
고온살균우유 비타민 9-76% 파괴
서울대 황인경 교수팀 , 칼슘 흡수율 급락 … 영양소 보강 거의 외면

국내 우유업계에 일반화돼 있는 고온(UHT) 살균법을 사용하면 우유의 비타민 성분이 최고 76.5%까지 파괴

되고 칼슘 등 필수 영양소의 체내 흡수율도 크게 떨어지는 것으로 나타났다.

서울대 식품영양학과 황인경 교수팀은 최근 한국조리과학회 주최 심포지엄에서 발표한 [수용성 및 지용성

비타민의 가열에 대한 안전성 연구]에서 시중 우유에 함유돼 있는 수용성 비타민 5종과 지용성 비타민 2종을

대상으로 UHT 살균 전후의 잔존량을 비교 분석한 결과, 고열 살균과정에서 최하 9.45%, 최고 76.52% 파괴됐

다고 주장했다.

비타민 성분별 파괴율을 보면, L-아스코르브산이 76.52%(오차범위 ±0.17%)로 가장 높았고 다음은 ▲토코

페롤 32.73%(±1.38%) ▲티아민 25%(±0.46%) ▲콜레칼시페롤 11.59%(±1.08%) ▲리보플라빈 9.45%(±1.46%)

▲니코틴산 4.39%(±0.8%) 순이었다. 그러나 조사대상 비타민 중 레티놀은 UHT 살균에도 전혀 파괴되지 않

았다.

비타민 가운데 콜레칼시페롤(비타민 D3)은 우유의 주요 영양소인 칼슘과 인의 인체 흡수에, 티아민과 리보

플라빈은 에너지 대사에 반드시 필요한 성분이며, 토코페롤(비타민 E)과 L-아스코르브산은 항산화 효과가 높

은 것으로 알려져 있다.

보고서는 연구를 통해 우유의 주요 비타민 성분이 UHT살균 과정에서 상당부분 파괴된다는 사실이 확인돼

비타민과 칼슘 등 주요 영양소를 원활히 섭취하려면 우유제품에 대한 비타민 강화가 반드시 필요하다 고 지적

했다.

또 실험결과 UHT 이후에 비타민을 강화하는 방법이 가장 효과적인 것으로 나타났고, 특히 토코페롤과 같

이 열파괴율이 높은 비타민을 캡슐로 싸서 보강하면 강화 효과를 높일 수 있다고 지적했다.

분석대상 우유 리터당 비타민 함량은 L-아스코르브산 3.45㎎, 티아민 0.34㎎, 리보플라빈 1.27㎎, 니코틴산

1.14㎎, 레티놀 0.33㎎, 토코페롤 0.55㎎, 콜레칼시페롤 0.0028㎎이다.

한편, 국내 주요 우유 생산기업들은 자사제품 가운데 일부 성분이 첨가된 강화우유에만 비타민 등을 보강하

고, 일반 우유에는 전혀 비타민이나 칼슘을 보강하지 않는 것으로 알려졌다.
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