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SaZetak

O mlijeku i miije¢nim proizvodima raspravija se vise nego o bilo kojoj drugoj
hrani, od utjecaja mlijecne masti na zdravije ljudi pa sve do utjecaja prerade na
prehrambena svojstva mlijeka. Vaznost mlijeka sigurno je velika u dobro
izbalansiranoj prehrani, a raspravijati valja i o “zastitnoj ulozi” za zdravije ljudi,
vidu koji zahtijjeva znatno vise istraZivanja od onih provedenih do sada.

U radu su obradeni neki vidovi prehrambene i zastitne uloge mlijeka.

Kljucne rijeci: mlijeko, prehrambena vrijednost, sprecavanje kroni¢nih bolesti,
preosjetijivost

Uvod

Miijeko i mlije¢ni proizvodi namirnica su zasigumno najvise procjenjivana od
svih ostalih prehrambenih proizvoda, sto je utiecalo na prodaju i potrosnju, ali i
uzgojnu strategiju promjena sastava mlijeka. Pitanja u rasponu od, primjerice
utjecaja mlijeéne masti u metabolizmu holesterola pa do utjecaja uvjeta prerade
na prehrambene osobine proizvoda predmet su istraZzivanja. Zasigurno se ipak
najvise paznje posvecivalo vaznoj ulozi pojedinih sastojaka mlijeka u dobro
izbalansiranoj prehrani.

Miijeko i mlije¢ni proizvodi vazni su u svakoj zemlji s razvijenim mljekarstvom.
Pritom, dakako, valja izbjegavati teoriju “nezamjenjivosti mlijeka i proizvoda od
mlijeka”, jer na svijetu postoje populacije koje su, iako ne konzumiraju mlije¢ne
proizvode, savr$eno zdrave. Isto tako bi bilo posve nezamislivo da se ti
prehrambeni proizvodi (kao znatan izvor bjelan¢evina i dio izbalansirane prehrane)
uskrate narodima s viSestoljetnom tradicijom i kulturom potrosnje te hrane.

Vaznost prehrambenih svojstava mlijeka je u sirokom rasponu hranjivih
sastojaka te u dobroj izbalansiranosti bjelancevina, masti i ugljikohidrata. Dnevna
potrodnja mlijeka u nekim zemljama posve zadovoljava dnevne potrebe za vaznim
hranjivim sastojcima. Mlijeko je proizvod visoke hranjive gustoc¢e s obzirom na
energetsku vrijednost, osobito za one kategorije ljudi koji ne mogu konzumirati
velike koli¢ine hrane te one koji Zele smanijiti tjelesnu tezinu. Mlijeko je i vrlo
“prilagodljiv proizvod”, jer se moze pripremati u Sirokim omjerima smanjene koli¢ine
mlijeéne masti i bjelanéevina.

*Rad je predstavljen na 32. skupu agronoma Hrvatske “Unapredenje ratarske, stoc¢arske i
povréarske proizvodnje i primjene biotehnologije u poljoprivredi” Sekcija za sto¢arstvo, Pula 26-29.
veljace 1996.
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Zbog toga valja mlijeko i njegove proizvode sagledavati i izu¢avati prije svega
u dobro izbalansiranoj prehrani, a o “zastitnoj” ulozi u zdravlju ljudi treba znatno
vise istrazivati nego $to se to ¢inilo dosad. Potaknuta upravo ¢estim, a katkada i
neargumentiranim napadima na mlijeéne proizvode, Medunarodna mljekarska
federacija (IDF - International dairy federation) pokrenula je veé¢ prethodnih godina
mnoga istrazivanja vezana uz zastitnu ulogu mlijeka u zdravlju ljudi, odnosno uz
temeljito obrazlozenje mogucih negativnih posljedica.

Sa sigurnoscu se moze reci da ¢e mlijeko i mlije¢ni proizvodi ostati vazan
¢imbenik prehrane u vecini zemalja svijeta, a rasprave oko toga bit ¢e vazne u
prodaji, potrosnji i uzgojnoj strategiji te promjeni sastava mlijeka.

Jedan od najvaznijih sastojaka mlijeka je mlije¢éna mast ¢ija se koli¢ina moze
kretati od 2 do 8 %. Prehrambena vrijednost mlijeéne masti vrlo je Siroka i ovisi o
kemijskim i fizikalnim osobinama. Mlije¢na mast je u mlijeénom serumu
dispergirana u obliku globula razli¢itih veli¢ina. Velika povrsina je ekstremno velike
reaktivnosti koja se pojacava enzimima i katalitickom aktivhoséu elemenata u
tragovima, smjestenim u membrani globula masti. 60% membrane ¢&ine lipidi, a
40% bjelan¢evine. Masna frakcija sadrzi 60% triglicerida i 20% fosfolipida. Lipidi
mlijeka su trigliceridi smjesteni na masnoj globuli, manja koli¢ina nalazi se u
membrani masne globule, a najmaniji dio u mlijeénom serumu. Ova distribucija
ovisi 0 sezonskim varijacijama.

Tablica 1 prikazuje lipide mlijeka krave i Zene te njihov smjesta;.

Tablica 1. Lipidi u mlijeku krave i Zene (Renner, 1983.)
Table 1 Lipids in human and cow’s milk (Renner, 1983)

Tezinski postotak

Lipidi krava Zena Smjesteno na
trigliceridi 96-99 98 masnim globulama
digliceridi 0,3-1,6 0,7 masnim globulama
monodgliceridi 0,002-0,1 u tragovima  masnim globulama
fosfolipidi 0,2-1,0 0,26 membrana masne globule
i mlije¢ni serum
cerebrozidi 0,01-0,07 membrana masne globule
steroli 0,2-0,4 0,25 membrna masne globule
i mlijeéni serum
slobodne masne kiseline 0,1-0,4 0,4 membrana masne globule
i mlijecni serum
ugljikovodici u tragovima u tragovima  membrna masne globule
sterolski esteri u tragovima u tragovima  membrna masne globule
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voskovi u tragovima u tragovima  masnim globulama

skvalen u tragovima u tragovima  masnim globulama

U masti topivi vitamini

(ng-g masti)

karotenoidi 6-10 1-20 masnim globulama
vitamin A 6-20 5-50 .

vitamin D u tragovima u tragovima

vitamin E 5-100 50-800

vitamin K 1 15

Mlijeko sadrzi vise od 200 razli¢itih masnih kiselina od kojih se mnoge
pojavljuju u tragovima. Mlije¢na mast je zbog takvog sastava najspecifi¢nija
prirodna mast. Najzastupljenije od masnih kiselina su one kratkoga lanca. U
mlijeénoj masti, ve¢ina masnih kiselina je zastuplijena s manje od 1% (15-tak je
vise od toga).

Sastav masnih kiselina u mlijeénoj masti

Milije¢na mast sadrzi preko 200 razli¢itih masnih kiselina, od kojih se neke
pojavljuju u vrlo malim koli¢inama ili tragovima. Time se mlijeéna mast specifi¢no
razlikuje od svih ostalih masti. Samo 15 masnih kiselina u mlijeku je zastupljeno
s vise od 1%. Masnih kiselina kratkoga lanca nalazi se razmjerno mnogo u
mlije¢noj masti, sto je i tipiéno za nju. U mlijeku Zene koncentracije su masti male.
Sve ostale pojavljuju se u malim koli¢inama i u tragovima.

Dosad se malo zna o prehrambenoj vrijednosti mnogih masnih kiselina koje
se pojavljuju u koli¢inama manjim od 1%. Na promjene sastava masnih kiselina
ne utje¢e samo stadij laktacije, vec i sezonske varijacije, te na¢in hranidbe.

Probaviljivost mlijeéne masti

Probavljivost mlijeéne masti definira se postotkom apsorbiranja u tijelu.
Zasigurno je to najprobavijivija mast od svih masti i ulja. Uzrok tome je disperzija
globula mlijeéne masti i sastav masnih kiselina, ali i tocka taljenja. Vacina masnih
kiselina je tekuca, tocka taljenja ostalih niza je od temperature ljudskog tijela, a
probavljivost veca od 95%. Homogenizacija mlijeka usitnjava masne globule, sto
¢ini mlijeénu mast probavljivijom.
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Prehrambena vrijednost mlijecne masti

Kako se mlijeéna mast brzo probavlja i resorbira, zahtijeva vrio malo
“naprezanja tijela”. Zbog toga je izuzetno vazna u prehrani prilikom Zelu¢anih
bolesti, bolesti probavnog sustava, jetre i bubrega kao i zuéi. Pacijenti koji pate
od Zelu€anih tegoba, pe¢enu i przenu hranu samo podnose ukoliko ona sadrzi
maslac. Proljevi u dojen¢adi uzrokuju bolju retenciju dusika kada se u hranu doda
5% maslaca (Halden, 1966).

Neka su istrazivanja (Jakobsen, 1979) dovela u pitanje ¢este prijedloge
da se u slu¢ajevima prekomjerne tezine za dijetu koriste biljne masti i ulja, ali i
dokazana visoka prehrambena gustoca mlijeka (Guur, 1992.). Neki autori ¢ak
tvrde da su masne kiseline kratkog i srednjeg lanca vaZne za kontrolu teZine
(Renner, 1983.).

Kolesterol u miijeku

Kolesterol predstavija vedinski dio sterola u mlijeénoj masti, pa je ¢esto bio
povodom preporuka za smanjivanje konzumiranja mlijeéne masti kao rizi¢énog
¢imbenika za aterosklerozu i bolesti srca. Medutim, koli¢ina kolesterola u mlije¢noj
masti manja je od koli¢ina u ostalim mastima animalnog podrijetla (Tablica 2).

Vazno je, nadalje, znati da tijelo sintetizira vise kolesterola nego sto ga
prehranom dobiva (sintetizira se u jetri iz octene kiseline uz pomoc acetil koenzima
A). Brojne su funkcije kolesterola u tijelu vazne: strukturalni je sastojak stanicne
membrane i poéetni materijal sinteze zuénih kiselina i steroida hormona, takoder
vazan pri prijenosu lipida ali i sastavni dio Zivéanog tkiva. U organizmu postoji
zastitni mehanizam za kontrolu sinteze kolesterola. Brojna su istraZivanja pokazala
da nema signifikantne korelacije izmedu kolesterola u prehrani i razine kolesterola
u krvi. Rezultati hranjenja zivotinja hranom bogatom kolesterolom tesko se mogu
izjednagiti s prehranom ljudi zbog razlike u metabolizmu razli¢itih pokusnih zZivotinja
i ¢ovjeka (npr. zec koji je biljozder) a i mnoge pokusne Zzivotinje prirodno sadrze
manje kolesterola u serumu: npr. mi§ 90-100 mg/100 ml, éovjek 200 mg/100 ml.
Osim toga, pokusne Zzivotinje, hranom apsorbiraju znatno vise kolesterola nego
covjek (npr. Stakor 50-80%, zec 90%, ¢ovjek 30-50%) (Kummerow, 1975).

Mljekarska tehnologija danas moze odvojiti kolesterol iz mlijeéne masti. Takvi
se proizvodi na svjetskom trzistu nalaze u ograni¢enim koli¢inama. Sporna mogu
biti dva gledista: mijenja li se time prehrambena vrijednost mlijecnih proizvoda i
kakav je utjecaj izdvajanja kolesterola na ostale sastojke mlijeka. Odgovor na prvo
pitanje valja traziti u radu Renner i Gurr (1991.): “Kritiéna procjena
znanstvene literature vodi zaklju¢ku da se temelj za takav odgovor ne uci u Klinickoj
i prehrambenoj znanosti, ve¢ samo na trzistu.” Odgovor na drugo pitanje glasi:
izdvajanje kolesterola postupkom kao &to je apsorpcija na aktivirani ugljik, ekstrakcija
B-ciklodekstrinom, ekstrakcija super-kriticnim CO,, ekstrakcija isparavanja vodom
ili enzirmatska reakcija kao i dio vitamina topivih u masti koji su takoder pod
utjecajem, smanjuju prehrambenu vrijednost mlijeka (Schlimme, 1991).

6
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Tablica 2. Prosjecna kolicina kolesterola u hrani (Renner, 1983.).
Table 2 Average quantity of cholesterol in food (Renner, 1983)

Koli¢ina kolesterola

:;'Liza Cholesterol
(mg/100 g)
kravlje mlijeko 13
obrano kravlje mlijeko 2
mlijeko zene 20
kozje mlijeko 10
ovéje mlijeko 11
mlacenica (stepka) 2
kondenzirano mlijeko 30
vrhnje 90
sir 0-100
maslac 230
obrano mlijeko u prahu 20
punomasno mlijeko u prahu 100
riba 30-70
meso 70-90
kobasica 80-100
divlja¢ 110
skampi, skoljke 150
jetra 280
bubrezi 350
jaja 500
Zzutanjak 1500
mozak 3100
riblje ulje 5000

Svjetska mljekarska organizacija unatrag nekoliko godina pokrenula je mnoga
istrazivanja u vezi s odnosom zasi¢enih masnih kiselina i glavnim uzrocima bolesti
srca. Valja istaknuti da je jedan od prvih radova koji obraduju pojavu ateroskleroze
i nacin prehrane objavljen prije 80-tak godina (Ignatowski, 1909.). Sumirajuci
do sada objavljene radove proizlazi da je “lipidna hipoteza” slabe znanstvene
pozadine, iako neki zdravstveni autoriteti jo$ uvijek predlazu prehrambene

-
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modifikacije koje, po njima, predstavljaju prednost (Gurr, 1995.). Mnogi ljudi jos
uvijek brinu o koli¢ini masti u prehrani zbog rizika sréanih bolesti (CHD - coronary
hearth disease), pa je stoga mlijeko s manjom koli¢inom masti unatrag nekoliko
godina postalo popularno u mnogim zemljama (Tablica 3.).

Tablica 3. Trend prodaje niskomasnog mliijjeka u Velikoj Britaniji (% od ukupne prodaje
mlijeka) (Nationas Dairy Council, 1991.).

Table 3 Selling trend of lowfat milk in great Britain (% of total milk selling) (National Dairy
Council, 1991.).

God. 1983. 1985. 1987. 1989. 1990.
% 3 14 25 34 39

“Prehrambeni tiedan”, odrzan 1994. u Bec¢u u organizaciji IDF-a, mnogim
radovima dokazuje stvarnu znanstvenu potvrdu protiv “lipidne hipoteze”. Cini se
da su promjene IND (ischemia hearth disease) mnogo viSe povezane sa
socioekonomskim uvjetima, a samo neizravo i s prehrambenim, a “riziéni faktori”
su postavljeni mnogo Sire: “krvni tlak, povisenje tlaka, postotak prekomjerne teZine,
krvni kolesterol i lipoproteini.

Vecdina istrazivanja je u tijeku, ali vazno je, jedno vec objavljeno istraZivanje
(Parodi, 1994) o antikancerogenim osobinama konjugirane linolenske kiseline
u mlijeénoj masti. U radu pripremljenom za tisak R. Skrzypek (1995) spominje
osobito utjecaj CLA kao antikancerogene za rak dojke. Maslac sadrzi znatnu
koncentraciju CLA. Antibakterijske osobine mlije¢nih masti odnosno masnih
kiselina kratkih i srednjih lanaca koje spre¢avaju aktivnost mikroorganizama u
probavnom traktu, $to se dokazuje ograni¢avanjem rasta potencijalno intenzivnih
organa u crijevu dojen¢eta. Poznat je i zastitni u¢inak milijeéne masti za zube
(Heiferman, 1981.), a i zastitni u¢inak sira u spre¢avanju raka jednjaka.
Predlazu se i daljnja istrazivanja (Paciza, 1991.). Cesto se zaboravija da su
mlijeko i mlijecni proizvodi, ukljuéujuci i maslac, izvor znatnog dijela vitamina a i
preteée vitamina A (B-karotena), a poznato je da se u posljednje vrijeme sve vise
istiCe vaznost B-karotena u organizmu. Ne treba zaboraviti niti vrlo zna¢ajnu ulogu
mlijeéne masti u okusu, teksturi i palatabilnosti, dakle onome $to povecava uZivanje
u hrani. Potro$aci sve vise prepoznaju te osobine, a dokaz tomu je porast potrosnje
sira za 0,5%, a maslaca za 1% u 1993. godini (IDF Bulletin 299/94).

Bjelanéevine

Koli¢ina unosa bjelan¢evina u organizam hranom u zemljama visokog i
srednjeg standarda nije od vece vaznosti, jer ih se unosi vise nego je potrebno.

8
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No, u prehrani populacije u zemljama u razvoju nedostaje 25-30% od preporué¢ene
koli¢ine bjelancevina. Valja naglasiti da je 4 ha pasnjaka dovoljno za 1000 kg
mlijeénih bjelan¢evina, dok je 14 ha ratarskih povrsina potrebno za jednaku koli¢inu
bjelanéevina u svinjetini (Hodgson, 1979, Klostermeyer, 1971.).

Sastav bjelancevina

Prosjecna koli¢ina bjelanéevina iznosi 3,4 - 3,5%. Nije sav dusik iz mlijeka u
bjelan¢evinama - oko 5% od ukupne koli¢ine je u obliku uree, kreatina, slobodnih
aminokiselina itd. NPN koli¢ina varira izmedu 16 i 47 mg/100 ml mlijeka.
Bjelan¢evine mlijeka sastavljene su od brojnih frakcija od kojih kazein &ini 4
frakcije: o, kappa, B, v, a one se opet dijele u druge frakcije. Neke varijante
proteinskih frakcija genetske su varijante. One mogu utjecati na ¢itav niz osobina
mlijeka (stabilnost, mogucénost zgrusavanja, otpornost na mastitis itd.).
Aminokeslinski sastav bjelanéevina mlijeka predmetom je mnogih dugogodisnjih
istrazivanja. Aminokiseline u bjelanéevinama mlijeka variraju sezonski. Poznato
je da je za toplih mjeseci koli¢ina proteina manja, ali s velikim koli¢inama
aminokiselina. Bioloska vrijednost bjelan¢evina mlijeka nesto je manja od
vrijednosti u jajima (jaje : BVB = 100), a vrijednost laktoalbumina je veca od toga.

Prehrambenu vrijednost bjelan¢evina mlijeka u odnosu na druge bjelan¢evine
prikazuje tablica 4.

Tablica 4. Prehrambena vrijednost bjelancevina mlijeka i bjelancevina drugih namirnica
(Renner, 1993).

Table 4 Nutritive value of milk and food proteins (Renner, 1993).

Izvor Bioloska PER NPU
bjelan¢evina vrijednost vrijednost vrijednost
cijelo jaje 100 3.8 94
kravlje mlijeko 91 3,1 82
kazein 77 2,9 76
laktoalbumin 104 3,6 92
govedina 80 29 73
krumpir 71 - -
bjelan¢evine soje 74 21 61
riza 59 2,0 57
pSenica 54 1,5 41
grah 49 1,4 39

PER (Protein Efficiency Ratio)
NPU (Net Protein Utilisation)
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Miijeko i mlije¢ni proizvodi dobar su izvor esencijalnih aminokiselina osobito
vaznih za normalno funkcioniranje organizma. Dnevna potrebna koli¢ina gotovo
svih esencijalnih aminokiselina mozZe se zadovoljiti konzumiranjem 1/2 litre mlijeka
na dan. U tom slucaju nastaje manjak metionina i cistina koji se nadoknaduje malo
vecom koli¢inom mlijeka ili potro$njom sira. Bjelanéevine sirutke su visokovrijedne
i valja im pristupiti mnogo ozbiljnije.

Probavljivost miije¢nih bjelancevina je visoka, posebice kazeina velike pufeme
sposobnosti pa mogu sprijeciti gastriticni hiperaciditet. Zahvaljuju¢i moguénosti
stimuliranja sekrecije inzulina, kazein je dobar izvor bjelancevina za dijabeti¢are.
Ti proteini dobri su i u prehrani oboljelih od hiperurikemije i gihta jer nema prete¢a
za sintezu mokracéne kiseline uzro¢nikom tih bolesti. Proteinska alergija je rezuitat
imunoloske reakcije cijele ili djelomice razgradene bjelacevine. Specificno mala
apsorpcija mlije¢nih bjelanéevina je nepoznata. Najpoznatija netolerantnost na
mlijeéne bjelanéevine je fenilketonuria. Ona moze izazvati ostec¢enje stanica,
mentalnu zaostalost i napokon ostecenje srediSnjeg Zivéanog sustava.

Pojava proteinske alergije i hipersenzibiliteta na mlijeéne bjelancevine vrlo je
rijetka, a moze se javiti u djece uglavnom rane Zivotne dobi.

Poseban je razvoj alergije na PKM tijekom akutnog gastroenteritisa koji se
javlja uslijed histoloske ozljede crijeva bilo rotavirusom ili E. coli (Juréic,
Oberiter, 1995.).

Ugljikohidrati

Laktoza je jedini ugljikohidrat u mlijeku. Novorodenéad probavija laktozu uz
pomoc¢ enzima laktaze. U vecini svjetske populacije, s izrazitim izuzetkom Sjeverne
Europe taj se enzim katkada izgubi u prvoj ili drugoj dekadi Zivota, $to uzrokuje
nemogucnost probave i apsorpcije laktoze. Secer putuje prema kolonu gdje ga
probavljaju mikroorganizmi kolona, uzrokujuci stvaranje plinova i trajanje boli,
proljeve i druge stresne simptome. Tako se vjeruje da osobe bez laktaze ne piju
mlijeko, sto nije uvjek to¢no, jer se mlijeko moze konzumirati i u nekim varijantama
(Katza,Speckman, 1978). No, i osobe koje ne podnose mlijeko mogu uzimati
npr. jogurt. Zanimljivo je da oko 44% trudnica stje¢e sposobnost probave laktoze
za vrijeme trudnode (Zivkovié, 1995).

Laktoza ima lagani laksativni uéinak. On se objasnjava snizavanjem pH
vrijednosti koja poveéava peristaltiku crijeva.

Zbog sposobnosti da manje od glukoze djeluje na porast Secera u krvi
preporuc¢a se i u prehrani dijabeti¢ara. Laktozu razgraduju bakterije mlije¢ne
kiseline u kiselim mlije¢nim proizvodima. | sirevi opcenito sadrze vrio malo laktoze.

Vitamini i minerali

Milijeko je bogato vitaminima i mineralima. U tablicama 5 i 6 prikazane su
preporu¢ene dnevne koli¢ine vitamina i minerala i koli¢ine koje podmiruje jedna
litra mlijeka.

10
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Tablica 5. Preporuéene dnevne potrebe vitamina (lijevo - muskarci, desno - Zene) i potrebe
koje zadovoljavamo s 1 | miijeka (Renner, 1983.)

Table 5 Recommended daily vitamins’ need (left - men, right - women) and needs satisfied
using 1 I milk (Renner, 1983.)

Vitamin Preporugeno (mg) % zadovoljenih potreba

s 1 | mlijeka

A 1,3/1,2 46
B1 (tiamin) 1,41,2 32
B2 (riboflavin) 1,71,6 104
B6 (piridoksin) 2,01,9 25
B12 (kobalamin) 0,004 113
nikotinska kiselina 16/14 6

folna kiselina 0,35 15
pantotenska kiselina 8 45
C (askorbinska kiselina) 60 30
D (cholecalciferol) 0,0025 32
E (tocopherol) 10 11

K 2 2

biotin 0,2 18

Tablica 6. Preporucene dnevne potrebe (PDP) elemenata u tragovima i potrebe koje
zadovoljavamo s 1 | miijeka (Renner, 1983)

Table 6 Recommended daily needs of trace elements and needs satisfied using 1/ milk
(Renner, 1983.)

Minerali i elementi u Preporu¢ene dnevne Nadoknada iz 1 litre
tragovima potreba (mg) mlijeka (%)

Ca 800 150

P 800 120

K 2000 75

Na 2000 24

Cl 3000 34

Mg 300 40

Cu 2 6

Fe 12-18 4

Co 0,5 -

Mo 0,5 1

Zn 12 30

Mn 4 »

J 0,15 50

F 1 13
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20% kalcija i fosfora vezano je uz kazein u obliku kalcij-kazeinskog kompleksa,
kao i jedna tre¢ina magnezija. Koncentracija minerala u mlijeku ne moze se vezati
uz utjecaj hranidbe krava. Koncentracija nekih minerala, poglavito Ca, P, Na i ClI,
raste prema kraju laktacije. Male su oscilacije minerala povezane sa sezonom.
Elementi u tragovima dio su organske komponente Cu, Zn, Mn, Fe. Pronadene
su na membranama masnih globula, no vedi dio bakra i joda vezan je uz mlijeéne
bjelancevine. Kobalt je vezan uz vitamin B,, pa njegova koncentracija ovisi o
prisutnosti toga vitamina. U prehrani je poznata uloga minerala i elemenata u
tragovima. Osobito je vazan kalcij, zbog utjecaja na zdravlje kostanog sustava i
zubi, te zbog odrzavanja vitalnih funkcija ljudskog organizma (Kor§i¢, 1995).
Zdravstveni autoriteti stoga stalno prouc¢avaju osteoporozu koja predstavija veliki
problem u zdravstvu.

Novija zdravstvena istrazivanja sve se vise bave vaznoséu kalcija u mlijeku.
IstiGu je osobito stoga sto se kalcij iz mlijeka najbolje resorbira, za razliku od
farmaceutskih kalcijskih pripravaka (Gurr, 1992). Visoka potrosnja kalcija
(posebice iz mlije¢nih proizvoda) povezana je i s niskim krvnim tlakom, sto je
osobito izrazeno kod trudnica koje su sklone razvoju hipertenzije (Marcoux et
al., 1991.) Vazna je isto tako i zastitna uloga kalcija u pojavi rada debelog crijeva.
Citava ekipa Drzavnog mljekarskog instituta (Nizo) u Nizozemskoj bavi se tim
istrazivanjem (van der Meer and Lapre, 1991).

Poznato je da mlije¢ni proizvodi, posebice sir, smanjuju karijesni potencijal
prehrane, posebice utjecaj saharoze. Taj je utjecaj, ¢ini se vezan uz puferni
kapacitet mlijeka u mlijeénim proizvodima, reducirajuci utjecaj proizvedenih kiselina
bakterija karijesa. Neka su istrazivanja ustanovila da minerali mlijeka stite zubnu
caklinu neovisno o utjecaju pH (Harper et. al., 1987.). Utvrdeno je da
konzumiranje sira, uz prisutnost saharoze, moze znakovito povecati pH usta i
lu¢enje sline, te smanjiti mogucnost stvaranja zubnog kamenca.

Prema preporukama Svjetske zdravstvene organizacije, vecina vitamina velike
vaznosti u prehrani moze se podmiriti jednom litrom mlijeka na dan. Valja istaknuti
da, uz ostale vitamine, mlijeko sadrzi vrlo vazne vitamine B kompleksa kao znatan
zastitni ¢imbenik protiv Stetnih tvari iz okolisa. Bilini materijali ne sadrze B,,, pa
se o tome mora strogo voditi ra¢una prilikom predlaganja zastitnih dijeta (posebice
vegetarijanskih, koje ne sadrze hranu zivotinjskog podrijetia).

Enzimi, hormoni i organske kiseline

Milijeko sadrzi oko 40 razli¢itih enzima koji u njega dospijevaju putem Krvi,
Nije poznato kakvu ulogu ti enzimi imaju u probavi odraslih osoba, osim u slu¢aju
laktozne malapsorpcije u fermentiranom mlijeku, dok je njihova uloga u probavi
dojenc¢adi poznata. Vrlo male koli¢ine hormona nalaze se u mlijeku krava. Poznato
je da te koli¢ine ne mogu djelovati $tetno na ljudski organizam (Hoffman, 1977.).
Od organskih kiselina, u mlijeko dolaze tri: citronska, neuraminska te nukleinska
kao znacajnije, dok se ostale nalaze u vrlo malim koli¢inama. Poznata je vaznost
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citronske kiseline pri reduciranju urinarnog luéenja ionskog seruma Kkalcija u
spre¢avanju demineralizacije kosti.

Umjesto zakljucka

Potrosnja mlijeka i mlije¢nih proizvoda sigurno je jedan od vrlo znacajnih
¢imbenika dobro izbalansirane prehrane. Sve vecéu vaznost dobivaju posebice
fermentirani proizvodi. Obrazovni programi morali bi se vise okrenuti prema boljem
poducéavanju potrosacda o vaznosti mlijeka i mlije¢nih proizvoda, a znaéajno je i
potaknuti istrazivanja na znanstvenom podruéju. Na temelju svih istraZivanja na
podrucju mljekarstva, mljekarska ¢e industrija naéiniti proizvodne programe. Kada
se primijene moderne tehnologije (prerada) pravilnog opremanja za trziste i
postignu odgovarajuce temperature skladistenja, gubitak hranjivih vrijednosti bit
¢e neznatan.

NUTRITIVE PROPERTIES OF MILK

Summary

Milk and dairy products are food discussed more than any other type of food.

Complete range of studies enclosed from importance of milk fat for human
health to the influence of processing on milk nutritive properties. Importance of
milk is great in well - balanced nutrition system, and the ‘protective aspect” of
milk human health, that demands more research is of secondary importance. This
paper deals with some nutritive and protective aspect of milk.

Key words: milk, nutritive value, hypersensitivity, milk intolerance, cronic
disease.
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