Ministerstwo Zdrowia podaje, ze mleko prosto od krowy nie powinno by¢ spozywane w
stanie nie przegotowanym ze wzgledu na mozliwos¢ zakazenia drobnoustrojami
chorobotworczymi.

Jedyna dotad skuteczna metoda na pozbycie si¢ szkodliwych bakterii byto poddanie mlieka
obrébce termicznej. Ze wzgledu na zastosowana temperature wyréznia si¢ mleko:

- pasteryzowane — w temperaturze od 80° C do 100° C (mleko $wieze z terminem
przydatnosci do kilku dni)

- sterylizowane UHT (Ultra High Temperature)- w temperaturze od 135° C do 150° C (0 6
miesigcznym terminie przydatnosci do spozycia)

Stosowane przy produkcji mleka zabiegi termiczne, awigcC ogrzewanie, zapewniaja z jednej
strony zniszczenie drobnoustrojow, z drugiej za$ strony moga powodowac nieodwracalne
zmiany w sktadnikach odzywczych mleka wplywajac na wiasciwosci fizykochemiczne mleka
i jego cechy organoleptyczne (smak i zapach). To dlatego im wyzszy stopien obrobki
termicznej tym bardziej wyczuwalny posmak przypalenia.

Wraz z zabiciem bakterii zniszczeniu ulegaja réwniez witaminy wrazliwe na dziatanie
temperatury. W mleku pasteryzowanym straty witamin wynosza ok. 10%, w mleku UHT ok.
20%. W mleku sterylizowanym UHT najwyzsze straty dotycza tiaminy, foliandw, witaminy
B12 (20-100%) i witaminy C (15-40%)

Metode UHT stworzono przede wszystkim na potrzeby handlu, by sprzeda¢ towar, ktorego
dtugi termin przydatnosci do spozycia (6 miesiecy) odpowiada producentom i handlowcom
obnizajac koszty produkcji, transportu i przechowywania.

Wyprodukowanie swiezego mleka jest zdecydowanie drozsze od UHT. Trzeba nie tylko
wybra¢ mleko najwyzszej jakosci ale zachowac nieprzerwany tancuch chtodniczy od
momentu wyprodukowania do momentu dostarczenia mleka do konsumenta

Aktualnie preferencje polskich konsumentow tak jak w innych krajach Europy sktanigja sie
ku produktom swiezym, jak najmniej przetworzonym. Kupujac swiezy produkt musimy si¢
liczy¢ z krétkim terminem przydatnosci do spozycia i koniecznoscia przechowywania go w
lodowce.

W gamie mieka swiezego catkowita nowoscia jest mleko poddawane procesowi
mikrofiltracji.

Obawyzej wymienione procesy termicznej obrébki mleka (pasteryzacji czy UHT) powoduja
co prawda zabicie bakterii chorobotworczych, ale pozostaja one w srodku.

Ten problem catkowicie znikajesli producenci stosowaliby nowoczesna metode mikrofiltracji
mleka, ktora Anglicy, Francuzi i Kanadyjczycy znaja juz od blisko 12 lat.

Mikrofiltracja— to catkowicie naturalny proces oczyszczania mleka poprzez fizyczne
usuniecie (odfiltrowanie przez geste sita) znajdujacych sie w nim bakterii i zanieczyszczen.
Przy produkcji mleka metoda mikrofiltracji ze 100 litréw uzytego mleka otrzymuje si¢ 95
litrow gotowego do picia produktu, a pozogtate 5 litrow to usuni¢ta mikroflora bakteryjna.
To dzigki temu mleko jest wyjatkowo czyste i swieze niezmiennie przez caty okres
przydatnosci do spozycia— 14 dni. Mleko mikrofiltrowane tak jak wszystkie $wieze produkty
wymaga przechowywaniaw lodowce.

Po mikrofiltracji stosuje sie¢ ngjnizsza mozliwa temperature pasteryzacji, ktéra nie uszczupla
biologiczne] wartosci mleka, dzigki czemu zachowuje ono petha game odzywczych
sktadnikow.

Wyzszos¢ mleka swiezego nad UHT jest bezdyskusyjna. Konsumenci w Polsce i na swiecie
coraz czescie) swiadomie wybieraja swieze mleko i swieze produkty, a mleko sterylizowane
UHT przyjmuje rolg¢ mleka weekendowego.



