπά προϊόντα. 

Ενδεικτικά, τα ανάλογα στοιχεία γαι την συνολική παραγωγή των ειδών γάλακτος, για τις υπόλοιπες χώρες της Κοινότητας παρουσιάζονται ως ακολούθως για την ίδια περίοδο:

· Νωπή κατανάλωση – νωπά προϊόντα                20,5% 

· Τυροκόμηση                                                      36,7% 

· Βούτυρο και σκόνη                                            29,3% 

· Συμπυκνωμένο γάλα και άλλοι σκοποί            13,5% 

Το 1999, στις υπόλοιπες χώρες της Κοινότητας, το 90% του αγελαδινού γάλακτος χρησιμοποιήθηκε για την παραγωγή νωπού γάλακτος και μόνο το 10% για τυροκόμηση, αφού το κόστος  παραγωγής του τυριού δεν μπορεί να γίνει ανταγωνιστικό εκείνου των χωρών της Ε.Ε ( Παππάς και Καλαντζόπουλος, 2007).

Παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων από πρόβειο και γίδινο γάλα

Όλα σχεδόν τα γαλακτοκομικά προϊόντα έχουν παρασκευαστεί, κατά καιρούς από πρόβειο ή γίδινο γάλα. Τέτοια είναι τα τυριά, η κρέμα, το βούτυρο, η γιαούρτη, τα παγωτά, οι παιδικές τροφές κ.ά.

Θα πρέπει να σημειωθεί ότι το γίδινο γάλα είναι πολύ εύπεπτο και πολύ κατάλληλο για τα μικρά παιδιά αλλά και για του ηλικιωμένους και γενικά για όλους εκείνους, οι οποίοι έχουν αλλεργικά προβλήματα. Αυτό συμβαίνει λόγω του μικρού μεγέθους των λιποσφαιρίων του και της ιδιαίτερης χημικής του σύνθεσης . Κλινικές μελέτες και συμπεράσματα αναλυτικότερα, παρατίθονται στην συνέχεια της εργασίας.
Από τα πάσης φύσεως γαλακτοκομικά προϊόντα, τα οποία παράγονται από μίγμα πρόβειου και γίδινου γάλακτος, τα τυριά είναι το πλέον δυναμικό προϊόν, από άποψη εμπορίας. 

Όπως είναι γνωστό, στη χώρα μας το γίδινο γάλα χρησιμοποιείται σε μίγμα με το αγελαδινό και κυρίως με το πρόβειο στην παρασκευή τυριών και κατά πρώτο λόγο στη παρασκευή της Φέτας. Ειδικά για τη Φέτα το μέγιστο ποσοστό γίδινου γάλακτος, που  μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε μίγμα με το πρόβειο είναι 30% του μίγματος. Αξίζει να αναφερθεί εδώ, ότι στην Ελλάδα δεν παράγονται τυριά αποκλειστικά και μόνο από γίδινο γάλα, έτσι υπάρχει πρόβλημα διάθεσης και αξιοποίησης του γάλακτος αυτού, ιδιαίτερα κατά το μήνα Μάιο, που είναι η περίοδος αιχμής στην παραγωγή του είδους γάλακτος αυτού.
Τα τυριά από γίδινο γάλα θα μπορούσαν να παρασκευαστούν είτε από τους ίδιους τους κτηνοτρόφους στην εκμετάλλευση τους, με κατεύθυνση την τοπική αγορά είτε από τα επαγγελματικά τυροκομεία, με κατεύθυνση την εθνική ή τη διεθνή αγορά.

Μια γενική κατάταξη των τυριών από πρόβειο γάλα παρουσιάζεται στο Πίνακα 7 .

Στη χώρα μας υπάρχει μια μεγάλη εμπειρία και παράδοση στην παρασκευή τυριών από πρόβειο γάλα ή από μίγμα πρόβειου, με αγελαδινό ή/ και γίδινο γάλα. 

Πίνακας 7: Γενική κατάταξη τυριών από πρόβειο γάλα

	Κατηγορία
	Παραδείγματα

	Φρέσκα νωπά τυριά
	Τυριά τύπου στραγγισμένης γιαούρτης με την προσθήκη μικρών ποσοτήτων πυτιάς, με αλοιφώδη υφή 

	Μαλακά τυριά
	Φέτα, Τελεμές, Λευκά τυριά άλμης 

	Τυριά με μούχλα
	Roquefort, Κοπανιστή

	Ημίσκληρα τυριά
	Τυριά pasta filata (κασέρι, Kashkaval, Provolone) , Χαλούμι

	Σκληρά τυριά
	Γραβιέρα, Κεφαλοτύρι, Κεφαλογραβιέρα Manchengo, Pekorino

	Τυριά τυρογάλακτος 
	Μανούρι, Μυζήθρα, Ανθότυρος, Ricotta


 Παππάς , 1995

Στο Πίνακα 8 παρουσιάζονται τα σπουδαιότερα τυριά, τα οποία καταναλώνονται, από πρόβειο, γίδινο γάλα ή μίγμα τους με αγελαδινό στις κυριότερες χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης (Παππάς , 1995). 
Πίνακας 8: Σπουδαιότερα τυριά από πρόβειο, γίδινο γάλα ή μίγμα με αγελαδινό

	Χώρα
	Ονομασία τυριού
	
	Γάλα
	

	
	
	πρόβειο
	γίδινο
	αγελαδινό

	Γαλλία
	Sainte Maure
	
	+
	

	
	Crottin de Chavignol
	
	+
	

	
	Selles sur Cher
	
	+
	

	
	Pulligny St Pierre
	
	+
	

	
	Chabichon du Poiton
	
	+
	

	
	Chevrette des Banges
	
	+
	

	
	
	
	
	

	Ελλάδα
	Roquefort
	+
	
	

	
	Φέτα
	+
	+
	

	
	Γραβιέρα
	+
	+
	+

	
	Κεφαλοτύρι
	+
	+
	

	
	Κασέρι
	+
	+
	

	
	Τελεμές
	+
	+
	+

	
	Μυζήθρα
	+
	+
	+

	
	Μανούρι
	+
	+
	

	
	
	
	
	

	Ιταλία
	Pecorino Romano
	+
	
	

	
	Pecorino Fiore Sardo
	+
	
	

	
	Pecorino Semicotto
	+
	
	

	
	Pecorino Toscanello
	+
	
	

	
	Pecorino Crotonese
	+
	
	

	
	Pecorino Fogianno
	+
	
	

	
	Caprino Semicotta
	
	+
	

	
	Ricotta
	+
	
	+

	
	
	
	
	

	Ισπανία
	Manchengo
	+
	
	

	
	Villalon
	+
	
	

	
	Burgos
	+
	
	

	
	Cabrales
	+
	+
	+

	
	Alicante
	
	+
	

	
	Aragon
	+
	
	

	
	Bevos
	+
	+
	

	
	Mazorero
	
	+
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· Γάλα νωπής κατανάλωσης

Στο Πίνακα 9 παρουσιάζεται η παραγωγή γάλακτος που καταναλώνεται ως νωπό στις χώρες της Ε.Ε (χιλ. τόνοι) και στον Πίνακα 10 παραγωγή παστεριωμένου γάλακτος (τόνοι).

Πίνακας 9: Παραγωγή γάλακτος που καταναλώνεται ως νωπό στις χώρες της Ε.Ε (χιλ. τόνοι)
	Χώρα
	1983
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	 
	
	
	
	
	
	 

	Γερμανία
	3 637
	5 424
	5 485
	5 524
	5 821
	5 800

	Γαλλία
	3 451
	3 894
	4 034
	3 967
	3 887
	3 922

	Ιταλία
	3 237
	2 944
	2 944
	3 100
	3 100
	3 150

	Ολλανδία
	991
	357
	357
	320
	303
	300

	Βελγιό-Λουξεμβούργο
	768
	818
	818
	781
	771
	765

	Αγγλία
	7 029
	6 969 
	6 961
	6 957
	6 827
	6 651

	Ιρλανδία
	524
	546
	556
	553
	546
	540

	Δανία
	606
	518
	520
	511
	498
	488

	Ελλάδα
	191
	408
	429
	415
	430
	430

	Ισπανία
	2 700
	3 538
	3 715
	3 651
	3 770
	3 959

	Πόρτογαλλία
	520
	876
	857
	898
	889
	886

	Αυστρία
	
	513
	530
	531
	541
	560

	Φινλανδία
	
	738
	733
	719
	712
	710

	Σουηδία
	
	1 024
	1 021
	1 022
	1 012
	1 002

	 
	
	
	
	
	
	 

	Σύνολο Ευρώπη των 15
	 
	28 567
	28 960
	28 949
	29 107
	29 163
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Πίνακας 10: Παραγωγή παστεριωμένου γάλακτος στην Ελλάδα (χιλ. τόνοι)
	Έτος
	Πλήρες
	Ημιαποβουτυρωμένο
	Αποβουτυρωμένο
	Σύνολο

	1994
	265 000
	45 000
	25 000
	335 000

	1995
	270 000
	46 000
	26 000
	342 000

	1996
	277 000
	47 300
	25 700
	350 000

	1997
	307 800
	42 700
	23 700
	374 200

	1998
	303 000
	52 000
	30 000
	385 000

	1999
	302 000
	57 500
	35 500
	395 000

	2000
	303 000
	63 000
	39 000
	405 000

	2001
	305 100
	65 000
	40 000
	410 000

	2002
	307 100
	68 000
	41 500
	416 600
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 Ειδικότερα για το 2002 η παραγωγή των μεγάλων γαλακτοκομικών χωρών σε σύγκριση με την Ελλάδα ήταν η ακόλουθη, σε χιλ. τόνους (Πίνακας 11):
Πίνακας 11: Παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων διαφόρων χωρών σε σύγκριση με την Ελλάδα (χιλ. τόνοι)

	Ελλάδα
	415

	Γερμανία
	5.524

	Γαλλία
	3.907

	Ιταλία
	3.100

	Ολλανδία
	320

	Αγγλία
	6.957

	Ισπανία
	3.651
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· Γιαούρτη και άλλα προϊόντα ζύμωσης
Αντίστοιχα για τα έτη 1995 και 2000 παρουσιάζονται τα στοιχεία:

1. Συνολική παραγωγή προϊόντων ζύμωσης στις χώρες της Κοινότητας και στην Ελλάδα (χιλ. τόνοι)

  Παρατηρούμε ότι στο 1995 η συνολική παραγωγή στις χώρες της Κοινότητας ήταν 4.874 χιλ. τόνοι ενώ το 2000 αυξήθηκε σε 5.374 χιλ. τόνοι. Αντίθετα στην Ελλάδα η παραγωγή  μειώνεται, αφού το 1995 ήταν 124 χιλ. τόνοι και το 2000 ήταν 96 χιλ. τόνοι.                                                    

2. Αναλυτικά η παραγωγή μεγάλων γαλακτοπαραγωγικών χωρών και της Ελλάδας το 2000 (χιλ. τόνοι) (Πίνακας 12).
Πίνακας 12: Συνολική παραγωγή προϊόντων ζύμωσης  το 2002 (χιλ. τόνοι)

	Γερμανία
	1.560

	Γαλλία
	1.534

	Ιταλία
	281

	Ολλανδία
	331

	Αγγλία
	243

	Ελλάδα
	96
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Στο Πίνακα 13  φαίνεται η συνολική παραγωγή φρέσκων προϊόντων ζύμωσης στην Ε.Ε (χιλ. τόνοι).

Πίνακας 13: Συνολική παραγωγή προϊόντων ζύμωσης στην Ε.Ε (χιλ. τόνοι)

	ΧΩΡΑ
	1995
	1997
	1999
	2000
	2002
	2003

	Γερμανία
	1 324 
	1 455
	1 514
	1 560
	2 724
	2 809

	Γαλλία
	1 111
	1 169
	1 283
	1 334
	1 430
	1 502

	Ιταλία
	228
	252
	281
	281
	264
	254

	Ολλανδία
	479
	345
	331
	331
	342
	344

	Βέλγιο- Λουξεμβούργο
	142
	206
	209
	213
	262
	298

	Αγγλία
	299
	266
	255
	243
	315
	254

	Ιρλανδία
	24
	26
	24
	24
	23
	22

	Δανία
	116
	79
	83
	86
	92
	100

	Ελλάδα
	124
	125
	96
	75
	84
	93

	Ισπανία
	400
	473
	551
	544
	583
	678

	Πορτογαλλία
	87
	101
	118
	102
	89
	95

	Σύνολο Ευρωπη των 12
	4 334
	4 497
	4 745
	4 793
	6 208
	6 449

	Αυστρία
	104
	113
	122
	119
	120
	124

	Φινλανδία
	185
	198
	204
	201
	202
	202

	Σουηδία
	251
	266
	268
	261
	266
	266

	Σύνολο Ευρωπη των 15
	4 874
	5 074
	5 339
	5 374
	6 796
	7 041
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Το ξινόγαλα και τα ποτά με βάση το γάλα καθώς και τα επιδόρπια γάλακτος συμπληρώνουν την γκάμα των γαλακτοκομικών προϊόντων. Η εγχώρια κατανάλωση ξινόγαλου και ποτών με βάση το γάλα παρουσίασε ανοδική πορεία την περίοδο 1996-2000, από 8,2 χιλ. τόνους το 1996 σε 17,1 χιλ. τόνους το 2000. Ενώ το 2002 η αγορά κινήθηκε πτωτικά φθάνοντας τις 12 χιλ. τόνους. Η εγχώρια αγορά των επιδορπίων γάλακτος παρουσίασε σημαντική ανάπτυξη τα τελευταία χρόνια καθώς εμπλουτίστηκε με ποικιλία προϊόντων πέραν των παραδοσιακών και εκτιμάται σε 5.500-6.000 τόνους το χρόνο.

· Τυριά                 
Τα στοιχεία συνολικής παραγωγής τυριών σε χώρες της Ε.Ε κατά τα έτη 1983 και 200-2004 παρουσιάζονται στον Πίνακα 14.

Πίνακας 14: Συνολική παραγωγή τυριών στις χώρες της Ε.Ε (χιλ. τόνοι)
	ΧΩΡΑ
	1983
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	Γερμανία
	1 110
	1 686
	1 766
	1 764
	1 816
	1 865

	Γαλλία
	1 231
	1 771
	1 772
	1 1794
	1 803
	1 853

	Ιταλία
	640
	1 069
	1 094
	1 156
	1 152
	1 152

	Ολλανδία
	500
	671
	650
	645
	664
	681

	Βέλγιο- Λουξεμβούργο
	45
	64
	68
	68
	66
	68

	Αγγλία
	246
	340
	395
	380
	364
	373

	Ιρλανδία
	53
	101
	125
	118
	114
	106

	Δανία
	251
	306
	318
	320
	327
	336

	Ελλάδα
	185
	219
	230
	230
	240
	244

	Ισπανία
	150
	261
	272
	288
	308
	295

	Πορτογαλία
	43
	76
	77
	76
	75
	75

	Αθστρία
	80
	124
	137
	139
	150
	147

	Φιλλανδία
	75
	98
	103
	104
	103
	98

	Σουηδία
	115
	127
	125
	128
	125
	120

	Σύνολο Ευρώπη των 15
	4 724
	6 913
	7 132
	7 210
	7 307
	7 413
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Η παραγωγή το 2002 των μεγάλων γαλακτοπαραγωγικών χωρών σε σύγκριση με τη χώρα μας σε χιλ. τόνους ήταν (Πίνακας 15)

Πίνακας 15: Παραγωγή τυριών το 2002 (χιλ. τόνοι)
	Ελλάδα
	232

	Γερμανία
	1.686

	Γαλλία
	1.771

	Ιταλία
	1.069

	Αγγλία
	340

	Ολλανδία
	671

	Ισπανία
	261

	Δανία
	306
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 Ειδικότερα, για την παραγωγή τυριών σημειώνονται τα ακόλουθα σε σχέση με τις μεγάλες γαλακτοπαραγωγικές χώρες της Κοινότητας και της δικής μας:

Γερμανία:
Το 50% της παραγωγής αφορά φρέσκα τυριά, 7-8% στα μαλακά τυριά (λευκά αγελαδινά), 40-45% τα σκληρά Έμενταλ και ημίσκληρα ολλανδικού τύπου.

Γαλλία: 

Το 30% αφορά στην παραγωγή φρέσκων τυριών, 30-35% την παραγωγή σκληρών (γραβιέρα, Έμενταλ) και ημίσκληρων ολλανδικού τύπου, 3-4% τα μπλε αγελαδινά και το πρόβειο Roquefort,30-35%, τα μαλακά τυριά Camambert, Brie, αλλά και λευκά αγελαδινά τυριά, ακόμη και φέτα από πρόβειο γάλα. Τα τελευταία χρόνια παρατηρείται αύξηση της παραγωγής τυριών από γίδινο γάλα. Το 2000 η παραγωγή ήταν 20.000 τόνοι και το 2005 έφθασε τις 80.000 τόνους. Ταυτόχρονα εισάγει συμπυκνωμένο τυρόπηγμα από Ισπανία και Ολλανδία, κάνει εξαγωγές σε 50 χώρες και έχει κατοχυρώσει 12 τυριά (ΠΟΠ) μέχρι το 2006.

Ιταλία:

Το 35% αφορά τη παραγωγή φρέσκων τυριών, το 5% τα μπλε αγελαδινά (Gorgonzola), το 25% τα σκληρά, τα καθαρά ιταλικά από πρόβειο γάλα (Παρμεζάνα, Πεκορίνο, Προβολόνε) και το 20-30% διάφορους τύπους μαλακών τυριών.

Ολλανδία:

Η παραγωγή του 90% αφορά στα γνεστά ημίσκληρα ολλανδικά τυριά Edam και Gouda, το 10% τυριά φρέσκα και μαλακά (λευκά αγελαδινά).

Δανία:

 Το 60% αποτελεί παραγωγή ημίσκληρων ολλανδικού τύπου και σκληρών ελβετικών, 10% τυριά μπλε αγελαδινά και 30% τυριά φρέσκα και μαλακά (λευκά αγελαδινά).

Αγγλία:
Η παραγωγή αφορά κυρίως σκληρά, τύπου Cheddar κατά 80-90% και φρέσκα 10%.

Σημειώνεται η ιδιαίτερη ανάπτυξη σε ορισμένες χώρες της Ευρώπης στην παραγωγή λευκών τυριών από αγελαδινό γάλα και η μεγαλύτερη προσπάθεια ανταγωνισμού τους, στις ξένες αγορές, προς τη δική μας Φέτα από πρόβειο και γίδινο γάλα. Πρέπει να αναφερθεί ότι ο εκσυγχρονισμός της παραγωγής σε μεγάλη βιομηχανική κλίμακα, πολλές φορές με τη βοήθεια υπερδιήθησης, μειώνει σοβαρά το κόστος επεξεργασίας και την τιμή τελικού προϊόντος σε σύγκριση με τη χώρα μας δημιουργώντας μεγάλα προβλήματα ανταγωνισμού με τα εισαγόμενα λευκά τυριά σε χαμηλή τιμή. Ιδιαίτερα αναφέρεται η διένεξη των κυριοτέρων χωρών παραγωγής –Γαλλία, Δανία, Γερμανία- με τη χώρα μας για την Ονομασία Προέλευσης που πέτυχε για την αιγοπρόβεια Φέτα.

Ελλάδα:     

Για τη χώρα μας τα τυριά από πρόβειο και γίδινο γάλα αποτελούν το 80% της συνολικής παραγωγής. Η Φέτα είναι το κύριο τυροκομικό μας προϊόν για το οποίο επιτεύχθηκε κατοχύρωση με την Ονομασία Προέλευσης και αποτελεί το βασικό τυρί στην εξαγωγική της προσπάθεια. Τα σκληρά τυριά από πρόβειο και γίδινο γάλα τύπου κεφαλοτύρι-κεφαλογραβιέρα και αναθερμαινόμενης πάστας (κασέρι) εκτιμώνται επίσης τόσο στη δική μας αγορά όσο και στις ξένες.

Η σημασία των αγελαδινών τυριών μας, δεδομένου του μεγάλου ανταγωνισμού των κοινοτικών που παράγονται με μικρότερο κόστος, μειώνεται για τη χώρα μας με τάσεις εξαφάνισης.

· Άλλα προϊόντα 
Η σημασία τους είναι μικρή για το ελληνικό γάλα αφού η παραγωγή τους είναι ασήμαντη ή και μηδαμινή ( Παππάς  και Καλαντζόπουλος, 2007 ).

Αναλυτικά στοιχεία παραγωγής γαλακτοκομικών προϊόντων στις χώρες της Ε.Ε και στην Ελλάδα παρουσιάζονται σε πίνακες στο παράρτημα.

ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΑΞΙΑ του γίδινου γάλακτος σε σύγκριση με το αγελαδινό και πρόβειο γάλα

Γενικά

Αναφορικά, για τη σύνθεση και τη θρεπτικότητα του αγελαδινού γάλακτος έχουν δημοσιευθεί αρκετές μελέτες σε αντίθεση με το γίδινο γάλα που τα τελευταία χρόνια μόνο έχει δοθεί έμφαση στη θρεπτική του αξία και στις τεχνολογικές του ιδιότητες. Όσο αφορά το γίδινο γάλα έχουν δημοσιευθεί ορισμένες μελέτες σε επιστημονικά περιοδικά, παρ’ όλα αυτά οι ιδιότητες του και τα συστατικά του έχουν ιδιαίτερη σημασία για την ανθρώπινη υγεία.

Στις λίγες αυτές μελέτες που έχουν δημοσιευθεί αναφέρεται ότι το γίδινο γάλα έχει μοναδικές βιοχημικές ιδιότητες που το ξεχωρίζουν από το αγελαδινό και το καθιστούν μια πολύτιμη εναλλακτική λύση όχι μόνο για βρέφη αλλά επίσης για ενήλικες και ιδιαίτερα θηλάζουσες μητέρες.

Είναι γνωστό ότι το γίδινο γάλα συνιστάται να καταναλώνεται από άτομα που είναι αλλεργικά στο αγελαδινό γάλα και ιδιαίτερα στις πρωτεΐνες του. Υπάρχει ποιοτική και ποσοτική διαφορά στις πρωτεΐνες του αγελαδινού έναντι του γίδινου γάλακτος, ιδιαίτερα στην αs1-καζείνη του γίδινου, με συνέπεια τον σχηματισμό μαλακότερου πήγματος σε σύγκριση με το αγελαδινό. Αυτός μπορεί να είναι ο λόγος που η βιβλιογραφία είναι γεμάτη από αναφορές στα πλεονεκτήματα που οφείλονται στη καλύτερη πέψη του γίδινου γάλακτος σε σύγκριση με το αγελαδινό.

Μια πασίγνωστη διαφορά είναι το μικρότερο μέγεθος των λιποσφαιρίων του γίδινου σε σχέση με το αγελαδινό και γι’ αυτό το γίδινο γάλα θεωρείται πιο εύπεπτο ( Βουτσινάς, Κονδύλη και Κατσιάρη, 2005). Μια άλλη, ενδιαφέρουσα, διαφορά του γίδινου γάλακτος απ’ το αγελαδινό είναι η βασική σύσταση του λίπους τους. Το πρώτο υπερέχει σημαντικά του δεύτερου στα περισσότερα βραχείας μεσαίας αλυσίδας μονοακόρεστα, πολυακόρεστα, και απαραίτητα λιπαρά οξέα, τα οποία είναι πολύτιμα για τον άνθρωπο. Τα λιπαρά αυτά οξέα δεν αποτίθενται στους λιπώδεις ιστούς, ενώ ταυτόχρονα ελαττώνουν ή και παρεμποδίζουν την εναπόθεση χοληστερίνης στον οργανισμό. Πίνακας των κυριότερων λιπαρών οξέων που βρίσκονται στα είδη γάλακτος παρατίθενται στο αντίστοιχο κεφάλαιο. 

Ερευνητές ανέφεραν επίσης την ευεργετική επίδραση του γίδινου γάλακτος, σε σύγκριση με το αγελαδινό, στο μεταβολισμό του σιδήρου και του χαλκού στα ποντίκια και πρότειναν ότι το γίδινο γάλα θα πρέπει να μελετηθεί για την αντιμετώπιση του σύνδρομου της δυσαπορρόφησης (human malabsorption syndrome) από το λεπτό έντερο του ανθρώπου. Αναλυτικότερα, έρευνες έγιναν στην Ισπανία σε ποντικούς στους οποίους είχε αφαιρεθεί το 50% του ακραίου λεπτού εντέρου ώστε να παρουσιάζουν παρόμοια παθολογική κατάσταση με το σύνδρομο της δυσαπορρόφησης από το λεπτό έντερο. Οι ποντικοί τρέφονταν με γίδινο γάλα ως μέρος της διατροφής τους και παρουσίασαν σημαντικά υψηλότερη πεπτικότητα και απορρόφηση του Fe και του Cu, πράγμα το οποίο αποδόθηκε στο υψηλότερο περιεχόμενο κυστεϊνης στο γίδινο γάλα (83 mg/100g γάλακτος) συγκριτικά με το περιεχόμενο του αγελαδινού γάλακτος στο αμινοξύ (28 mg/100g γάλακτος) ,αποτρέποντας κατά συνέπεια την παρουσίαση αναιμίας (Barrionnevo et al., 2002).

Τα παραπάνω στοιχεία που αναφέρθηκαν δείχνουν ότι το γίδινο γάλα υπερτερεί του αγελαδινού από διατροφική άποψη. Αυτό τεκμηριώνεται και από κλινική μελέτη που έγινε σύμφωνα με την οποία  μελετήθηκε το γίδινο γάλα ως υποκατάστατο του αγελαδινού σε 38 παιδιά για 5 μήνες (Mack 1952). Τα παιδιά που κατανάλωσαν γίδινο γάλα παρουσίασαν μεγαλύτερη αύξηση βάρους, ύψους και απορρόφηση μεταλλικών στοιχείων από τον σκελετό τους σε σχέση με τα παιδιά που κατανάλωσαν αγελαδινό γάλα. Επίσης παρουσίασαν και αύξηση βιταμίνης Α, Ca, ριβοφλαβίνης, νυασίνης, θυαμίνης και αιμογλουβίνης στο αίμα. Ανάλογα αποτελέσματα βρέθηκαν και σε έρευνες που έγιναν σε ποντικούς (Park et al. 1986). 
 Λαμβανομένων δε υπόψη και των βιοχημικών πλεονεκτημάτων του γίδινου γάλακτος έναντι του αγελαδινού, πιστεύουμε ότι αυτό θα μπορούσε να αξιοποιηθεί ως πόσιμο όπως άλλωστε γίνεται σε αρκετές ξένες χώρες (Γαλλία, Καναδάς, ΗΠΑ, Αυστραλία κ.α.)

Μια τέτοια αξιοποίηση θα είχε ως αποτέλεσμα αφενός την απορρόφηση του παραγόμενου στη χώρα μας γίδινου γάλακτος και την οικονομική στήριξη των ελλήνων κτηνοτρόφων, αφετέρου τη μείωση της ποσότητας του εισαγόμενου αγελαδινού και συνεπώς τη βελτίωση του αρνητικού ισοζυγίου των ελληνικών γαλακτοκομικών προϊόντων (Βουτσινά, Κονδύλη και Κατσιάρη, 2005 ).

Ενδεικτικά παρατήθονται στον Πίνακα 16 τα κυριότερα συστατικά του γίδινου, πρόβειου και αγελαδινού γάλακτος. 

             Πίνακας 16:  Μέση σύνθεση των βασικών θρεπτικών ουσιών στα είδη γάλακτος
	Σύνθεση
	Γίδινο  γάλα
	Πρόβειο γάλα a
	Αγελαδινό γάλα

	Λίπος (%)
	3,8
	7,9
	3,6

	Λακτόζη (%)
	4,1
	4,9
	4,7

	Πρωτεϊνη (%)
	3,4
	6,2
	3,2

	Καζεϊνη (%)
	2,4
	4,2
	2,6

	Λευκοματίνη σφαιρίνη (%)
	0,6
	1,0
	0,6

	Μη πρωτεϊνικό άζωτο (%)
	0,4
	0,8
	0,2

	Τέφρα (%)
	0,8
	0,9
	0,7

	Θερμίδες/100 ml
	70
	105
	69


            Possati and Orr(1976), Jenness(1980), Larson and Smith(1974), Haenlein and  

            Caccese(1984),   aAnifantakis et al.(1980)

Η σύνθεση του πρόβειου, γίδινου και αγελαδινού γάλακτος ποικίλει ανάλογα με την διατροφή, την φυλή, την διαχείριση, την σίτιση, τις περιβαλλοντικές συνθήκες, την εποχή και το στάδιο της γαλακτοπαραγωγής και γενικά την υγεία του ζώου.

Φυσικο-χημικά χαρακτηριστικά 

Σύγκριση γίδινου – πρόβειου - αγελαδινού γάλακτος

Οι διαφορές του γιδίνου, πρόβειου και αγελαδινού γάλακτος ως προς τα φυσικο-χημικά χαρακτηριστικά, παρουσιάζονται από τους Πίνακες 17 και 18. Το ειδικό βάρος του γίδινου γάλακτος κυμαίνεται στα ίδια επίπεδα με αυτή του αγελαδινού, ενώ είναι χαμηλότερη από εκείνη του πρόβειου γάλακτος. Από τους πίνακες φανερώνεται ακόμα ότι το γίδινο και πρόβειο γάλα παρουσιάζουν μεγαλύτερο ιξώδες από το αγελαδινό (Parkash and Jenness,1968; Haenlein and Wendorff,2006). Ενώ η επιφανειακή τάση και η αγωγιμότητα κυμαίνονται σε παρόμοια  επίπεδα, τόσο για το γίδινο και πρόβειο γάλα ,όσο και για το αγελαδινό (Πίνακας 17).

Πίνακας 17: Μερικές ιδιότητες του γίδινου, πρόβειου και αγελαδινού γάλακτος

	Ιδιότητες
	Γίδινο γάλα a
	Πρόβειο γάλα b
	Αγελαδινό γάλα c


	Ειδικό βάρος


	1,029 - 1,039
	1,0347 - 1,0384
	1,0231 - 1,0398

	Ιξώδες


	2,12
	2,86 - 3,93
	2,0

	Επιφανειακή τάση (dynes/cm)


	52,0
	44,94 - 48,47
	42,3 - 52,1

	Αγωγιμότητα  (Ω-1

cm-1)
	0,0043 - 0,0139
	0,0038
	0,0040 - 0,0055

	Δείκτης διάθλασης


	1,450 ± 0,39
	1,3492 - 1,3497
	1,451 ± 0,35

	Σημείο πήξης (-oC)


	0,540 - 0,573
	0,570
	0,530 - 0,570

	Oξύτητα (γαλακτικό οξύ %)


	0,14 - 0,23
	0,22 - 0,25
	0,15 - 0,18

	pΗ


	6,50 - 6,80
	6,51 - 6,85
	6,65 - 6,71


a Juarez and Ramos(1986), b Kurkdjian and Gabrielian(1962) , Haenlein and Wendorff(2006), c Jenness et al.(1974)

Οι τιμές των φυσικο-χημικών χαρακτηριστικών των λιπιδίων όσον αφορά το πρόβειο και αίγειο γάλα είναι γενικά υψηλότερες από αυτές του αγελαδινού γάλακτος (Πίνακας 18) (Anifantakis,1980;Park 2006a). Τα ασαπωνοποίητα συστατικά των λιπαρών ουσιών δεν διαφέρουν μεταξύ του αγελαδινού και γίδινου γάλακτος, ενώ το γίδινο γάλα παρουσιάζει χαμηλότερες τιμές δείκτη ιωδίου. Αυτό οδηγεί στο συμπέρασμα ότι το γίδινο γάλα περιέχει υψηλότερο ποσοστό ακόρεστων λιπαρών (Park, 2006a). To αγελαδινό γάλα παρουσιάζει υψηλότερο αριθμό σαπωνοποίησης και ελαφρώς υψηλότερο δείκτη διάθλασης από το γίδινο γάλα, ο οποίος απευθύνεται στις μακριές ανθρακικές αλυσίδες και στον κορεσμό των λιπαρών οξέων (Park, 2006a).
Πίνακας 18: Σύγκριση των φυσικοχημικών χαρακτηριστικών των λιπιδίων και των μικελλών στα 3 είδη γάλακτος

	Χαρακτηριστικά 
	Γίδινο γάλα a
	Πρόβειο γάλα b
	Αγελαδινό γάλα a



	Ασαπωνοποίητα συστατικά (%)c
	0,41 ± 0,02
	-
	0,41 ± 0,02

	Δείκτης οξύτητας c
	0,47 ± 0,02
	0,22 - 0,25
	0,48 ± 0,05

	Δείκτης ιωδίου c
	19 - 20
	20 -3 5
	27,09 ± 1,26

	Δείκτης σαπονοποίησης c
	228,6 ± 0,35
	230 - 245
	232,3 ± 7,61

	Δείκτης Meissl Reichert c
	19 - 20
	25 - 31
	25 - 33

	Δείκτης Polenske c
	1,80 ± 0,35
	1,6 - 1,5
	1,4 - 1,3

	Διάμετρος λιποσφαιρίου (μm) c
	3,49
	3,30
	4,55

	Non-Contrifugal καζεϊνη(% της συνολικής καζεϊνης)d
	8,7
	-
	5,7

	Μέση διάμετρος μικελλών(nm) d
	260
	193
	180

	Υδρόλυση μικέλλας (g/gMS) d
	1,77
	-
	1,9

	Μεταλλοποίηση μικελλών (g/Ca/100καζεϊνων) d
	3,6
	3,7
	2,9


a Park (2006a), b Anifantakis (1986), c Anjaneyulu et al. (1985), d Remeuf and Lenoir (1986)

Το γίδινο γάλα μπορεί να παρουσιάζει χαμηλότερη τιμή δέκτη Reichert Meissl και υψηλότερες τιμές δείκτη Polenske από το αγελαδινό γάλα. Συμπερασματικά λοιπόν, οι λιπαρές ουσίες του γίδινου γάλακτος περιέχουν μικρότερο ποσοστό αδιάλυτων πτητικών λιπαρών οξέων από τις λιπαρές ύλες του αγελαδινού γάλακτος (Πίνακας18) (Park,2006a).

Οι Remeuf and Lenoir,(1986) αναφέρουν ότι τα σχετικά ποσοστά των κύριων τμημάτων της καζεϊνης γίδινου γάλακτος είναι αρκετά διαφορετικά από εκείνα του αγελαδινού. Το γάλα των αιγών περιέχει λιγότερο ποσοστό αs-καζεϊνης και συχνά παρουσιάζει υψηλότερο ποσοστό αs2- από αs1-καζεϊνη.Η τελευταία πρωτεϊνη είναι παρούσα σε μεταβλητά ποσοστά ανάλογα με το είδος του ζώου (Mora-Gutierrez et al.,1991). Τα ποσοστά της κ-καζεϊνης και ιδιαίτερα της β-καζεϊνης είναι υψηλότερα στο γίδινο γάλα από ότι στο αγελαδινό. Το ποσοστό της καζεϊνης στο γίδινο γάλα κυμαίνεται από 16-26 g/L, ενώ τα ποσοστά σε μη-πρωτεϊνικό άζωτο (ΝΡΝ) σε σχέση με την συνολική περιεκτικότητα σε Ν βρίσκεται μεταξύ 3% και 13%. Το ιονισμένο Ca βρίσκεται μεταξύ 0,07 και 0,19 g/L και το συνολικό ποσό ανόργανου φωσφόρου μεταξύ 0,45 και 1,0 g/L (Remeuf and Lenoir,1986).   

Χαρακτηριστικά μικελλών καζεϊνών πρόβειου και γίδινου γάλακτος 

Η δομή των μικελλών του πρόβειου και γίδινου γάλακτος διαφέρει από εκείνη του αγελαδινού, κυρίως στην διάμετρο, την υδρόλυση και στο περιεχόμενο των μετάλλων όπως φαίνεται στον Πίνακας 18. Οι μικέλλες των καζεϊνών του γίδινου γάλακτος περιέχουν περισσότερο Ca, ανόργανο φώσφορο και non-contrifugal καζεϊνη, ενώ είναι λιγότερο διαλυτές από τις μικέλλες καζεϊνης του αγελαδινού γάλακτος και χάνουν ευκολότερα μέρος της κ-καζεϊνης (Jenness,1980;Remeuf and Lenoir,1986). Οι μικέλλες του πρόβειου γάλακτος έχουν παρόμοια χαρακτηριστικά με εκείνες του γίδινου γάλακτος.

Τα μέσα επίπεδα μετάλλων στις μικέλλες πρόβειου και γίδινου γάλακτος είναι πιο υψηλά από ότι στο αγελαδινό γάλα (Πίνακας 18).  Γενικά υπάρχει μια αντίστροφη σχέση μεταξύ των μετάλλων των μικελλών και της υδρόλυσης τους (Πίνακας 18) (Soods et al.,1979;Remeuf and Lenoir,1986). 

Το διαλυτό ποσοστό των καζεϊνων (Juarez and Ramos,1986) που περιέχεται στο γίδινο και αγελαδινό γάλα είναι 10% και 1% στους 20 oC και 25% και 10% στους 5 οC αντίστοιχα.

Oι O’Connor and Fox (1973) εκθέτουν ότι οι χαμηλές θερμοκρασίες αποθήκευσης έχουν χαρακτηριστική επιρροή στις μικέλλες των καζεϊνων. Παρατηρήθηκε κατά την μελέτη αυτή ότι μέρος του κολλοειδούς του φωσφορικού ασβεστίου και της β-καζεϊνης υπέστη μερική διάλυση. Αυτές οι παρατηρήσεις είναι αρμόδιες για τις διαφορετικές ιδιότητες του γάλακτος κατά την παρασκευή τυριού. Η β-καζεϊνη στο γίδινο γάλα είναι πιο διαλυτή υπό ψύξη συγκριτικά με εκείνη του αγελαδινού γάλακτος (O’Connor and Fox,1973).

Υδατάνθρακες στο γάλα

Ο σημαντικότερος υδατάνθρακας που περιέχεται στο γάλα αιγών, προβάτων και αγελάδων είναι η λακτόζη. Η σύνθεσή της γίνεται στον μαστικό αδένα από τη γλυκόζη με την ενεργό συμμετοχή της πρωτεΐνης του γάλακτος α-λακταλβουμίνη (a-lactalboumin) (Larson and Smith,1974). Η λακτόζη αποτελεί πολύτιμη θρεπτική ουσία γιατί ευνοεί την εντερική απορρόφηση του Ca, Mg, P και τη χρησιμοποίηση της βιταμίνης D (Campbell and Marshall,1975). Επίσης η σπουδαιότητα της λακτόζης φαίνεται από τη συμμετοχή της στην οσμωτική ισορροπία της ροής του αίματος και  alucolar cells του μαστικού αδένα κατά την διάρκεια της σύνθεσης γάλακτος και της έκκρισής του (Larson and Smith,1974).

Η λακτόζη βρίσκεται σε ποικίλες συγκεντρώσεις στο γάλα ανάλογα με το είδος του θηλαστικού. Η περιεκτικότητά της στο γίδινο γάλα είναι λιγότερη κατά 0,2%-0,5%  από αυτή του αγελαδινού (Posati and Orr,1976;Haenlein and Caccese,1984;Chandan et al.,1992), σε αντίθεση με το περιεχόμενο της στο πρόβειο γάλα που κυμαίνεται στα ίδια επίπεδα με του αγελαδινού.

Γενικά, η περιεκτικότητα της λακτόζης στο γάλα όλων των μηρυκαστικών είναι χαμηλότερη στην αρχή και στο τέλος της γαλακτικής περιόδου σε αντίθεση με την περιεκτικότητα λίπους και πρωτεΐνης (Pulina and Bencini,2004;Haenlein and Wendorff,2006). Το λίπος και η πρωτεΐνη στο πρόβειο γάλα βρίσκονται σε πολύ υψηλότερα επίπεδα από του αγελαδινού (Πίνακας 16) και αυτό καθιστά τη λακτόζη του πρόβειου γάλακτος λιγότερη αναλογικά προς τα στερεά υπολείμματα του ( 22%-27%) έναντι των στερεών υπολειμμάτων του αγελαδινού γάλακτος (33%-40%) (Ramos and Juarez,2003). Εκτός από τη λακτόζη, στο γίδινο και πρόβειο γάλα εντοπίζονται και άλλοι υδατάνθρακες που ανήκουν στην κατηγορία των ολιγοσακχαριτών, αλλά και γλυκοπεπτίδια και γλυκοπρωτεΐνες (Larson and Smith,1974). Οι υδατάνθρακες και γενικά τα σάκχαρα στο γίδινο και πρόβειο γάλα μπορεί να βρίσκονται σε μικρά ποσά, παρόλα αυτά, ειδικά οι ολιγοσακχαρίτες του γάλακτος, έχουν ιδιαίτερες αντιγονικές ιδιότητες και δρουν συνεργιστικά  στην αύξηση της εντερικής χλωρίδας στο νεογέννητο. Νουκλεονικά σάκχαρα στο γάλα έχουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον επίσης, δεδομένου ότι είναι οι πρόδρομες ενώσεις για τη σύνθεση γλυκοτρανσφεράσες στο γάλα και τον μαστικό αδένα και των γλυκοπρωτεϊνών, των γλυκοπεπτιδίων και των ολιγοσακχαριτών στη βιοσύνθεση του γάλακτος. Σύμφωνα με τον Johke (1974) το γίδινο γάλα έχει εντυπωσιακά υψηλή περιεκτικότητα σε νουκλεοτίδια περίπου 154μmol / 100ml στο κανονικό γάλα, όπου ακολουθεί το πρόβειο με 93μmol / 100ml και το αγελαδινό 68μmol / 100ml. Ενώ κατά την αρχή της γαλακτικής περιόδου (πρωτόγαλα) στο γίδινο γάλα η περιεκτικότητα σε νουκλεοτίδια είναι 271μmol / 100ml, στο πρόβειο mol / 100ml και στο αγελαδινό 58μmol / 100ml.

Λιπίδια
Τα λιπίδια είναι τα σημαντικότερα συστατικά του γάλακτος από άποψη κόστους γιατί επηρεάζουν σε μεγάλο βαθμό την τιμή πώλησής του, ειδικά όταν πρόκειται να χρησιμοποιηθεί για γαλακτοκομικά προϊόντα.

Τα τριγλυκερίδια αποτελούν την μεγαλύτερη ομάδα, σχεδόν 98%, συμπεριλαμβανομένου ενός μεγάλου αριθμού εστεροποιημένων λιπαρών οξέων. Εκτός απ’ τα τριγλυκερίδια, στο γίδινο και πρόβειο γάλα συνυπάρχουν και άλλα, απλά λιπίδια (φωσφολιπίδια) και λιποδιαλυτές ενώσεις (στερόλες και υδρογονάνθρακες χοληστερόλης) (Park,2006a;Haenlein and Wendorff,2006). Στο γάλα το λίπος βρίσκεται υπό μορφή λιποσφαιριδίων, τα οποία στο γίδινο και πρόβειο 

γάλα έχουν μέγεθος μικρότερο από 3,5μm (Πίνακας 18), όπου αυτός είναι ο κυριότερος παράγοντας που το γίδινο και πρόβειο γάλα χαρακτηρίζονται ως πιο εύπεπτα είδη απ’ ότι το αγελαδινό, γιατί τα λιπίδια αυτά μπορούν να μεταβολιστούν ευκολότερα από τον ανθρώπινο οργανισμό έναντι των λιπαρών ουσιών του αγελαδινού γάλακτος (Park,1994). Επίσης, λόγω του μεγέθους των λιποσφαιρίων του γίδινου γάλακτος, σύμφωνα με την Fiona S.W.Mc Cullogh, η κατανάλωση αυτού συμβάλλει στην προστασία του  οργανισμού από την αρτηριοσκλήρυνση.
Ο Mehaia (1995) αναφέρει ότι το μέσο μέγεθος του λιποσφαιριδίου στα μηρυκαστικά κατά φθίνουσα σειρά είναι αγελαδινό > πρόβειο > γίδινο, το οποίο ακόμη δεν έχει τεκμηριωθεί. Η δομή και η σύνθεση της μεμβράνης είναι παρόμοιες στα τρία είδη και αντιπροσωπεύουν περίπου το 1% του συνολικού όγκου των λιπαρών ουσιών του γάλακτος (Scolozzi et al.,2003).
· Λιπαρά οξέα
Τα κυριότερα λιπαρά οξέα που περιέχονται στο γίδινο και πρόβειο γάλα είναι τα C10:0, C14:0, C16:0, C18:0, C18:1 και αποτελούν μεγαλύτερο του 75% του συνολικού αριθμού των λιπαρών οξέων στο γάλα αυτό. Τα ποσοστά στα οποία βρίσκονται καπροϊκά, καπριλικά, καπρινικά και δωδεκανικά λιπαρά οξέα στο γίδινο και στο πρόβειο γάλα είναι σημαντικά υψηλότερα απ’ τα αντίστοιχα στο αγελαδινό γάλα (Alonso et al.,1999;Goudjil et al.,2004) και το γεγονός αυτό συνδέεται άμεσα με τις χαρακτηριστικές γεύσεις των τυριών ανάλογα με το γάλα που χρησιμοποιείται.

Τα λιπαρά οξέα που βρίσκονται στο πρόβειο και γίδινο γάλα παρουσιάζονται στον Πίνακα 19. Τα πιο κάτω ποσοστά διαφοροποιούνται, ανάλογα με την διατροφή των ζώων.

Γενικά εκτός από τα είδη των λιπαρών οξέων που βρίσκονται στο γάλα, η χαρακτηριστική γεύση που αυτό προσδίδει στα γαλακτοκομικά προϊόντα εξαρτάται και από το μήκος της αλυσίδας των λιπαρών οξέων και αν αυτά είναι κορεσμένα ή μη (Goudjil et al.,2004). Ειδικά, η περιεκτικότητα των μονοακόρεστων λιπαρών οξέων στις λιπαρές ύλες του γάλακτος, κυμαίνεται από 2,5-5 % του συνολικού αριθμού των λιπαρών οξέων, ανάλογα με το είδος του ζώου και την εποχή. Συγκεκριμένα το αγελαδινό γάλα παρουσιάζει τις υψηλότερες συγκεντρώσεις μονοακόρεστων και ακολουθούν το πρόβειο και γίδινο γάλα.

Αξίζει να αναφερθεί ότι, η περιεκτικότητα διαφόρων προϊόντων που εντοπίζονται στο καθημερινό διαιτολόγιο σε μονοακόρεστα λιπαρά οξέα κρίνεται σημαντικού ενδιαφέροντος. Και αυτό γιατί τα τελευταία χρόνια, η περιεκτικότητα των τροφών σε αυτά έχει συνδεθεί άμεσα με τον κίνδυνο στεφανιαίων καρδιακών παθήσεων. 
Ένα ακόμα σημαντικό λιπαρό οξύ που βρίσκεται στο γάλα είναι το  άμεσα συζευγμένο λινολεϊκό οξύ (CLA), όπου είναι ένας  συλλογικός όρος και περικλείει όλα τα θεσιακά και γεωμετρικά ισομερή του λινελαϊκού οξέος. Τα ισομερή αυτά περιέχουν ένα συζευγμένο σύστημα διπλών δεσμών.

Πίνακας 19: Περιεκτικότητα του πρόβειου και γίδινου γάλακτος σε κύρια λιπαρά οξέα ( % επί της συνολικής περιεκτικότητας σε λιπαρά οξέα )

	Λιπαρά οξέα
	Πρόβειο γάλα a
	Αίγειο γάλα b

	
	ελάχιστο/μέγιστο
	ελάχιστο/μέγιστο

	C4:0
	3,07 - 3,93
	1,97 - 2,44

	C6:0
	2,68 - 3,44
	2,03 - 2,70

	C8:0
	2,10 - 3,27
	2,28 - 3,04

	C10:0
	5,54 - 9,73
	8,85 - 11,0

	C10:1
	0,23 - 0,31
	0,19 - 0,38

	C12:0
	3,48 - 4,92
	3,87 - 6,18

	C12:1
	0,03 - 0,05
	0,10 - 0,40

	C13:0
	0,13 - 0,22
	0,06 - 0,28

	C14:0
	9,85 - 10,7
	7,71 - 11,2

	iso-C15:0
	0,26 - 0,43
	0,12 - 0,15

	anteiso-C15:0
	0,33 - 0,60
	0,17 - 0,24

	C14:1
	0,19 - 0,50
	0,17 - 0,20

	C15:0
	0,89 - 1,11
	0,46 - 0,85

	iso-C16:0
	0.17 - 0,26
	0,17 - 0,40

	C16:0
	22,5 - 28,2
	23,2 - 34,8

	iso-C17:0
	0,44 - 0,59
	0,24 - 0,52

	anteiso-C17:0
	0,26 - 0,36
	0,30 - 0,50

	C16:1
	0,74 - 1,27
	1,00 - 2,70

	C17:0
	0,58 - 0,70
	0,52 - 0,90

	C17:1
	0,17 - 0,22
	0,24 - 0,48

	C18:0
	8,51 - 11,0
	5,77 - 13,2

	C18:1
	17,8 - 23,0
	15,4 - 27,7

	C18:2
	2,89 - 3,57
	2,49 - 4,34

	C20:0
	0,36 - 0,52
	0,08 - 0,35

	C18:3
	0,52 - 1,04
	0,19 - 0,87

	Συζευγμένο C18:2
	0,56 - 0,97
	0,32 - 1,17


             a Goudjil et al.(2004),  b Alonso et al.(1999)

Το συνολικό περιεχόμενο σε CLA στα 3 είδη γάλακτος φαίνεται να αυξάνεται με την ακόλουθη σειρά: πρόβειο (1,08%) >αγελαδινό (1,01%) >γίδινο (0,65%) (Jahreis et al.,1999).

Οι λιπαρές ουσίες του γάλακτος έχουν αναφερθεί όχι μόνο για το πολύ υψηλό επίπεδό τους σε CLA, αλλά και σε υψηλό περιεχόμενο TVA(trans-11C18:1,vaccenic acid) που αποτελεί φυσιολογική πρόδρομη ουσία του CLA (Jahreis et al.,1999).

Τα ποσοστά του CLA στο γάλα επηρεάζονται και αυτά από την διατροφή του ζώου.

· Τριγλυκερίδια

Η δομή των τριγλυκεριδίων του γάλακτος είναι αρμόδια για τις ρεολογικές ιδιότητες των λιπαρών του γάλακτος και για την συμπεριφορά τους κατά τη διάρκεια της τήξης και της κρυστάλλωσής τους. Η σύνθεσή τους ( Πίνακας 20 ), είναι ενδιαφέρουσα επειδή μπορεί να χρησιμοποιηθεί για τον έλεγχο της προέλευσης των λιπαρών ουσιών στο γάλα.

Πίνακας 20: Σύνθεση τριγλυκεριδίων στο πρόβειο,γίδινο και αγελαδινό γάλα (wt %)

	Τριγλυκερίδια
	Αγελαδινό γάλα a
	Πρόβειο γάλα b
	Γίδινο γάλα c

	C26
	0,22
	0,72
	0,49

	C28
	0,57
	1,6
	1,23

	C30
	1,13
	2,52
	2,47

	C32
	2,56
	3,63
	4,06

	C34
	5,95
	6,03
	6,20

	C36
	10,8
	9,64
	9,40

	C38
	12,5
	12,8
	12,1

	C40
	9,87
	12,0
	12,6

	C42
	6,87
	9,02
	12,5

	C44
	6,47
	8,08
	11,6

	C46
	7,32
	6,77
	8,1

	C48
	9,12
	6,67
	5,84

	C50
	11,3
	7,63
	5,85

	C52
	10,0
	8,43
	4,92

	C54
	4,99
	4,48
	2,01


a Precht(1992), b Goudjil et al.(2003a), c Fontecha et al.(1998)

· Στερόλες            

Οι στερόλες είναι ένα δευτερεύον μέρος των συνολικών λιπιδίων στο γάλα (300mg/100g λίπους που ισοδυναμεί με 10mg/100ml αγελαδινού γάλακτος ). Κύρια στερόλη που απαντάται στο γάλα είναι η χοληστερόλη, ενώ μικρές ποσότητες άλλων στερολών έχουν αναφερθεί στο αγελαδινό γάλα, συμπεριλαμβανομένων και των φυτικών στερολών (IDF,1992). Μέρος των στερολών του γάλακτος είναι θρεπτικού ενδιαφέροντος επειδή τα υψηλά επίπεδα χοληστερόλης στο πλάσμα του αίματος συνδέονται με τον αυξανόμενο κίνδυνο καρδιοαγγειακής πάθησης. Οι τιμές για τη περιεκτικότητα σε χοληστερόλη του γάλακτος ποικίλλουν αρκετά λόγω των διαφορετικών φυλών. Συγκεντρώσεις των διαφορετικών στερολών που βρίσκονται στις λιπαρές ουσίες πρόβειου και γίδινου γάλακτος παρουσιάζονται στον Πίνακα 21.

Πίνακας 21: Συγκεντρώσεις διαφόρων στερολών στις λιπαρές ουσίες γίδινου και πρόβειου γάλακτος (mg/100g λίπους)

	Relative retention time
	Προσδιοριζόμενη στερόλη
	Mean ± S.D.

	
	
	Γίδινο γάλα a
	Πρόβειο γάλα b

	1,00
	Cholesterol
	341,8 ± 15,6
	288,4 ± 42,2

	1,11
	Lathosterol
	1,47 ± 0,35
	1,81 ± 0,82

	1,15
	Desmosterol
	1,39 ± 0,49
	0,41 ± 0,30

	1,32
	Dihydrolanosterol
	2,25 ± 0,38
	4,15 ± 2,40

	1,44
	Lanosterol
	9,75 ± 1,64
	6,86 ± 1,88


a Fraga et al.(2000), b Goudjil et al.(2003b)

Επίσης σε  μελέτες που έγιναν παρουσιάστηκε αύξηση βάρους από την προσθήκη στο διαιτολόγιο των αρουραίων γίδινο γάλα ως υποκατάστατο του αγελαδινού και τα επίπεδα της χοληστερόλης μειώθηκαν. Αντίθετα τα επίπεδα HDL καθώς και οι δείκτες  GOT και  GPT παρέμειναν φυσιολογικά (Alferez 2001). Συμπερασματικά, η σύσταση του γίδινου γάλακτος μείωσε τα συνολικά επίπεδα χοληστερόλης και ιδιαίτερα της LDL λόγω της υψηλής παρουσίας τριγλυκεριδίων μέτριας αλυσίδας (medium chain triglycerols-MCT) που μείωσαν την σύνθεση της ενδογενούς χοληστερόλης.

Πρωτεΐνες

Η μέση περιεκτικότητα των πρωτεϊνών στο πρόβειο γάλα είναι 5,8%w/w, ενώ στο γίδινο γάλα είναι 4,6% w/w και στο αγελαδινό 3,3% w/w. Η περιεκτικότητα  πρωτεΐνης στο γάλα των διαφόρων ζώων ποικίλλει ανάλογα με το είδος του ζώου, τη φυλή, το στάδιο της γαλακτικής περιόδου, τη σίτιση του ζώου, την κατάσταση της υγείας του και την εποχή. Το πρόβειο και γίδινο γάλα περιέχουν 0,7-1% Ν και 0,4-0,8% αντίστοιχα. Οι πρωτεΐνες στο πρόβειο γάλα  αποτελούν το 95% του συνολικού Ν, ενώ το υπόλοιπο 5% είναι μη πρωτεϊνικό Ν. Αντιθέτως, το γίδινο γάλα έχει πολύ υψηλότερο επίπεδο μη πρωτεϊνικού αζώτου και λιγότερο Ν καζεϊνών  και από το πρόβειο και από το αγελαδινό γάλα.Το γεγονός ότι το γίδινο γάλα περιέχει μικρότερο ποσοστό καζεϊνών, αποτελεί τεχνολογικό μειονέκτημα για την παραγωγή τυριών και γιαουρτιού. Ενώ το πρόβειο γάλα έχει καλύτερη δυνατότητα πήξης. Οι κύριες πρωτεΐνες στο γίδινο και πρόβειο γάλα είναι σχεδόν οι ίδιες με το αγελαδινό και εμφανίζονται σε δυο φάσεις. Η μια φάση είναι ασταθής και περικλείει την καζεΐνη που συνήθως βρίσκεται συνδεδεμένη με ασβέστιο, μαγνήσιο, κάλιο, νάτριο, κιτρικό άλας και διάφορες φωσφορικές ομάδες που προσδίδουν στο γάλα την αδιαφανή, άσπρη εμφάνισή του. Η άλλη είναι η διαλυτή και αποτελείται από τις πρωτεΐνες του ορού. Η παρουσία αμινιξέων στην σύνθεση του γίδινου και αγελαδινού γάλακτος όπως δημοσιέυτηκε στο official USDA φαίνεται στον Πίνακα 22.  
Οι κύριες καζεϊνες στο γίδινο γάλα είναι οι as1-CN, as2-CN, β-CN και κ-καζεϊνες, που είναι σχεδόν ίδιες και στο αγελαδινό γάλα καθώς και στο πρόβειο. Η σύνθεση των αμινοξέων και η ακολουθία τους έχει καθορισθεί από ανάλυση DNA. Η σύνθεση της καζεϊνης στο γίδινο και πρόβειο γάλα επηρεάζεται από γενετικούς πολυμορφισμούς στις θέσεις των as1-, as2-, β- και κ-καζεϊνών στο μόριο. O πολυμορφισμός της as1-CN είναι πλήρως μελετημένος στο γίδινο και αγελαδινό γάλα και εμφανίζει ιδιαίτερο ενδιαφέρον. Οι τύποι των μεταλλαγών είναι ενιαίες αντικαταστάσεις νουκλεοτιδίων, διαγραφές ή μεγάλες εισαγωγές. Οκτώ από τις συνήθης ταυτοποιημένες μεταλλαγές στο γίδινο γάλα (A, B1, B2, B3, B4, C, H και L) συνδέονται με ένα υψηλό επίπεδο περιεκτικότητας σε as1-CN (3,5 g/L γάλακτος) , δύο (E και I) με μέτριο επίπεδο σε περιεκτικότητα (1,1-1,7 g/L γάλακτος) και δύο (F και G) με χαμηλή περιεκτικότητα (0,45 g/L γάλακτος). Οι Ο1 και Ο2 είναι ’’μηδενικές’’ μεταλλαγές και δεν παράγουν as1-CN στο γίδινο γάλα (Chianese et al.,1997;Grosclaude and Martin,1997).

Πίνακας 22: Μέση σύσταση των πρωτεϊνών γίδινου και αγελαδινού γάλακτος σε αμινοξέα(g/100g γάλακτος)

	Αμινοξέα
	Γίδινο
	Αγελαδινό
	%  διαφορά υπέρ του γίδινου

	Απαραίτητα αμινοξέα
	
	
	

	Τρυπτοφάνη
	0,044
	0,046
	-

	Θρεονίνη
	0,163
	0,149
	+9

	Ισολευκίνη
	0,207
	0,199
	+4

	Λευκίνη
	0,314
	0,322
	-

	Λυσίνη
	0,290
	0,261
	+11

	Μεθειονίνη
	0,080
	0,083
	-

	Κυστίνη
	0,046
	0,030
	+53

	Φαινυλαλανίνη
	0,155
	0,159
	-

	Τυροσίνη
	0,179
	0,159
	+13

	Βαλίνη
	0,240
	0,220
	+9

	Μη απαραίτητα
	
	
	

	Αργινίνη
	0,149
	0,119
	+30

	Ιστυδίνη
	0,089
	0,089
	-

	Αλανίνη
	0,118
	0,113
	+5

	Ασπαρτικό οξύ
	0,210
	0,250
	-40

	Γλουταμινικό οξύ
	0,626
	0,689
	-63

	Γλυκίνη
	0,050
	0,070
	-20

	Προλύνη
	0,368
	0,319
	+49

	Σερίνη
	0,181
	0,179
	+2


Haenlein(2004)
· Καζεϊνες

Οι καζεϊνες as1-CN, as2-CN, β-CN και κ-CN είναι οι σημαντικότερες πρωτεΐνες στο πρόβειο γάλα αφού αποτελούν το 76-83% των συνολικών πρωτεϊνών.

 Η ποικιλομορφία των καζεϊνων καθορίζεται είτε από την παρουσία γενετικών παραγόντων είτε από άλλους παράγοντες σε κάποιο στάδιο της φωσφωριλίωσης ή σε κάποιο στάδιο της γλυκόλυσης της κ-CN.

· Πρωτεΐνες ορού

Οι πρωτεΐνες του ορού του πρόβειου γάλακτος αποτελούν το 17-22% των συνολικών πρωτεϊνών. Η πλειοψηφία των πρωτεϊνών του ορού είναι η β-λακτογλοβουλίνη (β-lactoglobulin,β-Lg) και α-λακταλβουμίνη (a-lactalbumin,α-La). Οι ανοσοσφαιρίνες, η λευκοματίνη (serum albumin) και  κάποιες προτεόζες και πεπτόνες είναι παρόν σε μικρότερο βαθμό στον ορό. Μια άλλη κατηγορία πρωτεϊνών που βρίσκονται σε μικρότερα ποσοστά και παρουσιάζουν αντιβακτηριακή συμπεριφορά είναι η λακτοφερίνη. Η λευκοματίνη και οι ανοσοσφαιρίνη του ορού του γάλακτος θεωρούνται οι ίδιες με εκείνες που βρίσκονται στο αίμα. Η σημαντικότερη πρωτεΐνη του ορού είναι η β-λακτογλοβουλίνη που στο πρόβειο γάλα αποτελείται από μια πολυπεπτιδική αλυσίδα 162 αμινοξέων. 

Σε μια κλινική μελέτη πραγματοποιήθηκαν αλλεργικά τεστ σε 21 ενήλικες και 13 παιδιά για την εύρεση αλλεργιών που προκαλεί η α-λακταλβουμίνη του αγελαδινού γάλακτος. Η πρωτεΐνη αυτή είναι η κύρια αιτία αλλεργικής αντίδρασης στο αγελαδινό γάλα. Στα 10 από τα 13 παιδιά το τεστ έδωσε θετική αντίδραση, ενώ μόνο στους 5 από τους 21 ενήλικες έδωσε θετική αντίδραση (Kaiser 1990). Από αυτούς τους 5 ενήλικες μόνο ένας είχε  IgG-titer (ELISA) ενάντια στην α-λακταλβουμίνη.

Η αλλεργία στο αγελαδινό γάλα αποτελεί την πιο συνηθισμένη ασθένεια και κυμαίνεται σε ποσοστό 2,5% σε παιδιά στα 3 πρώτα χρόνια της ζωής τους (Busiuco and Bellanti 1993).  H αντικατάσταση του αγελαδινού γάλακτος από το γίδινο, έλυσε το 30-40% των προβληματικών περιπτώσεων.

Η μεγάλη ποικιλία του γενετικού πολυμορφισμού στις διάφορες καζεϊνες και πρωτεΐνες του ορού προστίθενται στην πολυπλοκότητα της αλλεργικής κατάστασης που προκαλεί το αγελαδινό γάλα και είναι δύσκολο να διαχωριστούν ποιες πρωτεΐνες είναι οι κύριες υπεύθυνες για μία αλλεργική αντίδραση. Παρ’όλ’αυτά , έχει γίνει τώρα γνωστό πως αυτή η γενετική διαφοροποίηση των πρωτεϊνών μπορεί στην πραγματικότητα να βοηθάει στην αναγνώριση των πρωτεϊνών που είναι αλλεργιογόνες, αν ο γενετικός πολυμορφισμός χρησιμοποιηθεί ειδικά για κλινικά τεστ (Bevilacque et al.2000).   
· Καζεϊνο-Μακροπεπτίδια (caseino-macropeptides-CMP)

Στην κατηγορία αυτή ανήκουν διαλυτές ενώσεις που προέρχονται από την δράση της χυμοσίνης στην κ-καζεϊνης κατά την διάρκεια της πήξης στην παραγωγή του τυριού. Η πρωτεϊνική τους αλυσίδα χαρακτηρίζεται από την απουσία αρωματικών αμινοξέων (Phe, Trp, Tyr) και από υψηλά επίπεδα όξινων και υδροξυλ-αμινοξέων. Η ακολουθία των αμινοξέων στην αλυσίδα των CMP από διαφορετικά είδη, έχουν μελετηθεί και διατυπωθεί επαρκώς (Jolles et al.1974, Stewart et al., 1984).

· Βιοενεργά πεπτίδια που προέρχονται από τις πρωτεΐνες γίδινου και πρόβειου γάλακτος

Η ενζυμική υδρόλυση των πρωτεϊνών του γάλακτος μπορεί να απελευθερώσει πεπτίδια με συγκεκριμένες βιολογικές δραστηριότητες όπως αντισηπτική και αντιμικροβιακή δραστηριότητα ή αντιοξειδωτική. Τέτοια πρωτεΐνη,  γνωστή ως βιοενεργό πεπτίδιο, συντίθεται από την ανενεργό πρωτεΐνη πρόδρομων ουσιών κατά την διάρκεια της πέψης, στον γαστρεντερικό σωλήνα,  ή/και κατά την διάρκεια της επεξεργασίας των τροφίμων. Λόγω της φυσιολογικής και φυσικοχημικής τους ιδιότητας τα πεπτίδια αυτά του γάλακτος θεωρούνται εξαιρετικά χρήσιμα συστατικά για την υγεία του ανθρώπου, γι’ αυτό και προωθούνται ιδιαίτερα σε τρόφιμα και φαρμακευτικές εφαρμογές. Πιο ειδικά τα βιοενεργά πεπτίδια ACE χρήζουν ιδιαίτερης σημασίας λόγω των ευεργετικών ιδιοτήτων τους έναντι της υπέρτασης. Το ACE είναι ένα πολυσύνθετο ένζυμο που βρίσκεται σε διάφορους ιστούς και είναι ικανό να ρυθμίσει συστήματα που έχουν επίπτωση στην πίεση του αίματος. Είναι αρμόδιο για την παραγωγή αγγειοσυσπαστικής αγγειοτενόνης II και της αδρανοποίησης αγγειοκατασταλτικής βραδυκινίνης.
 Σημαντικά βιοενεργά πεπτίδια που περιέχονται στις πρωτεΐνες πρόβειου και γίδινου γάλακτος, αλλά και η βιολογική τους σημασία παρουσιάζονται στον Πίνακα 23.

Βιοενεργά πεπτίδια με την συγκεκριμένη βιολογική δράση, ικανά στην ρύθμιση διαφόρων συστημάτων στον οργανισμό, μπορούν να απομονωθούν και να παραχθούν  από πρωτεΐνες του ορού και καζεϊνες του γάλακτος. Ιδιαίτερα οι καζεϊνες, είναι μια σημαντική πηγή πεπτιδίων με την ανασταλτική ιδιότητα του ενζύμου ACE, μετά από την υδρόλυση ή/και την ζύμωση του γάλακτος. Συγκεκριμένα, ανασταλτικά πεπτίδια απομονώθηκαν από την υδρόλυση της καζεϊνης γίδινου γάλακτος με την χρήση διαφόρων πρωτεολυτικών ενζύμων (Lee et al.2005a).

Τα τυριά είναι μια σημαντική πηγή πεπτιδίων πρωτεϊνών γάλακτος, κι αυτό οφείλεται στην ποικιλομορφία των πρωτεολυτικών συστημάτων και στην ένταση της πρωτεόλυσης κατά την διάρκεια της ωρίμανσης των τυριών. Έτσι κατά την ζύμωση για την παρασκευή τυριού Κεφίρ από γίδινο γάλα φαίνεται να απελευθερώνονται διάφορα βιοενεργά πεπτίδια από τα πρωτεολυτικά ένζυμα των βακτηρίων και των ζυμών που χρησιμοποιούνται για την ζύμωση. Επιπροσθέτως, από την μελέτη διαφόρων ισπανικών τυριών, όπως Cabroles, Manchego, κ.α. που παρασκευάζονται από πρόβειο και γίδινο γάλα, φαίνεται ότι απελευθερώνονται διάφορα βιοενεργά με αντιυπερτασική ιδιότητα.

Άξια αναφοράς επίσης είναι τα πεπτίδια που προέρχονται από βιοενεργές πρωτεΐνες του γάλακτος τα οποία συμμετέχουν στην υπεράσπιση του ανθρώπινου οργανισμού έναντι ασθενειών και στον έλεγχο των μικροβιακών μολύνσεων (Mc Cann et al., in press).Φαίνεται να αποδεικνύεται ότι η συνολική αντιβακτηριακή επίδραση των πεπτιδίων στο γάλα είναι μεγαλύτερη από την μεμονομένη συνεισφορά των ανοσοσφαιρινών και μη-ανοσοσφαιρινών όπως λακτοφερρίνη, λακτοπεροξιδάση και λύσοζύμη. Αυτό μπορεί να οφείλεται στην συνεργιστική δραστηριότητα των πρωτεϊνών και των πεπτιδίων (Gobbetti et al., 2004).

Πίνακας 23: Ακολουθία βιοενεργών πεπτιδίων που προέρχονται από πρωτεΐνες πρόβειου και γίδινου γάλακτος

	Τμήμα πεπτιδίου
	Ακολουθία
	Βιολογική δραστηριότητα

	Πρόβειο as1-CN f(86-92)
	VPSERYL
	ACE-ανασταλτικό a

	Πρόβειο as1–CN f(102-109)
	KKYNVPQL
	ACE-ανασταλτικό a

	Γίδινο a s1 –CN f(143-146)
	AYFY
	ACE-ανασταλτικό b

	Πρόβειο as2–CN f(165-170)
	LKKISQ
	αντιβακτηριακό c

	Πρόβειο as2–CN f(165-181)
	LKKISQYYQFAWPQYL
	αντιβακτηριακό c

	Γίδινο as2–CN f(174-179)
	KFAWPQ
	ACE-ανασταλτικό d

	Πρόβειο as2–CN f(184-208)
	VDQHQAMKPWTQPKTKAIPYVRYL
	αντιβακτηριακό c

	Πρόβειο as2–CN f(202-204)
	IPY
	ACE-ανασταλτικό a

	Πρόβειο και γίδινο a s2-CN f(203-208)
	PYVRYL
	Αντιβακτηριακό c  ,αντιυπερτασιακό e , ACE-ανασταλτικό d 

	Πρόβειο as2 –CN f(205-208)
	VRYL
	ACE-ανασταλτικό a

	Πρόβειο και γίδινο β-CN f(47-51)
	DKIHP
	ACE-ανασταλτικό k

	Πρόβειο β-CN f(58-68)
	LVYPFTGPIPN
	ACE-ανασταλτικό d

	Γίδινο κ-CN f(59-61)
	PYY
	ACE-ανασταλτικό b

	Πρόβειο και γίδινο κ-CN f(106-111)
	MAIPPK
	ACE-ανασταλτικό f

	Πρόβειο και γίδινο κ-CN f(106-112)
	MAIPPKK
	ACE-ανασταλτικό f

	Πρόβειο κ-CN f(112-116)
	KDQDK
	αντιθρομβωτικό g

	Γίδινο β-Lg f(46-53)
	LKPTPEGD
	ACE-ανασταλτικό h

	Γίδινο β-Lg f(58-61)
	LQKW
	ACE-ανασταλτικό h

	Γίδινο β-Lg f(103-105)
	LLF
	ACE-ανασταλτικό h

	Γίδινο β-Lg f(122-125)
	LVRT
	ACE-ανασταλτικό h

	Πρόβειο και γίδινο Lf f(17-41)
	ATKCFQWQRNMRKVRGPPVSCIKRD
	αντιβακτηριακό i

	Πρόβειο και γίδινο Lf f(14-42)
	QPEATKCFQWQRNMRKVRGPPVSIKRDS
	αντιβακτηριακό j


a Gomez-Ruiz et al.(2002), b Lee et al.(2005a), c Lopez-Exposito et al.(2006), d Quiros et al.(2005), e Recio et al.(2005), f Manson and Lopez-Fandino(2003), g Qian et al.(1995), h Hernandez-Ledesma et al.(2002), i Vorland et al.(1998), j Recio and Visser(2000), k Gomez and Ruiz et al.(2005,2006)

Αντιμικροβιακά πεπτίδια μπορούν να προέλθουν από τις πρωτεΐνες του ορού του γάλακτος και από τις καζεϊνες αυτού. Όσον αφορά τις πρωτεΐνες του ορού, τα πεπτίδια που προέρχονται από την λακτοφερρίνη ( LF ) είναι αντιβακτηριακά πεπτίδια με ανάλογη σημασία.Η πρώτη έκθεση που κατέδειξε την ενζυμική απελευθέρωση των αντιβακτηριακών πεπτιδίων με ισχυρότερη δραστηριότητα από αυτήν του πρόδρομου LF χρονολογείται ήταν αυτή του Tomita et al.(1991). Η έκθεση αυτή, συνοπτικά ,αναφέρει για τα αντιμικροβιακά πεπτίδια – f (17-41) και f (1-47) - από βόεια και ανθρώπινη  LF που αναλύθηκαν και μελετήθηκαν. Αυτά τα πεπτίδια παρουσίασαν ισχυρή αντιμικροβιακή δραστηριότητα έναντι ενός ευρέως φάσματος Gram+  και Gram- βακτηρίων. Στην περίπτωση του πρόβειου και του γίδινου γάλακτος το τμήμα f (17-41) της λακτοφερρίνης είχε ισχυρότερη αντιμικροβιακή δραστηριότητα από αυτή του αγελαδινού γάλακτος (Vorland et al.,1998). Φαίνεται με τον ίδιο τρόπο να δρουν και πεπτίδια από τις καζεϊνες (Lopez Expositon and Recio,2006), αφού διάφορα τεμάχια καζεϊνών παρουσίασαν ισχυρή δραστηριότητα έναντι στα Gram- βακτήρια, ενώ το τμήμα f (203-208) που αντιστοιχεί σε πεπτίδιο καζεϊνης πρόβειου γάλακτος παρουσίασε όχι μόνο αντιμικροβιακή αλλά και αντιυπερτασική καθώς και αντιοξειδωτική δραστηριότητα (Recio et al.,2005). Αυτά τα αποτελέσματα μπορούν να επεκταθούν και στις πρωτεΐνες του γίδινου γάλακτος επειδή η ακολουθία των αμινοξέων τους είναι ίδια με αυτή του πρόβειου γάλακτος.

Μια ακόμη σημαντική κατηγορία πεπτιδίων για την υγεία του ανθρώπου αποτελούν εκείνα που βοηθούν στην πρόληψη καρδιαγγειακών παθήσεων, συμπεριλαμβανόμενης και της θρόμβωσης. Τέτοιο είναι και το ινωδογόνο που βρίσκεται στο ανθρώπινο αίμα και διαδραματίζει ένα σημαντικό ρόλο στην πήξη αυτού γιατί δεσμεύει συγκεκριμένους δέκτες γλυκοπρωτεϊνών που βρίσκονται στην επιφάνεια των αιμοπεταλίων του αίματος. Μερικές δομικές ιδιότητες έχουν βρεθεί μεταξύ της ακολουθίας του ινωδογόνου και της ακολουθίας (Arg–Pro–Lys–Pro–Gln–Gln–Phe–Phe–Gly–Leu–Met–NH.2. ) του πεπτιδίου f (106-116) που προέρχεται από την κ-καζεϊνη αγελαδινού γάλακτος. Αυτές οι αναλογίες φαίνεται να είναι σημαντικές για την ανασταλτική επίδραση της συνάθροισης των ADP-ενεργοποιημένων αιμοπεταλίων, καθώς επίσης και της σύνδεσης του ανθρώπινου ινωδογόνου σε μια συγκεκριμένη περιοχή των δεκτών στην επιφάνεια των αιμοπεταλίων, που φανερώνεται από το τμήμα της κ-καζεϊνης που ονομάζεται καζοπλατελίνη (Jolles et al., 1986). Δύο μικρότερα τμήματα από τη καζοπλατελίνη προσδιορίστηκαν ύστερα από υδρόλυση σε διάλυμα της κ-καζεϊνης και το ένα από τα δύο, ονομαζόμενο σαν καζοπιαστρίνη, πού αντιστοιχεί στα f (106-110) παρουσίασε παρεμπόδιση στην σύνδεση του ινωδογόνου. Εντούτοις, το τμήμα f (106-111) μπορεί να αποτρέψει την πήξη του αίματος μέσω της παρεμπόδισης στην συνάθροιση αιμοπεταλίων, ενώ δεν είναι ικανό να αποτρέψει την δέσμευση του ινωδογόνου στον δέκτη αιμοπεταλίων.

Τα καζεϊνο-μακροπεπτίδια είναι κύρια συστατικά του ορρού γάλακτος που λαμβάνεται ως υποπροϊόν κατά την παρασκευή τυριού. Τα καζεϊνο-μακροπεπτίδια από διάφορα είδη ζώων έχουν αναφερθεί ως καλή πηγή αντιθρομβωτικών πεπτιδίων.

Οι Qian et al.,(1995) βρήκαν δύο πολύ ενεργές ακολουθίες με ανασταλτική δράση στην συνάθροιση των αιμοπεταλίων που προκλήθηκε από την θροβίνη και το κολλαγόνο μετά από την υδρόλυσή  καζεϊνο-μακροπεπτιδίων πρόβειου γάλακτος σε θρυψίνη. Επιπροσθέτως, καζεϊνο-μακροπεπτίδια από γίδινο, πρόβειο και αγελαδινό γάλα μετά από υδρόλυσή τους σε θρυψίνη, παρουσίασαν ανασταλτική δράση στην συνάθροιση ανθρώπινων αιμοπεταλίων (Manso et al.,2002). Στην εργασία αυτή, προϊόντα της υδρόλυσης πρόβειων καζεϊνο-μακροπεπτιδίων παρουσίασαν ισχυρότερη επίδραση, αλλά τα αρμόδια πεπτίδια της δραστηριότητας αυτής δεν προσδιορίστηκαν.

Διάφορα πεπτίδια με την δραστηριότητα οπιούχων έχουν απομονωθεί και προσδιοριστεί ύστερα από υδρόλυση πρωτεϊνών αγελαδινού γάλακτος (καζεϊνης ή/και ορού γάλακτος) με διάφορα ένζυμα. Αυτά τα πεπτίδια μπορούν να διαμορφώσουν την κοινωνική συμπεριφορά, να αυξήσουν την αναλγητική συμπεριφορά και να διαμορφώσουν την μεταφορά αμινοξέος, ενώ μπορούν να υποκινήσουν τις ενδοκρινείς εκκρίσεις όπως την έκκριση της ινσουλίνης και της σωματοστατίνης (Clare and Swaisgood,2000). Αρκετά από τα πεπτίδια αυτά έχουν παρουσιάσει ανασταλτικές ιδιότητες στον πολλαπλασιασμό καρκινικών κυττάρων (Kampa et al.,1997 and Mader et al.,2005).

 Έχει υποστηριχθεί ότι οι φωσφατίδες της καζεΐνης (CPP) μπορούν να διαμορφώσουν τα διαλυτά οργανοφωσφωρικά άλατα και να λειτουργήσουν ως μεταφορείς για διάφορα ανόργανα συστατικά, ειδικά του ασβεστίου στο έντερο (Sato et al.,1986). 

Πρόσφατες μελέτες  έχουν επικεντρωθεί στο ενδιαφέρον για τον προσδιορισμό των πεπτιδίων που προέρχονται από καζεΐνες και πρωτεΐνες ορού με ισχυρή αντιοξειδωτική δραστηριότητα και ενεργοποιούνται από διάφορους μηχανισμούς. Αυτά τα πεπτίδια απελευθερώνονται από την ενζυματική υδρόλυση (Suetsuna et al., 2000; Rival et al.,2001a,b; Hernandez-Ledesma et al.,2005) και την ζύμωση του γάλακτος (Kudoh et al.,2001).

· Δευτερεύουσες πρωτεΐνες και ενώσεις ΝΡΝ  

Στις δευτερεύουσες πρωτεΐνες περιλαμβάνονται οι ανοσοσφαιρίνες, η λακτοφερρίνη, η τρανσφερρίνη, η φερριτίνη, προτεόζες και πεπτόνες δεσμευμένης πρωτεΐνης ασβεστίου (calmodulin) κλπ. Αποτελούν την οικογένεια των γλυκοπρωτεϊνών, οι οποίες είναι παρούσες στο γάλα όλων των σπονδυλωτών ειδών. Η σημαντικότερη πρωτεΐνη από τις προαναφερθέντες  είναι η λακτοφερρίνη που δεσμεύει το σίδηρο στο γάλα του ανθρώπου ενώ η τρανσφερρίνη κυριαρχεί στο γάλα των αρουραίων και κουνελιών (Renner et al.,1989).

 Στο αγελαδινό και γίδινο γάλα εμπεριέχεται το ίδιο σχεδόν ποσοστό λακτοφερρίνης, τρανσφερρίνης και προλακτίνης. Στο ανθρώπινο γάλα εμπεριέχεται περισσότερο από 2 mg λακτοφερρίνης / ml γάλακτος (Park 2006a,b), δηλαδή περιεκτικότητα 10-100 φορές υψηλότερη από εκείνη του γίδινου γάλακτος. Στο γίδινο και αγελαδινό γάλα η περιεχόμενη τρανσφερρίνη βρίσκεται σε ποσοστό 20-200 μg /ml γάλακτος , ενώ στο ανθρώπινο γάλα ανέρχεται σε λιγότερο από 50 μg / ml (Πίνακας 24).Ύστερα από δοκιμές και αναλύσεις που πραγματοποιήθηκαν με τη βοήθεια ραδιοισοτοπικού ανοσοπροσδιορισμού, το Malven (1977) εκθέτει ότι το μέσο περιεχόμενο προλακτίνης στο γίδινο και αγελαδινό γάλα είναι  44+- 5 μg / ml και 50+-1 μg / ml αντίστοιχα.

Στον Πίνακα 24 παρουσιάζονται μερικές από τις δευτερεύουσες πρωτεΐνες στο γίδινο, αγελαδινό και ανθρώπινο γάλα. Στο γίδινο γάλα παρατηρούνται υψηλότερες συγκεντρώσεις φολικό-δεσμευτικών πρωτεϊνών από ότι στο αγελαδινό.

Αναλυτικότερα, στο γίδινο γάλα περιέχεται περίπου 12 μg / ml  φολικό-δεσμευτικής πρωτεΐνης η οποία είναι γλυκοπρωτεΐνη με περίπου 22% υδατάνθρακες (Ford et al.,1972;Rubinoff et al.,1977). Οι δεσμευτικές πρωτεΐνες αυτές δεσμεύουν περίπου 9,2 μg φολικού οξέος / mg  πρωτεΐνης (Jennes,1980). Επιπροσθέτως, στο γίδινο γάλα είναι παρούσες και οι ανοσοσφαιρίνες  IgGs, IgA και IgM. Οι ανοσοσφαιρίνες παρουσιάζονται σε παρόμοια μορφή στο γίδινο, πρόβειο και αγελαδινό γάλα και στο πρωτόγαλα. Στο πρωτόγαλα του αγελαδινού γάλακτος  υπερισχύει η ανοσοσφαιρίνη IgG  διαμορφώνοντας περίπου το 80-90%  του συνόλου των ανοσοσφαιρινών, ενώ το IgM κυμαίνεται περίπου στο 7% και η IgA στο 5%. Η ΙgG1 αποτελεί το 80-90% της ΙgG και η ΙgG2 το 10-20% αυτής.

Πίνακας 24: Μερικές δευτερεύον πρωτεΐνες στο γάλα των αιγών και αγελάδων

	Πρωτεΐνες
	Γίδινο γάλα
	Αγελαδινό γάλα
	Ανθρώπινο γάλα

	Λακτοφερίνη (mg/ml)
	20-200
	20-200
	< 2000

	Τρανσφερίνη (mg/ml)
	20-200
	20-200
	< 50

	Προλακτίνη (mg/ml)
	44
	50
	40-160

	Φολικό-δεσμευτική πρωτεΐνη (mg/ml)
	12
	8
	-

	Ανοσοσφαιρίνες

	IgA (γάλα : mg/ml)
	30-80
	140
	1000

	IgA (πρωτόγαλα: mg/ml)
	0.9-2.4
	3.9
	17,35

	IgM (γάλα : mg/ml)
	10-40
	50
	100

	IgM (πρωτόγαλα: mg/ml)
	1.6-5.2
	4.2
	1,59

	IgG (γάλα : mg/ml)
	100-400
	590
	40

	IgG (πρωτόγαλα: mg/ml)
	50-60
	47.6
	0,43

	Μη πρωτεϊνικό Ν (%)
	0.4
	0.2
	0,5


 Remeuf and Lenoir(1986), Renner et al.(1989) and Park(2006a,b)
Μεταξύ των δευτερευόντων  πρωτεϊνών ορρού γάλακτος, το γίδινο περιέχει πρωτεόζες και πεπτόνες όπως και το αγελαδινό και άλλα είδη γάλακτος. Μέρος των πρωτεοζών και πεπτονών έχει χαρακτηριστεί ως μίγμα από θερμικά σταθερών οξυδιαλυτών ( σε ph 4.6 ) φωσφογλυκοπρωτεϊνών, αδιάλυτων σε 12%  τριχλωροξικό οξύ (Rowland,1937).

Το μη πρωτεϊνικό περιεχόμενο αζώτου(ΝΡΝ) στο γίδινο και ανθρώπινο γάλα βρίσκεται σε υψηλότερα επίπεδα απ’ ότι στο αγελαδινό (Πίνακας 19). Το ΝΡΝ αποτελείται από διάφορες αζωτούχες ενώσεις και τα συστατικά του(mg/100ml) στο αγελαδινό γάλα περιλαμβάνουν : 0,17 αμμωνία Ν, 6,54 ουρία Ν, 0,19 κρεατινίνη, 3,55 κρεατίνη, 1,55 ουρικό οξύ, 2,20 α-αμινο Ν και 5,63 ανυπολόγιστο Ν (Rowland,1937;Jenness and Patton,1976;Park 2006a,b). Το περιεχόμενο των ΝΡΝ ενώσεως στο γίδινο και πρόβειο γάλα ποικίλει ανάλογα με τη διατροφή των ζώων (π.χ. σε πρωτεΐνες και επίπεδα ΝΡΝ ). Τα ελεύθερα αμινοξέα ( FAA ) αντιπροσωπεύουν το 10-20% των ΝΡΝ ενώσεων στο γάλα, όπου η συγκέντρωσή τους είναι 5-8 mg / 100ml (Renner et al.,1989). Τα FAA αποτελούνται κυρίως από το δευτερεύον αμινοξέα γλουταμινικού οξέος, γλυκίνη, ασπαρτικό οξύ και την αλανίνη, ενώ τα υπόλοιπα αμινοξέα είναι παρόντα σαν FAA μόνο σε πολύ χαμηλές συγκεντρώσεις (Renner et al.,1989). Μεταξύ των FAA , η ταυρίνη και καρνιτίνη  δεν εμφανίζονται ως πρωτεϊνικά αμινοξέα, όμως είναι σημαντικά λόγω των ουσιαστικών φυσιολογικών λειτουργιών τους στο νεογέννητο. Η ταυρίνη είναι ένα από τα τελικά μεταβολικά προϊόντα των αμινοξέων που περιέχουν θείο. Εμφανίζεται ως ελεύθερο αμινοξύ στους διάφορους  ιστούς του μαστού . Το κανονικό αγελαδινό γάλα περιέχει 0,6 mg /ml ( 1 μmol / 100 ml ) ταυρίνη και το πρωτόγαλα  αγελαδινού γάλακτος περιέχει 8 mg / 100 ml (Erbersdobler et al.,1983). Το γάλα του ανθρώπου περιέχει υψηλότερα ποσοστά ταυρίνης ( 30μmol / 100ml ) από το αγελαδινό και πρόβειο γάλα ( 14 μmol / 100 ml ).

 Η ταυρίνη μπορεί να ενεργήσει ως διαμορφωτής σταθεροποιητών για την αύξηση των μεμβρανών που βρίσκονται στους εμβρυικούς ιστούς (Naismith et al.,1986). Μια συνηθισμένη λειτουργία της ταυρίνης είναι ο σχηματισμός χολικών αλάτων τα οποία διευκολύνουν την πέμψη και την απορρόφηση λιπιδίων (Renner et al.,1989). Η καρνιτίνη  είναι μια σημαντική θρεπτική ουσία για το ανθρώπινο νεογνό, δεδομένου ότι η ενδογενής σύνθεσή της από τη λυσίνη εμφανίζεται χαμηλότερη απ’ ότι στους ενήλικες (Renner et al.,1989). Το Baltzell et al.(1987)  αναφέρει ότι  η  καρνιτίνη διαδραματίζει σημαντικό ρόλο στη διευκόλυνση της μεταφοράς των λιπαρών οξέων στην μήτρα του μιτοχονδρίου για οξείδωση, στην έναρξη της ketogenesis και στη συντήρηση της θερμογένεσης.

 Η καρνιτίνη συντίθεται στο συκώτι και το νεφρό του ανθρώπου από τη λυσίνη και μεθειονίνη (Borum,1985). Δεν υπάρχουν αρκετές έρευνες σχετικά με το περιεχόμενο  καρνιτίνη στο πρόβειο και γίδινο γάλα. Το αγελαδινό γάλα έχει υψηλότερα ποσοστά καρνιτίνη από το γάλα του ανθρώπου, που είναι 160-270 έναντι 30-80 μmol / ml αντίστοιχα. Παιδικές τροφές στο αγελαδινό γάλα περιέχουν 60-250 μmol / ml (Renner et al.,1989). 

Μεταλλικά στοιχεία     
Το περιεχόμενο των ανόργανων συστατικών του πρόβειου και γίδινου γάλακτος είναι υψηλότερο από το γάλα του ανθρώπου. Το γίδινο γάλα περιέχει περίπου 134mg ασβέστιο και 121mg φώσφορο / 100 g , ενώ το γάλα του ανθρώπου έχει μόνο το 1/4 - 1/6 αυτών των δυο σημαντικών συστατικών. Οι συγκεντρώσεις των ανόργανων συστατικών επηρεάζονται από τη φυλή, τη διατροφή, το στάδιο της γαλακτικής περιόδου και την κατάσταση της υγείας του ζώου. Βρέθηκε από τους Marva and Vignon(1982)  ότι κατά τη διάρκεια των πρώτων 7 εβδομάδων της γαλακτικής περιόδου στο γίδινο γάλα γίνονται ουσιαστικές αλλαγές στο περιεχόμενο των ανόργανων συστατικών. Συνολικά το γίδινο γάλα περιέχει περισσότερο  Ca, K, Mg, Cl, P και λιγότερο Na και S από το αγελαδινό γάλα (Πίνακας 25) (Haenlein and Caccese,1984;Park and Chukwu,1988;Chandan et al.,1992).

Οι συγκεντρώσεις των ανόργανων συστατικών είναι πολύ διαφορετικές μεταξύ του γάλακτος και του αίματος. Τα K, Ca, P στο γάλα είναι υψηλότερα, αλλά το Na και Cl είναι χαμηλότερο απ’ ότι στο αίμα λόγω των ενεργών μηχανισμών ροής του αίματος.  Η συγκέντρωση των  Na-K ρυθμίζει την όσμωση μεταξύ του κυτταροπλάσματος του αίματος και του γάλακτος. Το Ca μεταφέρεται από τη βασική μεμβράνη στο κυτόπλασμα και  τον πυρήνα, στα συστήματα Golgi των μαστικών  κυττάρων για την δόμηση  των μικελλών της καζεΐνης (Pulina and Bencini,2004). Οι μετακινήσεις αυτές των ιόντων της λακτόζης και του νερού μεταξύ του αίματος των ενδοκυτταρικών υγρών  και του γάλακτος, είναι πολύ σημαντικές για την κανονική οσμωτική ισορροπία οι οποίες συσχετίζονται άμεσα με τα ποσά παραγωγής γάλακτος (Pulina and Bencini,2004). Μεταξύ της περιεκτικότητας σε λακτόζη και του συνολικού γραμμομοριακού περιεχόμενου σε Na και Κ στο γίδινο γάλα και σε άλλα είδη γάλακτος, υπάρχει μια ισχυρά αντίστροφη σχέση (Konar et al.,1971;Park and Chukwu,1988). Έχει αποδειχθεί ότι το χλωρίδιο έχει συσχετισθεί θετικά με το Κ και αρνητικά με τη λακτόζη. Στο γίδινο γάλα η περιεκτικότητα σε Κ είναι 1,50-1,80 g/L περίπου σύμφωνα με την μελέτη του Konar et al.,1971 και επηρεάζεται από το στάδιο της γαλακτικής περιόδου, ενώ η συγκέντρωση του κιτρικού άλατος μειώνεται κατά τη διάρκεια της γαλακτικής περιόδου. Κανένα από τα ανόργανα συστατικά του γίδινου γάλακτος δεν επηρεάζεται, εκτός από το Na, το οποίο κατά την πρώτη γαλακτική περίοδο είναι 15-20% χαμηλότερο (Marval and Vignon,1982). Το κιτρικό άλας είναι ένα είδος πρόδρομης ουσίας για τη λακτογένεση στο γίδινο γάλα όπου το επίπεδό του αυξάνεται αισθητά, από αρχικά (0) σε κανονικά 150-200 mg / 100ml , την ημέρα του τοκετού (Peaker and Linzell,1971). Το περιεχόμενο των ανόργανων αλάτων στο γίδινο γάλα επηρεάζεται επίσης, από τη διατροφή, τη φυλή, την υγεία του ζώου και το στάδιο της γαλακτικής περιόδου. To επίπεδο των Mn, Cu, Fe και  Zn στο γίδινο γάλα ήταν 0.032,0.05,0.07 και 0.56 mg/100ml(Πίνακας 19) ενώ βρέθηκε ότι η φυλή Anglo-Nubian περιείχε υψηλότερα ποσοστά Cu και Zn από την φυλή French-Alpine (Park and Chukwu,1989).  Μεταξύ των ανόργανων συστατικών, ο Zn βρίσκεται σε υψηλότερα ποσοστά στο γίδινο γάλα και το αγελαδινό από ότι στο γάλα του ανθρώπου. Τα επίπεδα του Fe στο γίδινο γάλα είναι χαμηλότερα απ’ ότι στο γάλα του ανθρώπου.

Γενικά παρ’ολ’αυτά, το γίδινο και το αγελαδινό γάλα περιέχουν αξιόλογα υψηλότερα ποσοστά ιωδίου από το γάλα του ανθρώπου, και αποτελούν τροφή ιδιαίτερα σημαντική για την διατροφή του, δεδομένου ότι οι ορμόνες ιωδίου και θυροειδή περιλαμβάνονται στο φυσιολογικό μεταβολισμό του σώματος (Underwood,1977). Το γάλα του ανθρώπου και το γίδινο γάλα, περιέχουν τα πιο υψηλά ποσοστά του Se απ’ ότι το αγελαδινό, και συνδέεται  με μέρος των λιπιδίων του γάλακτος. Η  περιεκτικότητα της υπεροξειδάσης γλουταθειόνης είναι υψηλότερη στο γίδινο γάλα απ’ ότι στο αγελαδινό και σε αυτό του ανθρώπου. Η συνολική δραστηριότητα της υπεροξειδάσης είναι 65% στο γίδινο γάλα, σε αντίθεση με το ανθρώπινο και το αγελαδινό που είναι αντίστοιχα 29% και 27% . Το πρόβειο γάλα έχει συνολικά ανόργανα συστατικά ή τέφρα περίπου 0,9% σε σχέση με το αγελαδινό (0,7%). Τα επίπεδα του των Ca, P, Mg,Zn,Fe και Cu στο πρόβειο γάλα είναι υψηλότερα από ότι στο αγελαδινό, ενώ το αντίθετο συμβαίνει για τα K, Na και Mn (Πίνακας 25).
Γενικά το περιεχόμενο των ανόργανων συστατικών στο πρόβειο γάλα ποικίλει αρκετά από εκείνο του αγελαδινού και αυτό οφείλεται στις διαφορές της σίτισης του ζώου και τους μήνες του έτους που παραλείφθηκε το γάλα. Όμως η επίδραση των ανόργανων συστατικών του πρόβειου γάλακτος στον ανθρώπινο οργανισμό, όσον αφορά την θρεπτικότητα αυτών, δεν έχει μελετηθεί ακόμα επαρκώς. Σε μια ανάλυση της σύνθεσης 360 δειγμάτων νωπού γάλακτος, παρατηρήθηκε αισθητή και σημαντική διαφορά –όσον αφορά τα ανόργανα συστατικά-μόνο μεταξύ 120 δειγμάτων αγελαδινού γάλακτος έναντι 120 δειγμάτων πρόβειου γάλακτος (Jay,2000). 

Δύο διακριτές λειτουργίες για 8 ανόργανα συστατικά που διέφεραν σημαντικά, χρησιμοποιήθηκαν για την κατασκευή διαγράμματος το οποίο έδειχνε την σαφή διαφοροποίηση στην σύνθεση του γάλακτος μεταξύ των ειδών και έτσι χρησιμοποιήθηκε για τον προσδιορισμό της προέλευσης δειγμάτων γάλακτος ή μειγμάτων αυτών στην αγορά (Jay,2000;Haenlein and Wendorff,2000). 

Η ιοντική ισορροπία στο πρόβειο και γίδινο γάλα είναι ενδιαφέρουσα για την γνώση των θρεπτικών συστατικών αυτών και την διατήρησή των συστατικών αυτών κατά την πήξη στην παραγωγή τυριών. Τα ποσοστά Ca, Mg, P στην διαλυτή φάση όσον αφορά το γίδινο γάλα είναι περίπου 33% , 66% και 39% αντίστοιχα (Fuente et al.,1997), ενώ στο πρόβειο γάλα είναι 21% , 56% και 35% αντίστοιχα (Pellegrini et al.,1994). Και στα δύο είδη γάλακτος το μεγαλύτερο μέρος του Zn (92% στο πρόβειο ,88% στο γίδινο γάλα) και του Mn (93% στο πρόβειο ,89% στο γίδινο γάλα) βρίσκονται στις μικέλλες (Fuente et al.,1999). Η περιεκτικότητα  Fe και Cu στο πρόβειο και γίδινο γάλα διαφέρει αφού στην διαλυτή φάση το πρόβειο γάλα παρουσιάζει 29% Fe και 33% Cu, ενώ στο γίδινο γάλα η περιεκτικότητα σε Fe και Cu φαίνεται να είναι 44% και 18% αντίστοιχα (Fuente et al.,1997).
Πίνακας 25: Περιεκτικότητα σε ανόργανα στοιχεία (ποσό στα 100g) στο γίδινο, πρόβειο και αγελαδινό γάλα σε σύγκριση με το γάλα του ανθρώπου

	Συστατικά
	Γίδινο
	Πρόβειο
	Αγελαδινό
	Ανθρώπινο

	Ca (mg)
	134
	193
	122
	33

	P(mg)
	121
	158
	119
	43

	Μg (mg)
	16
	18
	12
	4

	Κ (mg)
	181
	136
	152
	55

	Νa (mg)
	41
	44
	58
	15

	Cl (mg)
	150
	160
	100
	60

	S (mg)
	28
	29
	32
	14

	Fe (mg)
	0.07
	0.08
	0.08
	0,20

	Cu (mg)
	0.05
	0.04
	0.06
	0,06

	Μn (mg)
	0.032
	0.007
	0.02
	0,07

	Ζn (mg)
	0.56
	0.57
	0.53
	0,38

	Ι (mg)
	0.022
	0.020
	0.021
	0,007

	Se (mg)
	1.33
	1.00
	0.96
	1,52

	Al (mg)
	-
	0.05-0.18
	-
	0,06


Posati and Orr(1976), Park and Chukwu(1988,1989), Jenness(1980), Haenlein and Caccese(1984), Debski et al.(1987), Coni et al.(1999), Gebhardt and Matthews(1991) and Park(2006a)

Βιταμίνες

Το πρόβειο και γίδινο γάλα έχει υψηλότερα ποσοστά βιταμίνης Α από το αγελαδινό. Αυτό συμβαίνει γιατί στο γίδινο μετατρέπεται όλη η β-καροτίνη σε βιταμίνη Α για αυτό και το γίδινο γάλα είναι πιο λευκό από το αγελαδινό. Το γίδινο γάλα περιέχει επαρκή ποσότητα βιταμίνης Α, νυασίνης, θειαμίνης, ριβοφλαβίνης και παντοθενικού οξέος για την διατροφή του ανθρώπου (Πίνακας 25), (Ford et al.,1972;Parkash and Jenness,1968). Εάν ένα παιδί νηπιακής ηλικίας τρέφετε με αίγειο γάλα λαμβάνει τα απαραίτητα ποσά πρωτεϊνών, βιταμίνης Α, νυασίνης, θειαμίνης, ριβοφλαβίνης και παντοθενικού οξέος σύμφωνα με τις απαιτήσεις του FAO-WHO (Jenness,1980). Όσον αφορά την σύνθεση της  βιταμίνης Β στο γίδινο και αγελαδινό γάλα πραγματοποιείται στο στομάχι του ζώου και δεν εξαρτάται από την διατροφή του ζώου (Haenlein and Caccese,1984;Mann,1988). Σε αντίθεση με το αγελαδινό γάλα ,το γίδινο έχει σημαντικές ελλείψεις σε φολικό οξύ και βιταμίνη Β12 γεγονός που προκαλεί την ‘‘αναιμία του γίδινου γάλακτος’’. Τα επίπεδα φολικού οξέος και βιταμίνης Β12 στο αγελαδινό γάλα είναι 5 φορές μεγαλύτερα από εκείνα του γίδινου γάλακτος, γεγονός που πρέπει να ληφθεί υπόψιν αφού το φολικό οξύ είναι απαραίτητο για την σύνθεση της αιμογλοβίνης (Collins,1962;Davidson and Townley,1974). Η ανεπάρκεια της βιταμίνης Β12 μπορεί να προκαλέσει  μεγαλοβλαστική αναιμία στα νήπια (Parkash and Jenness,1968), αν και η αναιμία αυτή έχει αποδοθεί κυρίως στην ανεπάρκεια φολικού οξέος στο γίδινο γάλα. Το αγελαδινό και γίδινο γάλα κρίνονται ανεπαρκείς επίσης στην βιταμίνη Β6, και στις βιταμίνες C και D και η ανεπάρκεια στις βιταμίνες αυτές πρέπει να συμπληρώνονται από άλλες πηγές, ειδικά στην διατροφή των παιδιών (Mc Clenathan and Walker,1982). Όσον αφορά την θερμική επεξεργασία του γίδινου γάλακτος, στο Lavigne et al.(1989) αναφέρεται ότι η HTST παστερίωση είναι η καλύτερη για την διατήρηση των βιταμινών του αλλά και για να επεκταθεί η διάρκεια συντήρησης του γάλακτος. Το μειονέκτημα της επεξεργασίας αυτής είναι οι απώλειες σε θειαμίνη, ριβοφλαβίνη και βιταμίνη C. Όπως φαίνεται στον Πίνακα 26, το περιεχόμενο των βιταμινών στο πρόβειο γάλα είναι υψηλότερο από ότι στο γίδινο και στο αγελαδινό, εκτός από την καροτίνη. Εντούτοις, δεν υπάρχουν αρκετά στοιχεία για το περιεχόμενο των βιταμινών στο πρόβειο γάλα. 
Πίνακας 26: Περιεκτικότητα του γίδινου, πρόβειου και αγελαδινού γάλακτος σε βιταμίνες(g/100g γάλακτος),συγκριτικά με το γάλα του ανθρώπου

	Βιταμίνες
	Γίδινο
	Πρόβειο
	Αγελαδινό
	Ανθρώπινο

	Βιταμίνη Α (IU)
	185
	146
	126
	190

	Βιταμίνη D (IU)
	2.3
	0.18
	2.0
	1,40

	Θειαμίνη (mg)
	0.068
	0.08
	0.045
	0,017

	Ριβοφλαβίνη (mg)
	0.21
	0.376
	0.16
	0,02

	Νιασίνη (mg)
	0.27
	0.416
	0.08
	0,17

	Παντοθενικό οξύ (mg)
	0.31
	0.408
	0.32
	0,20

	Βιταμίνη B6 (mg)
	0.046
	0.08
	0.042
	0,011

	Φολικό οξύ (mg)
	1.0
	5.0
	5.0
	5,5

	Βιοτίνη (mg)
	1.5
	0.93
	2.0
	0,4

	Βιταμίνη B12 (mg)
	0.065
	0.712
	0.357
	0,03

	Βιταμίνη C (mg)
	1.29
	4.16
	0.94
	5,00


 Posati and Orr (1976), Park and Chukwu (1988,1989), Jenness (1980), Haenlein and Caccese (1984), Debski et al. (1987), Coni et al. (1999),  Gebhardt and Matthews (1991) and Park (2006a)
Παράρτημα
1. Παραγωγή τυριών στις χώρες της Ε.Ε (χιλ. τόνοι)
	ΧΩΡΑ
	1983
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	Γερμανία
	501
	567
	588
	525
	492
	440

	Γαλλία
	134
	32
	36
	30
	26
	17

	Ιταλία
	3
	1
	1
	0
	0
	0

	Ολλανδία
	518
	274
	305
	276
	278
	284

	Βέλγιο-Λουξεμβούργο
	8
	81
	89
	85
	80
	72

	Αγγλία
	194
	162
	161
	146
	127
	161

	Ιρλανδία
	36
	67
	67
	67
	67
	67

	Δανία
	10
	
	
	
	
	

	Ελλάδα
	27
	35
	29
	35
	33
	31

	Ισπανία
	74
	58
	65
	60
	53
	59

	Πορτογαλλία
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Αυστρία
	14
	
	
	
	
	

	Φινλανδία
	0
	
	0
	0
	0
	0

	Σουηδία
	11
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Σύνολο Ευρώπη των 15
	1 531
	
	
	
	
	


2. Παραγωγή βουτύρου στις χώρες της Ε.Ε (χιλ .τόνοι)
	ΧΩΡΑ
	1983
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004

	Γερμανία
	627
	426
	421
	435
	453
	442

	Γαλλία
	622
	442
	442
	447
	429
	418

	Ιταλία
	71
	134
	124
	117
	122
	113

	Ολλανδία
	306
	146
	175
	163
	164
	150

	Βέλγιο- Λουξεμβούργο
	97
	128
	105
	115
	119
	113

	Αγγλία
	241
	132
	126
	136
	134
	123

	Ιρλανδία
	158
	144
	140
	146
	148
	144

	Δανία
	131
	80
	80
	83
	86
	80

	Ελλάδα
	3
	3
	2
	2
	2
	2

	Ισπανία
	13
	39
	31
	53
	52
	46

	Πορτογαλλία
	7
	25
	25
	27
	26
	25

	Αυστρία
	43
	37
	37
	33
	33
	33

	Φινλανδία
	80
	55
	54
	54
	51
	51

	Σουηδία
	60
	50
	49
	46
	47
	51

	Σύνολο Ευρώπη των 15
	2 459
	1841
	1 811
	1 857
	1 866
	1 791


3. Στοιχεία παραγωγής γαλακτοκομικών προϊόντων στις 10 νέες χώρες της Ε.Ε (χιλ. τόνοι)
	ΧΩΡΑ
	
	ΠΡΟÏΟΝΤΑ
	
	

	
	Γάλα κατανάλωσης
	Φρέσκα ζυμοπροιόντα
	Συμπυκνωμένο γάλα
	Τυριά

	
	
	
	
	

	Ελλάδα
	430
	93
	33
	240

	Ε.Ε των 15
	29 107
	7 039
	1 500
	7 307

	Κύπρος
	80
	
	
	12

	Εσθονία
	73
	28
	
	15

	Ουγαρία
	518
	147
	1
	109

	Λετονία
	101
	54
	8
	12

	Λιθουανία
	74
	65
	8
	50

	Μάλτα
	32
	2
	
	47

	Πολωνία
	1 926
	448
	32
	584

	Τσεχία
	479
	112
	
	147

	Σλοβακία
	333
	56
	
	56

	Σλοβενία
	283
	40
	
	18

	10 νεες χώρες
	3 898
	
	
	1 011

	Ε.Ε των 25
	33 005
	
	
	


4. Εισαγωγές γαλακτοκομικών προϊόντων στην Ελλάδα (τόνοι)
	ΚΩΔΙΚΟΣ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ
	1988
	1989
	1990
	1991
	1992
	1993
	1994
	1995
	1996
	2000
	2004

	Γάλα-κρέμα:
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	16 803
	20 451
	22 137
	11 787
	19 511
	27 932
	29 466
	25 392
	56 321
	92 403
	123 465

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	27 932
	29 466
	25 392
	55 939
	92 401
	119 370

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	2
	4 095

	Σκόνες-συμπυκν.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	         Συνολικά
	130 751
	146 764
	140269
	115 527
	129 316
	119 731
	1 274 599
	142 923
	115 324
	110 819
	83 121

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	11 580
	127 385
	142 923
	115 324
	110 727
	80 962

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	74
	
	
	92
	2 159

	Γιαούρτι-οξυν.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	1 042
	1 998
	1 658
	4 937
	1 717
	4 010
	5 140
	8 445
	5 746
	10 798
	12 576

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	4 010
	5 140
	8 445
	5 746
	10 798
	12 576

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Ορρός γάλ.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	1 446
	1 467
	2 068
	2 832
	1 951
	3 569
	4 622
	5 230
	1 837
	6 105
	8 314

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	3 569
	4 616
	5 230
	1 832
	6 105
	8 314

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	6
	
	5
	
	

	Βούτυρο
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	4 904
	5 883
	6 216
	6 212
	6 370
	3 566
	7 720
	7 838
	6 450
	7 349
	8 283

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	3 566
	7 720
	7 838
	6 450
	7 349
	8 283

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	15

	Τυριά
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	31 425
	40 949
	45 289
	48 102
	48 777
	54 318
	64 657
	59 714
	58 150
	70 314
	95 540

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	52 025
	58 591
	58 459
	57 773
	68 847
	89 284

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	2 293
	6 066
	1 255
	377
	1 467
	6 256

	Διάφορα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	5 387
	5 709
	5 974
	6 709
	10 926
	10 993
	11 923
	17 003
	17 738
	
	

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	
	11 835
	16 737
	17 597
	
	

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	10 993
	88
	206
	143
	
	

	Συνολο
	191 758
	220 221
	223 611
	198 106
	218 562
	224 519
	250 987
	266 545
	261 566
	297 788
	331 254

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	
	222 075
	265 024
	260 559
	296 227
	318 729

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	2 444
	1 521
	907
	1 561
	12 525

	Συνολική αξία(χιλ. Δραχ)
	64 221 102
	77 055 736
	85 375 811
	
	109 950 589
	132 355 107
	166 875 619
	142 567 989
	
	
	

	Αντιστοιχία σε ισοδύναμο αγελαδινό
	744 778
	908 865
	931 990
	831 850
	911 304
	1 021 047
	1 191 586
	1 022 888
	1 092 669
	1 369 696
	1 635 161


5. Εξαγωγές γαλακτοκομικών προϊόντων από την Ελλάδα (τόνοι)
	ΚΩΔΙΚΟΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
	1988
	1989
	1990
	1991
	1992
	1993
	1994
	1995
	1996
	2000
	2004

	Γάλα- κρέμα
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολίκα
	184
	258
	343
	319
	117
	348
	299
	453
	679
	551
	503

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	
	
	78
	24
	97
	433

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	147
	299
	375
	655
	454
	70

	Σκόνες- συμπυκν.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Σύνολικά
	
	
	
	
	
	668
	970
	456
	220
	749
	464

	Ε.Ε
	206
	296
	278
	341
	358
	387
	761
	59
	188
	154
	272

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	281
	209
	397
	32
	595
	192

	Γιαούρτη-όξυν.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	
	
	
	
	
	5 681
	6 201
	6 374
	6 643
	8 478
	19 873

	Ε.Ε
	7 909
	8 271
	7 187
	6 583
	6 236
	5 559
	6 104
	6 273
	6 198
	7 441
	17 428

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	122
	97
	101
	445
	1 037
	2 445

	Ορρός γαλ.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	4
	3
	2
	
	9
	188
	58
	62
	110
	336
	6 008

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	93
	4 965

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	188
	58
	62
	110
	243
	1 043

	Βούτυρο
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	63
	87
	118
	47
	164
	265
	58
	102
	69
	27
	183

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	20
	5
	5
	6
	12
	104

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	245
	53
	97
	63
	15
	29

	Τυρία
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Συνολικά
	6 344
	8 709
	10 517
	11 329
	12 431
	12 538
	13 741
	15 688
	17 672
	21 833
	34 135

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	8 700
	9 505
	12 721
	13 405
	17 354
	29 622

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	3 838
	4 236
	2 967
	4 267
	4 479
	4 511

	ΣΥΝΟΛΟ
	14 700
	17 624
	18 445
	18619
	19 615
	19 688
	21 327
	21 135
	25 393
	31 974
	61 114

	Ε.Ε
	
	
	
	
	
	
	14 667
	16 375
	19 136
	25 148
	52 824

	Τρίτες χώρες
	
	
	
	
	
	
	5 021
	4 952
	3 999
	6 826
	8 290

	Συνολική αξία(χιλ.δραχ)
	5 607 149
	7 856 895
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ανιστοιχία σε ισοδύναμο αγελαδινό
	88 756
	42 434
	126 667
	133 779
	139 576
	142 681
	153 888
	173 660
	195 864
	283 309
	359 677

	
	
	
	10 276263
	12 691011
	14 6280070
	17 140917
	23 029503
	25 689775
	
	
	

	Συνολική αξία(εκατ.δραχ)
	5 607
	7 857
	10 276
	12 691
	14 628
	17 141
	23 030
	25 690
	
	
	


6. Αντιστοιχία συνολικού όγκου γαλακτοκομικών προϊόντων εξωτερικού εμπορίου σε ισοδύναμο αγελαδινό γάλα

	    ΕΤΟΣ
	ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ
	ΕΞΑΓΩΓΕΣ
	ΙΣΟΖΥΓΙΟ ΜΕ ΒΑΣΗ ΑΝΤΙΣΤΟΙΧΙΕΣ ΓΑΛΑΚΤΟΣ

	
	Συνολικός όγκος προϊόντων (χιλ.τόνοι)
	Αντιστοιχία σε γάλα
	Συνολικός όγκος προϊόντων (χιλ.τόνοι)
	Αντιστοιχία σε γάλα
	

	ΠΡΙΝ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΝΤΑΞΗ

	1972
	69.4
	252
	4.79
	48
	-204

	1975
	85.7
	225
	3.85
	38
	-187

	1980
	140.3
	397
	1.69
	17
	-380

	ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΕΝΤΑΞΗ

	1981
	147.8
	627
	1.71
	17
	-610

	1984
	182.5
	668
	4.96
	45
	-623

	1985
	209.1
	800
	6.57
	53
	-747

	1986
	254.7
	914
	8.8
	65
	-849

	1987
	212.6
	813
	11.13
	80
	-733

	1988
	191.8
	775
	4.7
	89
	-686

	1999
	220.2
	909
	17.6
	112
	-797

	1990
	223.6
	932
	18.4
	127
	-805

	1991
	198.1
	832
	18.6
	134
	-698

	1992
	218.6
	911
	19.6
	139
	-772

	1993
	224.5
	1 021
	19.7
	143
	-878

	1994
	251
	1 192
	21.3
	154
	-1038

	1995
	266.6
	1 023
	23.1
	174
	-849

	1996
	261.6
	1 093
	25.4
	196
	-945

	2000
	284
	1 370
	32
	283
	-1087

	2004
	331.3
	1 655
	61
	359
	-1296


7. Εξωτερικό εμπόριο τυριών της Ε.Ε των 15 : 1) προς χώρες της Ε.Ε. 2) προς τρίτες χώρες ( χιλ. τόνοι)
                                 Εξαγωγές

	ΧΩΡΑ/ ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΣ
	2002
	2003

	
	Ε.Ε
	ΤΡΙΤΕΣ ΧΩΡΕΣ
	ΣΥΝΟΛΟ
	Ε.Ε
	ΤΡΙΤΕΣ ΧΩΡΕΣ
	ΣΥΝΟΛΟ

	Γερμανία
	453
	111
	564
	541
	124
	665

	Γαλλία
	420
	89
	509
	453
	86
	539

	Ιταλία
	138
	58
	196
	138
	65
	203

	Ολλανδία
	423
	75
	498
	454
	70
	524

	Βέλγιο-Λουξεμβούργό
	136
	3
	139
	147
	2
	149

	Αγγλία
	60
	23
	82
	70
	20
	90

	Ιρλανδία
	105
	10
	115
	83
	16
	99

	Δανία
	181
	71
	253
	178
	75
	253

	Ελλάδα
	32
	4
	36
	58
	5
	63

	Ισπανία
	48
	6
	54
	53
	5
	58

	Πορτογαλλία
	1
	1
	2
	2
	1
	3

	Αυστρία
	67
	10
	77
	72
	13
	85

	Φινλανδία
	13
	24
	37
	11
	26
	37

	Σουηδία
	11
	3
	13
	11
	2
	13

	Σύνολο Ευρώπη των 15
	2 088
	487
	2 575
	2 271
	510
	2 781


                                 Εισαγωγές

	ΧΩΡΑ/ ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΣ
	2002
	2003

	
	Ε.Ε
	ΤΡΙΤΕΣ ΧΩΡΕΣ
	ΣΥΝΟΛΟ
	Ε.Ε
	ΤΡΙΤΕΣ ΧΩΡΕΣ
	ΣΥΝΟΛΟ

	Γερμανία
	464
	36
	499
	450
	48
	498

	Γαλλία
	188
	11
	199
	195
	13
	207

	Ιταλία
	34
	16
	350
	348
	17
	365

	Ολλανδία
	101
	45
	146
	118
	52
	179

	Βέλγιο-Λουξεμβούργό
	247
	3
	250
	263
	3
	266

	Αγγλία
	253
	34
	287
	285
	29
	314

	Ιρλανδία
	25
	0
	25
	33
	0
	33

	Δανία
	71
	1
	72
	61
	0
	61

	Ελλάδα
	69
	4
	73
	92
	6
	98

	Ισπανία
	141
	1
	142
	147
	1
	148

	Πορτογαλλία
	27
	0
	27
	27
	0
	27

	Αυστρία
	66
	5
	71
	70
	7
	77

	Φινλανδία
	19
	0
	19
	21
	1
	22

	Σουηδία
	44
	1
	45
	50
	1
	51

	Σύνολο Ευρωπη των 15
	2 048
	158
	2 206
	2 160
	178
	2 338


8. Εισαγωγές συμπυκνωμένου γάλακτος στην Ελλάδα σε ισοδύναμο αγελαδινό (τόνοι)
	
	ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΟ &  ΣΥΣΚΕΥΑΣΜΕΝΟ
	Χύμα για περαιτέρω

	ΕΤΟΣ


	Εβαπορέ
	Ζαχαρούχο
	Σύνολο
	επεξεργασία

	1988


	100 873
	2 523
	103 396
	16 319

	1989


	102 934
	1 833
	104 768
	30 051

	1990


	103 717
	1 710
	105 424
	23 517

	1991


	97 698
	1 837
	99 535
	5 924

	1992


	99 369
	1 317
	100 686
	11 379

	1993


	87 390
	3 293
	90 689
	35 275

	1994


	87 790
	2 512
	90 302
	23 278

	1995


	111 591
	2 504
	114 095
	16 886

	1996


	77 096
	2 889
	79 985
	21 918

	2000


	65 190
	1 743
	66 983
	29 473

	2004


	63 232
	2 262
	65 494
	25 464


9. Το έλλειμμα της Ελλάδας σε ισοδύναμο αγελαδινό γάλα (χιλ. τόνοι)
	ΕΤΟΣ
	ΣΥΝΟΛΙΚΕΣ ΑΝΑΓΚΕΣ
	Παραγωγή της χώρας
	Έλλειμμα
	Βαθμός αυτάρκειας παραγωγής %

	
	Κατανάλωση προϊόντων
	Απαιτήσεις εξαγωγών
	Σύνολο
	
	
	

	1972
	
	
	
	
	
	

	1975
	2 437
	38
	2 475
	2 288
	187
	92

	1980
	2 700
	17
	2 727
	2 347
	380
	86.2

	1981
	2 902
	17
	2 919
	2 309
	610
	79.1

	1984
	3 032
	45
	3 077
	2 454
	623
	79.7

	1985
	3 070
	53
	3 123
	2 274
	747
	72.8

	1986
	3 240
	65
	3 305
	2 456
	849
	74.3

	1987
	3 219
	80
	3 299
	2 496
	733
	75.6

	1988
	3 162
	89
	3 251
	2 565
	686
	78.9

	1989
	3 170
	112
	3 282
	2 485
	797
	75.7

	1990
	3 213
	127
	3 330
	2 525
	805
	75.8

	1991
	3 061
	134
	3 195
	2 497
	698
	78.1

	1992
	3 149
	139
	3 288
	2 516
	772
	74.3

	1993
	3 280
	143
	3 423
	2 545
	878
	74.3

	1994
	3 351
	154
	3 505
	2 467
	1 038
	70.4

	1995
	3 224
	174
	3 398
	2 549
	849
	75

	1996
	3 335
	196
	3 531
	2 488
	1 043
	71.3

	1997
	
	
	
	2 543
	
	

	1998
	
	
	
	2 544
	
	

	1990
	
	
	
	2 593
	
	

	2000
	3 726
	283
	4 009
	2 640
	1 369
	65.8
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