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MIéko jako surovina pro funkéni potraviny

Milk as raw material for functional foods

Ladislav Curda

Vysoké Skola chemicko-technologicka v Praze, Usteiwnologie mléka a tuk

Summary

Milk can be considered as suitable raw material darduction of functional
dairy foods. New technologies enable to modify misblate some components from
milk, whey or colostrum, which have beneficial etke on human health. Properties
and isolation of caseinomacropeptide and applinatib3-galaktosidase for lactose
hydrolysis and galactooligosaccharides synthesislascribed in this paper.

Vyroba funknich potravin pedstavuje jednu z cest, jak zvySit zhodnoceni
surovin pouzitych pro jejich vyrobuifhosné jsou i pro spiabitele svymi pozitivnimi
efekty na lidské zdravitajiz pitimymi nebo jako prevence. Migé vyrobky se na
objemu funknich potravin podileji zr@mou mérou. Surovinou mZze byt mléko,
mlezivo i syrovatka. Za furdai potraviny Ize povaZzovat i¢které tradini vyrobky
(mléko pro obsah vapniku nebo riboflavinu, fermeate vyrobky s probiotickymi
kulturami apod.). DalSi tra¢hi vyrobky lze modifikovat (probioticky syr, mrazen
smetanovy krém, ...).

S vyjimkou biologicky dostupného vapniku je mnohékai miléko Spats
hodnoceno pro obsazené nasycené mastné kyselmyypkyt alergickych reakci na
nékteré ml€né bilkoviny a kuli intoleranci k laktose ucasti populace. Mléko,
mlezivo a syrovatka vSak obsahitgdu sloZzek s potencionalnim vyuzitim ve famich
potravinach. Nkteré sloZzky je nutné ziskat v koncentrované foriaby se jejich
acinek mohl uplatnit. Mlezivo je bohaté na slozky afmého systému -
imunoglobuliny, laktoperoxidasu, lysozym a laktdafier které mohou byt dale
modifikovany mikrobialni nebo enzymovou hydrolyzoliaké syrovatka je idealni
surovinou pro ziskavanikterych biologicky aktivnich latek.

NasSe pracovist seieSi rekolik projekti, které se #nuji izolaci a modifikaci
slozek mléka a syrovéatky a jejich vyuziti ve fdnkch potravinach. Dal&fast bude
zantiena na izolaci kaseinomakropeptidu (CMP) ze sykya na enzymatickou
modifikaci laktosy.

CMP vzniké pi sladkém srazeni mlékaigobenim s§idla nax-kasein a tvid 15
az 20 % syrovéatkovych bilkovin, m& molekulovou hnost 7 kDa, jeji zdanliva
hodnota nmize byt ovliviena pH. Naboj peptidu je negativni v Sirokém rozmeldi
CMP ma zakladni geneticke varianty A a B. Zajimgvtaké aminokyselinové slozeni

38



»,Den mléka 2004, 17.5.2004 Katedra chovu skotu a mlékatvi, AF,CZU Praha

— CMP obsahuje vysoky podil esenciélnich (Thr, Llyspz¥tvenych aminokyselin
(Val, lle) a zadné aromatické (Phe, Tyr, Trp). Newi uspdaddanou sekundarni
strukturu, je vysoce termostabilrGasténa glykosylace (cca 30 %) mu pigguje
hydrofilni vlastnosti, ma dobrégpici a emulgéni vlastnosti. Ze slozeni a vlastnosti
vyplyvaji cetné fyziologické a biologické funkce CMP.ulk slouZit jako zdroj
bilkovin pro fenylketonuriky, protoZze neobsahuj@ayi@lanin, je vhodny jako vyZiva
pii onemocwnich jater, protoZe chybi aromatické AKfre se uplatnit ifp prevenci
tromb6z a osteopordzy, brani adhezi bakterii nanizytovrch, podporuje tst
bifidobakterii.

K izolaci ze syrovatky CMP Ize vyuzit iontdwymeénné chromatografie, déle
membranovych procés které jsou zaloZeny na termostabillEMP nebo zrénach
velikosti molekuly pi zmeéné pH. DalSi moznosti je izolace z mléka po ziskasieinu
po oddleni syrovatkovych bilkovin mikrofiltraci a nasleminenzymovou reakci.

Vyuziti enzymuB-galaktosidasa fite sledovat dva s#ry, které vedou
k funkénim mlékarenskym vyroliikn. Samotna hydrolyza laktosy na monosacharidy
umoziuje konzumovat mléko a midéé vyrobky i té ¢asti populace, kterd je
postiZzena laktosovou intoleranci. Véesini Evrog ji v raizné mfe trpi vice nez 15 %
obyvatel, gkteré prameny udavaji podil i vy3Si. DalSim efektgrdrolyzy laktosy je
zvySenda rozpustnost a sladivost. VysSi sladivastslxyhodou vyuzit u ochucenych
mlék k Uspoe gridadvaného cukru, ale v konzumnim mléce jefimepena. Problém Ize
reSit nap. casténym odstradnim laktosy chromatografickym postupem. V rdmci
reSeni grantového projektu pro MZe byly odzkouSeahnologie na suseny vyrobek,
ve kterém byla laktosa hydrolyzovana z 90 % a prbuoeny tekuty vyrobek 97%
stuprém hydrolyzy.

PasobeniB-galaktosidasy se vS8ak neomezuje pouze na hydrdgktosy, ale
podle reaknich podminek vede i k syntéze galaktooligosachaf@OS), které maji
funkci rozpustné viladkniny a funguji jako prebiotikuV rdmci zmigného projektu
byly nalezeny optimélni podminky pro maximalni dbs&OS a byly otfeny
technologie pro suSeny produkt s GOS a pro fernvani® vyrobky.

Uvedené fiklady nazndauji potencial mléka a jeho slozek pro vyrobu femikh
potravin, které roz#iji okruh konzumerit mlénych vyrobki a jsou pilezitosti pro
mlékarensky pimysl.

Prace byla podpeena z prosedki MSMT (CEZ: J19/98: 223300005) a MZe (NAZV QD0281).
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