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O sadržini v i tamina C u mlijeku Z a g r e b a č k e okolice 

Kravl je ml i jeko pokra j prosječne količine od 0,07 mg°/o v i t amina A, 0,033 
mg°/o karo t ina (provi tamina A), 0,0005 m g % vi tamina D, 0,1 mg"/« vi tamina 
E, 0,016 mg 0/« v i t amina K, 0,045. mg°/o v i tamina Bi , .0,17 mg°/» v i tamina B Ž , 
0,1—0,4 img0/» pan to t enske kiseline, 0,18 m g % vi tamina Be, 0,005 mg°/o folne 
kiseline, 0,0012 mg°/o b io t ina sadržava i oko 1,6—3,0 mg°/o v i tamina C (1, 2). 

Količina v i t amina C (ili askorbinske kiseline) u ml i jeku je u usporedbi 
sa sadrž inom u ibiljnim nami rn icama (npr. šipku, crnom ribizu, naranči , l i 
munu , koraibi i dr.) v r lo ma lena te se mli jeko ne bi mogk> ubroj i t i u n a m i r 
nice sa značajni jom sadrž inom tog vi tamina. S obzirom da. dnevna po t reba 
čovječjeg organizma n a v i t aminu C iznosi 50—70 mg 0/« znači da bi se mora lo 
dnevno troši t i p r e k o t r i l i t re mli jeka s prosječnom količinom od 2 mg°/o v i ta 
m i n a C, da se zadovolje po t rebe organizma: Ako 1 se uzmu u obzir i gubici koji 
nas ta ju od časa mužn je p a do potrošnje, b i lo bi potrebno 1 popi t i još i veće ko 
ličine mli jeka . 

K a k o j e v i tamin C vrlo osjetljiv na svjetlo, kisik i kovine (željezo i ba 
kar) te se brzo un i š t ava bi t će od interesa poznavanje sadržine v i tamina C u 
mli jeku, koje se donosi n a zagrebačko' tržište, i p romjena u njegovoj količini 
u toku .godine. 

U rani je objavl jenom r a d u (3) iznijeti su rezul ta t i ispit ivanja v i tamina C 
u mli jeku 'nabavljenom izravno od individualnog proizvođača iz bliže oko
lice Zagreba, ml i jeku koje individualni proizvođači svakodnevno 1 donose na 
tržnicu na Dolcu i u pas te r iz i ranom mlijeku u bocama iz Zagrebačke ml je 
ka re . Ova su ispi t ivanja t r a ja la godinu dana (1959/1960), a izvršeno' je u k u p n o 
820 analiza. Od toga je otpalo na mli jeko individualnog proizvođača 225, na 
mlijeko s t ržnice 378, a na pas te r iz i rano mlijeko iz Zagrebačke ml jekare 217 
analiza. Određ ivan je v i t a m i n a C izvedenO' je neposredno po p r i j emu uzorka 
ml i jeka s reagensom po Ti l imansu (4). 

Rezul ta t i ovih ispi t ivanja pr ikazani su u tablici 1 i 2 kao- mjesečni, a u 
tablici 3 k a o godišnji prosjeci . 



Prosječna količina vitamina Č u sirovom mlijeku po mjesecima 
' Tablica 1 

individualni proizvođač t ržnica na Dolcu 

s i r o v o m 1 i j e k o 

godina mjesec mg e/o v i tamina C godina mjesec mg u/o v i tamina C 

1959 VIII 2,29 1959 VIII 1,39 
IX 2,20 IX 1,59 
X 2,31 X 1,78 
XI * XI * 
XII 2,31 XII 1,79 

1960^ I 1,81 1960 I 1,77 
II 1,72 II 1,39 
III 1,75 III 1,54 
IV 1,86 IV 1,46 
V 2,00 ' V 1,01 
VI 1,85 VI . 0,98 
V I I 1,99 VII 0,86 

(^određivanja nisu vršena) 

Prosječna količina viitamina C u pasteriziranom mlijeku po mjesecima 
Tablica 2 

Z a g r e b a č k a m l j e k a r 

paster iz i rano mlijeko-

godina 
1959 

1960 

mjesec mg u/o v i t amina C 
VIII 0,86 : 

IX 1,13 
X 1,43 
XI * 
XII 1,34 
I 1,36 
II 1,35 
III 1,27 
IV 1,13 
V 1,02 
VI 1,02 
VII 1,10 

(^određivanja nisu vršena) 

Količina vi tamina C u ispi t ivanim uzorcima ml i jeka mijenjala se tokom 
godine, t j . u sirovom mlijeku penjala se od mjeseca kolovoza do prosinca, 
a za t im postepeno 1 pada la p r e m a mjesecu l ipnju odnosno srpnju. Slično je bilo 
i kod past i r iz i ranog mli jeka samo s tom razl ikom, š to je ono dostiglo, svoju 
maks ima lnu sadržinu vi tamina C u mjesecu l is topadu. Drugim riječima, vi
t amina C ima najviše u sirovom kao i pas te r iz i ranom mli jeku <u jeseni i zimi, 
i to u razdoblju od mjeseca l istopada do veljače. 



Godišnje kretanje vitamina C u mlijeku i pasteriziranom mlijeku 
> Tablica 3 

min imum maks imum prosjek 
M l i j e k o m g o / o v i t a m i n a C 

individualni proizvođač 1,72 2,31 2,00 
tržnica na Dolcu 0,86 1,79 , 1,41 
Zagrebačka ml j eka ra 0,86 1,36 1,19 

Uočljivo je, da je količina vi tamina C u paster iz i ranom mli jeku manja 
nego ' u sirovom mlijeku. To je i razumljivo, jer se gr i janjem pri l ikom pa 
sterizacije uniš tava i p r e k o 20°/o vi tamina C. 

Postoje i razl ike u -sadržini vi tamina C u. mli jeku dobivenom od indivi
dualnog proizvođača (donosio nam je ju ta rn je mlijeko odmah po obavljenoj 
mužnji) i u ml i jeku s t ržnice na Dolcu. Te se razlike mogu pripisat i , pokra j 
niza manipulac i ja s mli jekom, i produženom vremenu od mužnje pa do predaje 
mlijeka potrošaču. 

•Istovremeno s iznijetim, obuhvati l i smo ispit ivanjima i p romjene u ko
ličini v i tamina C, koje nas ta ju pri l ikom kuhanja mli jeka na uobičajeni na 
čin, kako- se tov vrši u naš im domaćinstvima. Svježe mli jeko od individualnog 
proizvođača, kuha l i smo u emaj l i ranoj željeznoj posudi tako, da j e bilo u ne 
prek idnom vrenju oko 3 minu te . Vitamin C j e određen pr i je i poslije k u h a 
n j a mli jeka pa je ustanovl jeno, da je njegov' gubi tak iznosio oko 20°/o. 

P r ema-T i t e r a tu rn im podacima (5) gubici v i tamina C tokom t ranspor t a 
mogu iznositi kod neh lađenog mli jeka zimi 17%, a ljeti 34% od p rvob i tne k o 
ličine. Nagl im h lađenjem mli jeka odmah-posli je mužnje, čuvanjem mli jeka od 
neposrednog dodira sa željeznim ili bakren im površ inama i držanjem u za
tvorenim posudama, koje su zaštićene od prodora dnevnog svjetla, mogu se 
znatno sačuvat i i one ma le količine v i tamina C u sirovom mli jeku. 
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Sir išni ili slatki kazein 

- Još pri je pet godina neke su naše- tvornice usvojile proizvodnju gala l i ta 
iz domaćeg s latkog kazeina. Time se zemlja oslobađa p o t r e b e uvoza k a m e 
nog oraha, galali ta, p r i rodne ili umje tne slonove kosti, korn jačevine i rožine 
te sličnih mate r i j a la koji '-služe, za 'p ro izvodnju dugmadi , češljeva, na l ivpera , 


