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Vilka forluster av vitaminer sker vid pastoérisering av mjolk, och

vilken betydelse kan forlusterna ha ur ett folkhdlsoperspektiv?
Hanna Eneroth, Risk- och nyttovirderingsavdelningen

De viktigaste vitaminerna i mjolk dr vitamin A samt B-vitaminer, framst riboflavin och vita-
min B12. Magra mejeriprodukter dr vanligen berikade med vitamin A och D.

Naringsinnehallet i livsmedel paverkas av upphettning och varmhallning. Till exempel B-
vitaminer och vitamin C dr kénsliga for oxidation vid upphettning. Fettlosliga vitaminer som
vitamin A och D dr mer virmebestindiga. Generellt giller att ju hogre temperatur och ju
langre tid, desto storre paverkan pa innehallet av vattenlosliga vitaminer. Lagpastorisering
som innebdr att mjolken hettas upp till minst +72 °C i 15 sekunder &r den vanligaste formen
av pastorisering. En annan tillaten metod &r att upphetta mjolken till +63°C i 30 minuter. Den
senare metoden &r inte sa vanlig, men kan antas ha en betydligt storre paverkan pa
vitamininnehallet i mj6lken.

I en systematisk litteraturgenomgang publicerad 2011 studerades effekten av pastorisering pa
koncentrationen av ett urval vitaminer: vitamin A, tiamin, riboflavin, vitamin B6, vitamin
B12, vitamin C, vitamin E och folat (1). Temperatur och tid fér upphettning varierade stort
mellan studier. Heterogenitet kunde visas for samtliga meta-analyser vilket betyder att
studierna som inkluderades analysen var olika sinsemellan och att resultatet dérfor ska tolkas
med forsiktighet. Forfattarna poéngterar att en stor andel av de artiklar som identifierades i
den systemetiska genomgangen inte kunde inkluderas i meta-analysen pa grund av brister i
metod eller dokumentation av resultat. Aven bland de inkluderade artiklarna fanns brister.
Manga artiklar var fran 1940-talet och utveckling av analysmetoder sedan dess gor att
resultaten bor ifragasittas. Bland de i meta-analyserna ingaende studierna finns det manga
som presenterar niringsfordndringar av virmebehandlingar vid hoga temperaturer som inte
motsvarar den vanligaste metoden vid pastorisering.

Forfattarna av meta-analysen menar att den visar pa en minskning av koncentrationen av
tiamin, riboflavin, folat och vitamin C vid pastorisering. For vitamin B6 visade meta-
analysen inte pa nagon skillnad i koncentration mellan opastoriserad och pastoriserad mjolk.
For vitamin A, B12 och E fanns for fa artiklar av acceptabel studiekvalitet for att meta-
analyser skulle kunna utforas.

De flesta vuxna och barn har inte svarigheter att uppna rekommenderat dagligt intag av B-
vitaminer. Det 6kade intag av tiamin och riboflavin som eventuellt skulle uppnas av 6kad
konsumtion av opastoriserad mjolk enligt artikeln av Mcdonald dr marginellt och utan
betydelse for folkhélsan. Koncentrationen av folat och vitamin C minskar vid pastorisering,
men da mjolk inte dr en stor Killa till vare sig folat eller vitamin C har detta ingen praktisk
betydelse for nédringsintaget i befolkningen.

Sammanfattningsvis &r det vetenskapliga underlaget for att bedoma effekten av pastorisering
pa vitamininnehallet i mjolk svagt, frimst pa grund av metodologiska brister i de studier som
har genomforts. Det underlag som finns tyder pa att skillnaderna mellan
vitaminkoncentrationer i opastoriserad och pastoriserad mjolk inte dr av betydelse for
nidringsintaget i befolkningen.
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