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SaZetak

U radu je prikazan kvalitet UHT steriliziranog mlijeka u odnosu na siro-
vo i pasterizovano mlijeko, s aspekta sastojaka koji su vazni za hranljivu vri-
jednost mlijeka.

Proces UHT obrade je indirektan u sistemu Sterideal, STORC. Asepticko
punjenje punilicama AB—2 (tetra Pak i Brik Pak). Kvalitet UHT steriliziranog
mlijeka je uglavnom na nivou pasterizovanog mlijeka uz uzvjestan gubitak
nekih vitamina. Rezultati pokazuju najvedi gubitak vitamina C. Ovaj gubitak
se objasnjava nacinom toplinske obrade bez odvajanja plinova, vrstom pako-
vanja s praznim prostorom i temperaturom ¢uvanja. Da bi se navedeni gubici
sveli na minimum, trebalo bi u tehnoloskom procesu proizvodnje UHT sterili-
ziranog mlijeka, kolicinu kiseonika svesti na nivo ispod 1 mg/l. Za stabilnost
pojedinih sastojaka i senzorijskih osobina temperatura ¢uvanja je veoma va-
Zan faktor i ona ne bi trebala biti veéa od 2(° C.

Uvod

Proslo je vise od trideset godina otkako se uspjeSno primjenjuje proces
UHT sterilizacije sa kontinuiranim asepti¢kim punjenjem u papirne kutije. U
nasoj zemlji od samog pustanja u rad prvih pogona (1966) pa sve do danas bi-
ljezi se stalan rast proizvodnje UHT steriliziranog mlijeka.

Istovremeno sa razvojem i tehniékim dostignué¢ima UHT sterilizacije i
aseptickog punjenja provedena su obimna istrazivanja u cilju dobijanja sto
kvalitetnijeg UHT steriliziranog mlijeka i ostalih UHT steriliziranih proizvo-
da. Razvojem postrojenja za UHT sterilizaciju, nastojalo se pronaéi sistem koji
obezbjeduje sterilizaciju, a mlijeko u organolepti¢kom, hemijskom i hranlji-
vom pogledu odgovara pasterizovanom. Pri tome se koristila spoznaja da je
brzina unistavanja mikroorganizma s porastom temperature UHT sterilizaci-
je mnogo veéa nego nastajanje nepozeljnih hemijskih promjena.

Budu¢i da toplinska obrada moze vise ili manje unistiti hranljive sastoj-
ke koji nisu otporni na toplinu i da takvi gubici mogu znatno smanjiti hranlji-
vu vrijednost mlijeka, vazno je poznavati uticaj topline na pojedine sastojke.
Vazno je takode pravilno odabrati toplinsku obradu, koja kombinira odgova-
raju¢u kontrolu mikrobioloskog kvaliteta uz najmanji moguéi gubitak hran-
ljivih sastojaka.

* Referat odrzan na IIL savetovanju o UHT sterilizaciji mleka u Jugoslaviji na Poljop-
rivrednom fakultetu u Novom Sadu, 26. i 27. oktobra 1989. godine
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Mada u literaturi ima dosta podataka o promjenama sastojaka mlijeka
tokom UHT obrade, a i kasnije tokom skladistenja, smatramo da svaki proiz-
voda¢ UHT steriliziranog mlijeka treba biti zainteresiran za kvalitet svoga
mlijeka. Prava se predstava o tome moze dobiti vlastitim istraZivanjem, tim
vise 5to kvalitet UHT steriliziranog mlijeka zavisi o vise faktora, pocev od si-
rovine, predtretmana, sistema sterilizacije, vrste aseptickog punjenja, te uslo-
va ¢uvanja (temperatura) i trajanja.

Proteini mlijeka su visokokvalitetni sastojci koji se UHT toplinskom ob-
radom vi$e ili manje denaturiraju, naroc¢ito surutkini proteini. Istrazivanje
Portera i dr. (1972) pokazala su da proces direktnog zagrijavanja dovodi do
manje denaturacije (60—70%) nego proces indirektnog zagrijavanja (75—80%),
a u svim slucajevima viSe je pogoden p-laktoglobulin nego a-laktoalbumin.
Medutim, ova denaturacija ne uti¢e negativno na hranljivu vrijednost mlije-
ka. Prema israzivanjima Rennera (1977), zatim Van der Looa (1972), zagri-
javanjem nativne bjelancevine se pobolj$avanju u hranljivo-fizioloskom smis-
lu, jer su denaturirane bjelancevine lakse probavljive.

Uticaj UHT toplinske obrade, posebno je interesantan za stabilnost vita-
mina. Vitamini s enzimima i harmonima spadaju u grupu biokatalizatora i vi-
tamini moraju ¢initi neophodan sastojak svake bioloski vrijedne hrane. Pona-
Sanje vitamina u toku zagrijavanja mlijeka varira. U postupku UHT obrade,
kao i za ostale nacine toplinske obrade, maksimalno se nastoji sa¢uvati vita-
mine. U grupi vitamina koji su osjetljivi na toplotu nalaze se vitamini B;, By,
B,;, folna kiselina i vitamin C. Na osnovu analiza Rganera (1977) opéenito se
moze reci da se pasterizacijom gubi manje od 10% tih vitamina, 8to se moze
smatrati malim. UHT obradom gubitak vitamina je nesto veéi i iznosi do 20%,
ali se ni ovaj procenat ne smatra velikim. Za test vitamin odabran je vitamin
C. Rezultati pokazuju da je koli¢ina vitamina C bila gotovo ista u pasterizova-
nom i direktnim postupkom UHT sterizovanom mlijeku. U mlijeku proizvede-
nom indirektnim postupkom, gubitak vitamina C je iznosio 40%. Badings i
dr. (1980) su istrazujuci utjecaj koli¢ine kiseonika na odrzivost pasterizivanog i
sterilizovanog mlijeka, dosli do zakljucka da je za kvalitet sterilnog mlijeka
vazno §to je moguce vise sprijeciti procese oksidacije. Spominje se da svjeze
mlijeko sadrzi 15 do 20 mg vitamina C na litar, te da je izracunato da je oko 1,5
do 2 mg 0,/1 dovoljno da ova koli¢ina vitamina oksidira. U indirektnom proce-
su ostaje koli¢ina kiseonika dosta visoka (8 mg/1). U direktnom sistemu, koji
ukljuéuje i odstranjivanje plinova, ostaje koli¢ina kiseonika u mlijeku niska
(=< 1 mg/]). Proizlazi da UHT mlijeko treba proizvoditi s malom koli¢inom ki-
seonika (< 1 mg/l)i puniti u nepropusnu ambalazu. Lechner (1976) je miSlje-
nja da je za UHT sterilizirano mlijeko bolje pakovanje bez zraka u gornjem di-
jelu kutije. Prema istrazivanjima Totera (1979) proizlazi da toplotno optere-
¢enje preko pojedinih sistema ne djeluje toliko kao koli¢ina kiseonika u mlije-
ku. Da bi se zadrzala koli¢ina askorbinske kiseline u UHT mlijeku, neophod-
no je UHT sterilizacijom preduzeti mjere za reduciranje koli¢ine kiseonika. To
se postiZe sterilizacijom mlijeka u direktnom sistemu te hitnim punjenjem,
bez skladistenja mlijeka u asepticki tank. Cuvanje mlijeka u uvjetima tempe-
rature od 4°C doprinose duZem o¢uvanju vitamina.
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Medutim, neovisno o sistemu toplinske obrade, kao i uticaju ostalih
faktora, mora se postaviti cilj proizvodnje UHT steriliziranog mlijeka s kom-
pletno o¢uvanim osobinama sirovog mlijeka. Svrha naSeg rada je kompara-
tivno istrazivanje kvaliteta UHT steriliziranog mlijeka u poredenju sa sirovim
i pasterizovanim mlijekom, s aspekta sastojaka vaznih za hranjivu vrijednost
mlijeka.

Metode istrazivanja

Za ovo istrazivanje koristeno je mlijeko s govedarske farme u Novoj To-
poli, koje se redovno isporuc¢uje nasoj mljekari. Ta farma ima oko 2000 grla,
od ¢ega 1400 muznih krava isto¢no-frizijske pasmine. Proizvodi se oko 22000
1/dan mlijeka, koje se dovozi poslije jutarnje muze u mljekaru i upotrebljava
uglavnom za proizvodnju UHT steriliziranog mlijeka.

UHT sterilizirano mlijeko proizvodi se u indirektnom cjevastom siste-
mu, Sterideal-STORC 4000 B. Puni se u aseptickim uslovima, punilicama AB-
—2, firme Tetra Pak iz Svedske u Tetra Brik kutije od 1/2 1.

Koli¢ina masti je odredivana metodom Gerber, proteina metodom
Kjeldahl, laktoze prema Peji¢u i Dordevi¢u (1972). Odredivanje koli¢ine
pepela je vrieno zarenjem (550°C), koli¢ina kalcija, fosfora i magnezija je od-
redena analizama Trajkovi¢ i dr. (1983). Hloridi kao Cl- odredivan je meto-
dom Mohr. Koli¢ina vitamina A, B,, B,, C i niacina utvrdena je metodama
Viillenmiera idr. (1967). Mikrobioloske analize su radene prema Pravilni-
ku o metodama vrsenja mirkobiolodkih analiza i superanaliza, Sl. list, br.
45/83. Kvaliteta UHT steriliziranog mlijeka pracena je u periodu 15, 30, 45 i 60
dana, u uvjetima sobne temperature.

Rezultati i diskusija

Neosporno je da je kvalitet sirovog mlijeka jedan od najvaznijih faktora
za uspjednu proizvodnju UHT steriliziranog mlijeka. Za ocjenu kvaliteta siro-
vog mlijeka za proizvodnju UHT steriliziranog mlijeka treba poznavati fakto-
re koji mogu biti uzroénici nestabilnosti UHT steriliziranog mlijeka. Prema is-
traZzivanjima Piena-(1965) faktori fizicko-hemijske nestabilnosti sirovog mli-
jeka koje se podvrgava UHT obradi obuhvataju faktore koji djeluju na mine-
ralne elemente i na proteine. Faktori mirkobioloske nestabilnosti se odnose
uglavnom na termorezistentne aerobne i anaerobne sporogene bakterije. Pri-
sustvo psihrotrofnih bakterija nije problemati¢no sve do mjere koja je pri-
hvatljiva za pasterizovano mlijeko (Obradovié, 1986). Za duzeg ¢uvania siro-
vog mlijeka razvijaju se psihrotrofne bakterije koje posjeduju termorezisten-
tne enzime koji u UHT sterilnom mlijeku izazivaju razne promjene kao §to su
zeliranje, pojava gorkog okusa, uzeglost i dr. Vazno je kontinuirano analizira-
ti sopstvenu sirovinu. Opéenito je poznato da kvalitet sirovog mlijeka zavisi
o specifi¢nosti lokalnih uslova proizvodnje (Popovié-Vranjes, 1983), kao i
samog nacina obezbjedivanja mlijeka za UHT obradu, ukljucujudi i stimula-
tivno placanje kvalitetnog mlijeka (Popovi¢-Vranjes, 19886).
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Tabela 1. Kvalitet mlijeka prije i poslije toplinske obrade
Table 1. Milk Quality Before and After Thermal Treatment

Sirovo mlijeko Pasteﬁz?‘va.no UHT. stle‘rllliczirano
Raw milk mitjoks xoijelo
Pasteurized milk  UHT sterilized milk

Mast, %
Fat, % 3,6 29 29
Proteini, %
Protein, % 3,16 3,15 3,08
Laktoza, %
Laktose, % 4,40 4,36 4,25
Pepeo, %
Ash, % 0,86 0,74 0,81
Ca, mg % 158 132 124
P, % 0,106 0,109 0,108
ClL % 0,115 0,102 0,097
Mg, mg % 9,0 8,8 7.7
Vitamin A, IU 180 150 144
Vitamin B,, mg % 0,058 0,046 0,042
Vitamin B,, mg % 0,117 0,117 0,117
Vitamin C, mg % 2,8 1,71 0,84
Niacin, mg % < 0,80 < 0,80 < 0,80

Iz rezultata koji se odnose na sastav sirovog mlijeka vidi se da se sastav
mlijeka po pojedinim parametrima uklapa u rezultate istrazivanja Portera i
sur. (1970) za mlijeko krava isto¢no-frizijske pasmine. Manja variranja sastava
mlijeka od pasmine do pasmine, pa i u okviru iste pasmine moze uvjetovati
znacajne razlike u izlu¢ivanju i koncentraciji nekih vitamina, ovisno o ishra-
niy stadiju laktacije i godiSnjem dobu.

Pasterizovano mlijeko predstavlja konzumni proizvod krace trajnosti.
Pasterizacija je blazi oblik toplinske obrade kojem se podvrgava mlijeko koje
je po izgledu i okusu gotovo nepromijenjeno u odnosu na sirovo mlijeko, a os-
taje svijeze nekoliko dana. Iz nasih rezultata se vidi da se pasterizacijom nisu
bitnije promijenili proteini, laktoza, vitamin B,, niacin i vitamin A. Najvece
promjene su nastale u koli¢ini vitamina C i vitamina B,. Za duzZe ¢uvanje mli-
jeka potrebno ga je UHT toplinski obraditi. Vise istrazivaca je dokazalo da
UHT obradom dolazi do veée ili manje denaturacije proteina. Van der Loao
(1972) opisuje rezultate istrazivanja. Puschel (1968), ukazuju da je denaturaci-
ja proteina vaZna u ishrani dojenc¢adi. Zagrijavanjem nativnih bjelan¢evina
sirovog mlijeka poboljsava se njihova hranljiva vrijednost, jer se denaturirani
proteini lakse probavljuju. To je narocito vazno u ishrani djece, zatim ishrani
bolesnika Zeluca i jetre.

Esencijalne aminokiseline, zagrijavanjem tipa UHT obrade obuhvacene
su u veoma maloj mjeri. Renner (1977) je istrazivao koli¢inu lizina u mlijeku
razli¢ito toplinski obradenom i dosao do zaklju¢ka da se UHT obradom gubi
3—4% lizina. Ako se napomene da u mlijeku ima vise lizina, gubitak za paste-
rizacije i UHT obrade moze se zanemariti.
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U nasim istrazivanjima kvalitete UHT steriliziranog mlijeka odmah po-
slije UHT obrade pokazalo se da je koli¢ina proteina ostala na razini 97,46%.
Rezultati su u skladu s rezultatima koje navodi Lembke i sur. (1968). U na-
$em istrazivanju UHT obrada nije uticala na koli¢inu masti. Tanasin (1978)
navodi da proces UHT obrade u izvjesnom stepenu uti¢e na destabilizaciju li-
pida (fosfolipida) membrane masnih kuglica.

Toplinska obrada mlijeka i kasnije skladistenje u uvjetima visokih tem-
peratura dovode do reakcije izmedu dijela laktoze u mlijeku i amino grupa
proteina. Tada nastaju kondenzacioni proizvodi koji utje¢u na promjenu boje
mlijeka (Maillard reakcije). UHT sterilizirano mlijeko u normalnim uslovima
ne pokazuje ovu osobinu jer je trajanje grijanja vrlo kratko.

UHT obrada nije bitnije utjecala na promjenu koli¢ine pepela. Koli¢ina
kalcijuma, fosfora, hlora i magnezijuma je u izvjesnom stepenu redukovana.

Vitamini topivi u mastima ne mijenjaju se znacajnije UHT obradom. Vi-
tamin A je u naSem istrazivanju smanjen za 4%, §to je neznatno. Na neke vita-
mine koji su topivi u vodi, kao vitamin B,, niacin, pantotenska kiselina i bio-
tin, toplina gotovo ne uti¢e. U nadim istrazivanjima koli¢ina vitamina B, i nia-
cina je poslije pasterizacije i UHT obrade ostala na razini koli¢ina u sirovom
mlijeku. Ostali vitamini koji su topivi u vodi, kao §to su vitamini B,, B i B,, za-
tim askorbinska i folna kiselina, pod uticajem toplinske obrade u izvjesnom
stepenu se gube. Rezultati nasih istraZivanja pokazuju da je postupkom pas-
terizacije vitamin B, smanjen za 20,69%, a postupkom UHT obrade, kojem
obi¢no prethodi pasterizacija, smanjenje je 27,59%. Medutim kad se posmatra
koli¢ina vitamina B, u UHT steriliziranom mlijeku od 0,042 mg % a u pasterizi-
ranom mlijeku od 0,046 mg % uocava se da UHT sterilno mlijeko sadrzi 6,87%
manje ovog vitamina u odnosu na pasterizovano mlijeko, 3to nije znacajna
razlika.

Toplinska obrada najvise je utjecala na gubitke vitamina C. UHT sterili-
zirano mlijeko je sadrzavalo za oko 50% manje vitamina C u odnosu na paste-
rizovano mlijeko. Veéi gubitak vitamina C objasnjava se samim sistemom in-
direktne sterilizacije, zatim procesom ukupne tehnoloske obrade bez odvaja-
nja zraka, kao i kutijama koje sadrze dosta praznog prostora. Ford i sur.
(1970) su ukazali da se gubitak vitamina C u UHT steriliziranom mlijeku odre-
duje na osnovu koli¢ine kiseonika u mlijeku. U mlijeku koje je proizvedeno di-
rektnim postupkom UHT obrade i koje sadrzi malo ili nimalo kiseonika, koli-
¢ina vitamina C i folne kiseline ostaje konstantna u toku 3 mjeseca. U mlijeku
koje je proizvedeno zagrijavanjem na indirektan nacin i koje je zadrzalo 9 mg
kiseonika, folna kiselina i askorbinska kiselina su is¢ezle ve¢ nakon nekoliko
dana. Kada je mlijeko proizvedeno zagrijavanjem na indirektan nacin i kada
je odstranjen zrak, da ne bi sadrzavalo viSe od 1 mg 0,/1, askorbinska kiselina
je nestala nakon 15 dana, dok se koli¢ina folne kiseline nije smanjivala u toku
3 mjeseca ¢uvanija.

Velik broj istrazivaca akceptira da sirovo mlijeko nije namirnica bogata
vitaminom C. Nas$i rezultati pokazuju da je sirovo mlijeko sadrzavalo vitami-
na C 28 mg/l. Ako je dnevna potreba po jednoj osobi 2—3 puta veca i da ima
mnogo drugih namirnica koje su bogate ovim vitaminom, onda mlijeko ne
treba smatrati zna¢ajnim izvorom vitamina C. Iz ovog proizlazi da ved¢i ili ma-
nji gubici koji nastaju u toku tehnoloskog postupka nisu toliko znacajni. Bilo
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da se radi o pasterizovanom ili UHT steriliziranom mlijeku oni nikad ne mo-
gu biti vazni izvori vitamina C, jer se proizvode od sirovog mlijeka koje sadrzi
relativno malo ovog vitamina.

U tabeli 2. prikazan je kvalitet UHT steriliziranog mlijeka tokom perioda
¢uvanja od 60 dana.
Tabela 2. Kvalitet UHT steriliziranog mlijeka u zavisnosti od perioda ¢uvanja
Table 2. Quality of UHT sterilized milk depending on the storage period

Vrijeme ¢uvanja (dana) Storage period (days)

15 30 45 60
Mast, %
Fat, % 2,90 2,90 2,85 2,78
Proteini, %
Protein, % 3,00 2,96 2,88 2,80
Laktoza, %
Lactose, % 4,25 4,25 4,24 4,20
Pepeo, %
Ash, % 0,81 0,81 0,81 0,81
Ca, mg % 98,5 98,5 98,0 97,0
P, % 0,107 0,106 105 105
Mg, mg % 8,0 7,9 7.7 7.6
Cl-,mg% 95 95 94 88
Vitamin A, IU 144 144 144 144
Vitamin B,, mg % 0,043 0,048 0,043 0,043
Vitamin B,, mg % 0,117 0,117 0,117 0,117
Vitamin C, mg % 0,53 0,30 0,23 0,18
Niacin, mg % <0,80 <0,80 - .

Rezultati pokazuju da koli¢ina masti, proteina i laktoze blago opada na-
kon duZeg perioda ¢uvanja. Ove promjene su u vezi sa fizi¢ko-hemijskim pro-
mjenama kao Sto su stvaranje izdvojene i vezane pavlake, spontanog sedi-
menta (Vujic¢i¢ i sur., 1978), zatim promjene boje za skladistenja (Mogens i
sur., 1980). Pra¢enjem koli¢ina pepela i nekih mineralnih elemenata nisu pri-
mjecéene znacajen razlike.

Najvece promjene su utvrdene za vitamin C. Nakon 30 dana koli¢ine vi-
tamina C je iznosila 0,30 mg %, a nakon 60 dana 0,19 mg %. Mada mlijeko nije
znacajan izvor vitamina C, njegov gubitak moramo imati u vidu, jer se vita-
min C uzima kao test vitamin i za druge termoosetljive vitamine.

Sa aspekta hranljive vrijednosti gubitak folne kiseline je veoma vazan,
jer je mlijeko vazan izvor vitamina. Thomas i sur. (1975) su pokazali da je gu-
bitak folne kiseline takoder vezan na koli¢inu kiseonika u mlijeku nakon
UHT obrade. Mlijeko koje je sadrzalo oko 8 mg O,/1 u toku 20—30 dana skla-
distenja potpuno je izgubilo folnu kiselinu. Mlijeko koje je sadrzavalo manje
od 1 mg O,/1, opadanje folne kiseline je bilo neznatno.

Za UHT sterilizirano mlijeko su karakteristi¢ni gubuci vitamina Bq i B,,.
Porter i sur. (1972) su utvrdili da je koli¢ina vitamina B,, u UHT sterilizira-
nom mlijeku u prvih 3—4 sedmice bila stabilna, a kasnije je doslo do progre-
sivnog pada. Nakon 3 mijeseca izgublieno je oko 60% od pocetne koliCine
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U literaturi postoje odredena neslaganja oko roka odrzivosti UHT steri-
liziranog mlijeka. U evropskim zemljama ovaj rok je veoma razlic¢it (Glea -
ser, 1989). Kako rok trajanja zavisi od mnogo faktora, najvec¢i znacaj se prida-
je temperaturi ¢uvanja. Prevladava misljenje da bi temperatura ¢uvanja tre-
bala biti < 20°C. Sa viSom temperaturom ¢uvanja intenzitet promjena UHT
steriliziranog mlijeka je veéi.

Bakterioloskim istrazivanjem mlijeka odmah poslije toplinske obrade,
kao i tokom perioda ¢uvanja, utvrdeno je da su svi uzorci bili bakterioloski is-
pravni.

Zakljuéci

Na osnovu izvrSenih analiza i rezultata moze se zakljuciti da je kvalitet
UHT steriliziranog mlijeka na razini kvaliteta pasterizovanog mlijeka uz iz-
vjestan gubitak nekih vitamina.

Sirovo mlijeko je sadrzavalo 2,8 mg % vitamina C, pasterizovano mlijeko
1,71 mg %, a UHT sterilizirano mlijeko odmah poslije UHT obrade 0,84 mg %
vitamina C. Sa stanovista hranljive vrijednosti gubitak vitamina C nije zabri-
njavajuéi jer svjeze mlijeko i nije namirnica bogata ovim vitaminom.

Za vrijeme ¢uvanja u Brik Pak kutijama koji ne propustaju svjetlost niti
kiseonik, i ako temperatura nije veca od 20° C, UHT mlijeko zadrzava gotovo
svu svoju hranljivu vrijednost. Promjene vezane za smanjenje hranljive vri-
jednosti intenzivnije nastaju krajem roka upotrebe i odnose se na senzorijske
promjene i gubitak nekih vitamina. U naSem istraZivanju vitamini A, B, i B, se
nisu mijenjali. Najveéi gubitak je bio vitamina C, nakon 60 dana (63,47%). Ovo
se moze objasniti indirektnim sistemom sterilizacije, bez odvajanja plinova
kao i vrstom pakovanja s dosta praznog prostora, $to upucéuje na zakljucak da
je mlijeko sadrzavalo dosta kiseonika. Mlijeko zasiéeno kiseonikom neizbjez-
no gubi folnu kiselinu. Folna kiselina je vazna s hranljivog aspekta, jer je mli-
jeko vaZan izvor ovog vitamina. Da bi se navedeni gubici sveli na minimum,
trebalo bi u tehnolos§kom postupku proizvodnje i pakovanja UHT sterilizira-
nog mlijeka, koli¢inu kiseonika smanjiti na razinu ispod 1 mg/1.

QUALITY OF UHT STERILIZED MILK IN RELATION RO RAW AND
PASTEURIZED MILK

Summary

The paper is relative to the quality of UHT sterilized milk compared
to raw and pasteurized milk, concerning constituents important to nutritive
value of milk.

UHT tretment was carried out indirectly in the Sterideal, Stork and Milk
filled aseptically (AB—2) into Tetra and Brik-Pak. Quality of UHT sterilized
milk generally equalizes that of pasteurized milk, apart from a certain loss of
some vitamins. Data suggest the greatest loss in Vitamin C. This loss is the
consequence of thermal treatment without gas separation, inconvenient pac-
king (empty space above milk level) and storage temperature.

In order to minimize the loss, oxygen content in the technological pro-
cess of UHT sterilized milk should be reduced to a level below 1 mg/1. Storage
temperature, important factor relative to stability of certain components and
sensorial charcteristics of milk, should not surpass 20°C.
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