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SaZetak

Promena hranljive vrednosti mleka uslovljena je primenjenim procesima
obrade i prerade mleka. Zahvaljujuéi metodama savremene UHT sterilizacije
neZeljene promene pojedinih komponenata mleka su minimalne te bitno ne
menjaju biolo¥ku vrednost UHT mleka, a samim tim ne dolazi ni do umanjenja
znacaja i uloge UHT mleka u ishrani dece.

Summary

Different treatments during production have not influence on the changes
of nutritive value of milk.

New UHT tretments have not significant influence on the changes of main
components of milk. That means that UHT milk is very important food for the
children.

Poznato je da pravilna ishrana predstavlja najvaZniji faktor koji uslov-
ljava optimalan telesni i mentalni razvoj ljudi. Pravilna ishrana oznagava
svakodnevno unoSenje adekvatnih koliina gradivnih, energetskih i zastitnih
materija (Trajanovié-Pavlovié i sar., 1984).

Mieko, kao jedna od najzastupljenijih namirnica u ishrani dece, prema
hemijskom sastavu sadrZi, pored vode: belanfevine, ugljene hidrate, masti, mi-
neralne materije s makroelementima i vitamine. Belanéevine sadrZe sve esen-
cijalne aminokiseline potrebne za gradu tkiva, fermenata i hormona u ljudskom
organizmu koje on nije u stanju sam da sintetizuje. Smatra se da je za nor-
malan metabolizam' neophodna koli¢ina od 1 g belanfevina po 1 kg telesne
teZine na dan. :

Tako se prema Porteru i saradnicima '(1971) konzumiranjem 0,5 1
mleka dnevno obezbeduje 40°% potrebnih belan&evina, 70% kalcijuma, 70%a
riboflavina, 35% tiamina, 35% vitamina A i celokupna potrebna koliéina vita-
mina Biz neophodna petogodiSnjem detetu.

- Kako je konzumno mleko najzastupljenije u ishrani dece $kolskog i pred-
kolskog uzrasta, u toku ovih istra%ivanja praéen je uticaj termitkog tretmana
UHT sterilizacije i uslova skladiitenja na promenu nutritivne vrednosti UHT
mleka.
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Materijal i metode rada

Uzorei su uzimani iz redovne industrijske proizvodnje mlekare PKB
»Standard«, gde se mleko obraduje postupkom direkine sterilizacije, tempe-
raturom od 142°C u toku 5 sekundi.

Da bi se utvrdio uticaj termitkog tretmana i uslova skladiitenja na:pro-
mene nutritivne vrednosti UHT sterilizovanog mleka, istraZivani su fizi¢ko-
-hemijski sastav i bakterioloSka ispravnost sirovog mleka, UHT sterilizovanog
mleka nakon termi¢kog tretmana i na kraju perioda skladiStenja od 60 dana.
IstraZivanja su obuhvatila sledeéa odredivanja:

— koli¢ina belantevina odredivana je infraérvenom spektroskopijom ko-
riS$éenjem aparata Milko Skan;

— koli¢ina laktoze odredivana je infracrvenom spektroskopijom kori-
S¢enjem aparata Milko Skan;

— koli¢ina mleéne masti odredivana je metodom po Gerberu (Pejié i
Dordevié, 1967);

— koli¢ina mineralnih materija odredwana je standardnom metodom
(Peji¢ i Dordevié, 1967);

— koli¢ina kalcijuma odredivana je atomskom apsorpcionom spektrosko-
pijom na uredaju Varian Techtron (Rowe, J. C. — Varian Techtron Pty Ltd.
Springvale, 1973; Australia);

— koli¢ina fosfora odredivana je po metodi »Nordis metodik« — komite
for Levnedsmidler 57/1965 (Udc 543.847);

— koli¢ina vitamina A odredivana je kolorlmetn]skom metodom po Carr.
Priceu;

— koli¢ina vitamina C odredivana je titracijom trihlorsiréetne kiseline s
dihlorfenolindofenolom;

— odredivanje koli¢ine aminokiselina vrSeno je standardnom metodom
na aminoanalizatoru Beckman model 120 C.

Svi uzorci su redovno bili podvrgnuti analizi bakterioloZke ispravnostij i
organolepti¢koj kontroli. IstraZivanje bakteriloske ispravnosti vrieno je prema
Pravilniku o metodama vr8enja mikrobioloSkih analiza i superanaliza Zivotnih
namirnica, Sluzbeni list SFRJ 45/83.

Organoleptitka kontrola vriena je prema utvrdenim knten;um1ma (bo-
dovni sistem) za UHT sterilizovano mleko koji se primenjuju u nasoj zemlji.

Rezultati istraZivanja i diskusija

Da bi se utvrdilo u kom stepenu termiéki tretman sterilizacije dovodi do
promene biolofke vrednosti mleka, odredivana je koli¢ina belanfevina. mleéne
masti, mineralnih materija, laktoze, kalcijuma, fosfora, vitamina A i C u
sirovom mleku, UHT sterilizovanom mleku nakon termic¢kog tretmana i na
kraju perioda skladiftenja od 60 dana na sobnoj temperaturi. Rezultatj ovih
istraZivanja prikazani su u tablici 1.
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Tablica 1. Promene fiziéko-hemijskog sastava UHT sterilizovanog mleka
Table 1. Changes of Physico-Chemical Composition of UHT Milk

n=15
UHT mleko nakon UHT mleko nakon
Sirovo mleko sterilizacije 60 dana
Raw Milk UHT Milk After UHT Milk After
Sterilization 60 Days
Belandevine (%bo) 3,17 3,14 3,08
Proteins
Mileéna mast (%) 2,80 2,80 2,75
Fat
Laktoza (%) 4,55 453 4,43
Lactose
Mineralne materije (%) 0,71 0,70 0,70
Mineral matters
Ca (ng/g) 1128 1020 990
P (mg/g) 850 840 829
Vitamin A (J/1) 750 720 640
Vitamin C (mg/kg) 9,75 8,41 7,96

Nakon termickog tretmana sterilizacije i skladiftenja uzoraka u toku 60 dana
doslo je do smanjenja kolitine belandevina, ¥to se obja$njava uticajem prime-
njenog termitkog tretmana na belandevine mleka. U svojim istraZivanjima
Samuelson isar. (1973)i Ford i sar. (1982) konstatovali su da direktan
proces sterilizacije izaziva manju denaturaciju belan&evina mle¢nog seruma
u odnosu na indirektan proces sterilizacije i da ove promene ne dovode do
smanjenja nutritivne vrednosti mleka.

U toku na$ih istraZivanja zapaZeno je da je tokom skladiitenja do3lo do
smanjenja koli¢ine mledne masti, Smanjenje je verovatno posledica poveéanog
izdvajanja mle¢ne masti na ambalaZi.

Termi¢ki tretman sterilizacije doveo je do neznatnog smanienja koli¢ine
laktoze koje je saglasno s literaturnim podacima Piena (1971) i Niketié
(1984) i moZe se objasniti degradacijom laktoze pod uticajem primenjenog
termitkog tretmana koja ne dovodi do promene nutritivhe vrednosti UHT
mleka. ¢

Tokom termitkog tretmana i skladiftenja UHT mleka doSlo je do smanje-
nja koli¢ine kalcijuma i fosfora. Ove promene bile su izraZenije tokom perioda
skladi3tenja.

Odredivanjem kolidine vitamina A utvrdeno je da termilki tretman steri-
lizacije dovodi do smanjenja koli¢ine tog vitamina. Smanjenje kolifine vita-
mina C je izra¥enije i na kraju perioda skladiStenja iznosilo je 26% u odnosu
na kolidinu tog vitamina u sirovom mleku. Porter i sar. (1971) su u svojim
istrazivanjima konstatovali da je nakon termikog tretmana direktne sterili-
zacije gubitak vitamina C bio do 10%, a nakon perioda skladidtenja jo¥ 20%0
vise.
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Dalje promene nutritivne vrednosti UHT mleka prac¢ene su preko promene
koli¢ine aminokiselina nakon termitkog tretmana i na kraju perioda skladi-
Stenja. Rezultati tih istraZivanja su prikazani u tablici 2.

Tablica 2. Promene kolifine esencijalnih aminokiselina tokom termifkog tretmana
i nakon skladiitenja mleka

Table 2. Changes of the Essential Amino Acids During Sterilization and Storage of

Milk
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Histidin 0,079 0,079 0,079 / /
Izoleucin 0,150 0,150 0,149 0,70 350
Leucin 0,270 0,270 0,270 1,10 355
Lizin 0,230 0,230 0,228 0,80 333
Metionin 0,070 0,070 0,070 1,10 428
Fenilalanin 0,120 0,120 0,120 1,10 733
Treonin 0,120 0,120 0,120 0,50 357
Triptofan / / / 0,25 568
Valin 0,168 0,168 0,168 0,80 364

Na osnovu rezultata prikazanih u tablici 2 moZe se konstatovati da ter-
miéki tretman sterilizacije i uslovi skladistenja nisu doveli do zna&ajnijih pro-
mena u koli¢ini pojedinih aminokiselina.

BakterioloSkim analizama utvrdena je ispravnost svih istraZivanih uzo-
raka. '

Organolepti¢kom kontrolom konstatovano je da su deca Zkolskog i pred-
Skolskog uzrasta rado konzumirala UHT sterilizovano mleko tokom istraZi-
vanog perioda. Uporednom standardnom organoleptitkom kontrolom koju je
vriila ekipa ocenjivata nisu konstatovane promene koje bi dovele do sma-
njenja organolepti¢kog kvaliteta UHT sterilizovanog mleka.

ZeXljutak

Na osnovu nasih istraZivanja moZe se konstatovati:

— Kako tokom termi&kog tretmana sterilizacije i skladistenja UHT mleka
ne dolazi do bitnih promena na belanfevinama mleka, moZe se konstatovati
da se dnevna potrebna koli¢ina belandevina za decu 3kolskog uzrasta od 30 gr
i 35 gr za decu predikolskog uzrasta moZe zadovoljiti konzumiranjem ade-
kvatnih koli¢ina UHT mleka,
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— Tokom direktne sterilizacije i skladiStenja UHT mleka ne dolazi do
znagajnijih promena koli¢ina pojedinih aminokiselina. Njihov zna®aj u ishrani
dece nije samo u tome 3to se konzumiranjem malih koli¢ina mleka mogu za-
dovoljiti dnevne potrebe ljudskog organizma u esencijalnim aminokiselinama,
veé¢ i zbog njihovog pravilnog odnosa u kome se nalaze u belan&evinama
mleka.

— Tokom termitkog tretmana ne dolazi do promena mleéne masti koja je
posebno znaéajna u ishrani u poredenju s mastima drugog porekla, zbog rela-
tivno visokog sadrZaja masnih kiselina kratkog lanca koje omoguéavaju laksu
svarljivost.

— U toku sterilizacije mleka dolazi do izvesnih promena u koligini kalci-
juma i fosfora, ali su one takve prirode da mleko i dalje ostaje nezamenljivi
izvor kalcijuma i fosfora koji su neophodni za obnavljanje 1judskog organizma.

— Prema fizioloZkim potrebama dece i naudno utvrdenim normama is-
hrane preporu¢uje se da se mlekom treba obezbediti najmanje jedna treéina
energetskih potreba u hranljivim materijama. Ta koli¢ina za decu Skolskog
uzrasta iznosi oko 2 100 kJ/dan, a za decu predskolskog uzrasta 1500 kJ/dan,
§to zna&i dnevno 0,5—1,0 kg ekvivalenta punomasnog UHT mleka.

Na kraju moZemo konstatovati da je hranljiva vrednost mleka uslovljena
tehnoloSkim postupkom proizvodnje odredenog proizvoda. Zahvaljujuéi me-
todama savremene UHT sterilizacije nema neZeljenih promena pojedinih kom-
ponenata mleka ili su one pak minimalne pa ne dovode do znaéajnijih pro-
mena biolodke vrednosti UHT mleka, a samim tim ne dolazi ni do umanjenja
znadaja i uloge UHT mleka u ishrani dece.
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