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^早期的牛奶，雖然也經過加熱

目支殺菌0但在玻璃瓶上，僅蓋上
一厚紙板，如果一星期忘了。曷，只好報

銷。這種牛奶，所採取是低溫殺菌。

到60年代，市面開始出現加有金屬

瓶蓋，璦璃瓶裝的係久乳，這種牛奶由

於經1豹七殺菌遏，只要不打開瓶，放

不放冰箱，都可保存1個月以上0

%為結合型的鈣，即以酪蛋台存在前

者分子小，又成離子狀存在，很容易透

遏腸膜而被吸收。後者由於分子大，較

不易被吸收0牛奶經超高溫瞬間殺菌，

游籬型的鈣，完全變成結合型的鈣，所

以認為牛奶鈣，已完全不被吸收。

事睿上，牛奶進入胃時，先ξ巠胃蛋

台質分解酵素分解其蛋台質一次0 到腸

叉經胰蛋台質分解酵素分解一次0如鈣

到這一步還不游離成離子鈣，剩下也是

鈣的胜化合物，吸收率反而比鈣高20∼
30% 0

現在為了提高鈣的吸收率，市面上

已利用胰蛋台分解酵素，先將酪蛋台

< casein 含鈣的蛋台質)分解成酪磷

酸胜( casein phosphopeptide )，做

為一種機能性鈣。然後添加到牛奶，乳

酸菌飲料或乾乳酪，以提高這些食品的

鈣含量或吸收率，是一種極有潛力的機

能食品。所以牛奶經超高溫瞬間殺菌，

對鈣的吸收，不但無害，反而有利

牛奶所含的蛋台質，80%為酪蛋白

。這種酪蛋白只要經屻七加熱就變性0

但在超高溫瞬間殺菌，由於殺菌的時間

僅 2∼4秒，反而不易變性，故對牛奶

的營養並發生變質的問題。

牛奶剩下的20%蛋台質，是分子比

較少的球蛋台及卵蛋台。這兩種蛋台質

，很容易熱變性，通常咖七只需要5分

鐘帥變性。變性對剛出生的嬰兒，可能

不大適當。但大人喝了，在營養價值上

影晌不大0

相反，這些小分子蛋台質，加熱變

性後，反而不易引起遏敏，這可能是牛

奶經超高溫瞬間殺菌，意外獲得的好處0

超高溫瞬間殺菌，對維生素A不會

破壞。在牛奶奶油的協助下，能更有效

率的被吸收所以牛奶的超高溫瞬間殺

菌，在營養上應該不會τ文變太多才對。
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但是後來紙盒(銘箔包)取代笨重

的玻璃瓶後，現在90%以上的牛奶飲料

，幾乎都是超高溫短時殺菌的盒裝牛奶0

最近，大家對超高溫瞬時間殺菌的

牛奶，發生種種疑問。都認為牛奶經超

高溫瞬時間殺菌後，營養已變質而失去

價值。提出“無價值”說，來反對牛奶

的超高溫瞬間殺菌法 0

現在是食物豐富，而營養缺乏的時

代，每一個人都缺少一種以上的礦物質
或維生素。所以健康補助食品，或機能
機性食品，是時下的人必需追求的食品

。牛奶是一種理想的健康補助食品，大

概可提供約脆的鈣需要量0其他也是蛋

台質、維生素A 、維生素B”的理想來游、0

至於牛奶經超高溫瞬間殺菌會發生

怎麼祥、的變化呢?未殺菌前的牛奶，牛

奶所令的鈣，膽成游離的籬子鈣存在，
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