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O sadrZini vitamina C v mlijeku Zagrebacke okolice

Kravlje mlijeko pokraj prosjeéne koli¢ine od 0,07 mg’e vitamina A, 0,033
mg®e karotina (provitamina A), 0,0005 mg% vitamina D, 0,1 mg% vitamina
E, 0,016 mg" vitamina K, 0,045 mg% vitamina B, .0,17 mg’ vitamina Be,
0,1—0,4 mg®» pantotenske kiseline, 0,18 mg® vitamina Be, 0,005 mg®» folne
kiseline, 0,0012 mg®» biotina sadrZava i oko 1,6—3,0 mg’/o vitamina C (1, 2).

Koli¢ina vitamina C (ili askorbinske kiseline) u mlijeku je u usporedbi
sa sadrzinom u biljnim namirnicama (npr. Sipku, crnom ribizu, narandéi, 1i-
munu, korabi i dr.) vrlo malena te se mlijeko ne bi moglo ubrojiti u namir-
nice sa znatajnijom sadrZinom tog vitamina. S obzirom da dnevna potreba
Lovjetjeg organizma ma vitaminu C jznosi 50—70 mg"e znaéi da bi se moralo
dnevno trogiti preko tri litre mlijeka s prosjeénom koliéinom od 2 mg®e vita-
mina C, da se zadovolje potrebe organizma:. Ako se uzmu u obzir i gubici koji
nastaju od fasa muZnje pa do potrosnje, bilo bi potrebno popiti jos i vece ko-
li¢ine mlijeka.

Kako je vitamin C vrlo osjetljiv na svjetlo, kisik i kovine (Zeljezo i ba-
kar) te -se brzo uniStava bit ée od interesa poznavanje sadrZine vitamina C u
mlijeku, koje se donosi na zagrebatko tr21ste i promjena u njegovoj koli¢ini
u toku.godine. '

U ranije objavljenom radu (3) iznijeti su rezultatj ispitivanja vitamina C
u mlijeku nabavljenom izravno od individualnog proizvodata iz blize oko-
lice Zagreba, mlijeku koje individualni proizvodadi svakodnevno donose na
trznicu na Dolcu i u pasteriziranom mlijeku u bocama iz Zagrebatke mlje-
kare. Ova su ispitivanja trajala godinu dana (1959/1960), a izvreno je ukupno
820 analiza. Od toga je otpalo na mlijeko individualnog proizvodada 225, na
mlijeko s trZnice 378, a na pasterizirano mlijeko iz Zagrebadke mljekare 217
analiza. Odredivanje vitamina C izvedeno Je neposre«dno po Pprijemu uzorka
mlijeke s reagensom po Tlllmansu (4)

Rezultati ovih 1sp'1t1van]a prikazani su u tablici 1 i2 kao mjeselni, a u
tablici 3 kao godidnji prosjeci.
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Prosjeéna koli¢ina vitamina C u sirovom mlzyeku £O m]eseczma

Tabhca 1
individualni proizvodat !‘ izmca na Dolcu -
sirovo mlijeko )
godin.a mjesec mgo vitamina C godina  mjesec mg®/e V:%Eanxma C
" 1959 VIII 2,29 1959 . VIII 21,39
IX 2,20 IX 1,59
X 2,31 - - X 1,78
XI —* X1 —F
. X1I 2,31 ‘ X11 1,79
1960 I 1,81 1960 I i 1,77
il 1,72 II 1,39
IIT 1,75 IIT - ’ 1,54 ’
IV 1,86 IV : 1,460
\% 2,00 LV 1,01
VI 1,85 v VI .o .08

VIl 1,99 S VD 0,86

(*cdredivanja nisu vrena) B

Prosjeéna koli¢ing vitamina C u pasteriziranom mlijeku po. mjesecima
. Tablica 2

Zagrebacka mljekara .

pasterizirano mlij eko

godina mjesec mg"/o vitamina C '

1959+ VIII 0,86
IX 1,13
X 1,43
XI __*
XII 1,34
1960 I 1,36
II 1,35
111 12T
v 1,13 e
v 1,02 I
VI 1,02
VII 1,10

(*odredivanja nisu vrSena)

Kolitina vitamina C u ispitivanim uzorcima mlijeka mijenjala se tokom
godine, tj. u sirovom mlijeku penjala se od mjeseca kolovoza ‘do prosinca,
a zatim postepeno padala prema m]esecu lipnju odnosno srpln]u Slitno je bilo
‘i kod pastiriziranog mlijeka samo s tom razlikom, 3to je ono dostlglo svo;u
maksimalnu sadrzinu vitamina C u mjesecu listopadu. Drugim rijedima, vi-
tamina C ima najvife u sirovem. kao i pasteriziranom . theku u ]esem i zimi,
i to u razdoblju od mjeseca listepada do veljale.
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+-Godignje kretanje vitamina C u mlijeku i pastenzzranom mhjeku

Tablica 3
: P minai-mﬁm maksimum p‘I‘O‘SJE‘k
.Mlijeko : mg® vitamina C B
individualni proizvodaé 1,72 2,31 2,00
trznica na Dolcu 0,86 1,79 . 1,41

Zagrebadka mljekara 0,86 1,36 1,19

Uonélj'ivo je, da je koli¢ina vitamina C u pasteriziranom mlijeku manja
nego u sirovom mlijeku. To je i razumljivo, jer se grijanjem prlhkom pa-
SLGI"Z&CI]G uniStava i preko 20% vitamina C. :

Postoje i razlike u sadrzini vitamina C u mlijeku dobivenom od indivi-
dualnog proizvodaca (donosio nam je jutarnje mlijeko odmah po obavljenoj
muznji) i u mlijeku s trZnice na Dolcu. Te se razlike mogu pripisati, pokraj
niza manipulacija s mlijekom, i produzenom vremenu-od muznje pa do predaje
mlijeka potrosacu.

-Istovremeno- s iznijetim, obuhvatili smo ispitivanjima i promjene u. ke-
liéini vitamina C, koje nastaju prilikom kuhanja mlijeka na uobitajeni na-
¢in, kako ge to vrdi u nadim domacinstvima. SvjeZe mlijeko od individualnog
proizvodada kuhali smo u emajliranoj Zeljeznoj posudi tako, da je bilo u ne-
prekidnom vrenju oko 3 minute. Vitamin C je odreden prije i poslije kuha-
nja mh]eka pa je ustanovheno da je njegov gubitak iznosio oko 20%.

Prema literaturnim podamma (5) gubici vitamina C tokom transporta
mogu iznositi kod nehladenog mlijeka zimi 17%, a ljeti 34% od prvobitne ko-
licine. Naglim hladenjem mlijeka odmah-poslije muZnje, tuvanjem mlijeka od
neposrednog dodira sa Zeljeznim ili bakrenim povrS§inama i drianjem u za-
tvorenim' posudama, koje su zasticene od prodora dnevnog svjetla, mogu se
znatno saCuvati i one male koli¢ine vitamina C u sirovom mlijeku.
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Zagrebatka mljekara
.Sirisni |I| sla'rkl kazeln

< Jo¥ prije pet godina neke su nafe tvirnice usvojile proizvednju galalita
iz domaceg slatkog kazeina. Time se zemlja oslobada potrebe uvoza kame-
nog oraha, galalita, prirodne ili umjetne slonove kosti, kornjaBevine i rozine
te sliégnih materijala kop sluZe za proizvodnju dugmadl ¢eSljeva, nalivpera,
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