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cywilizacyjnych
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Zaktad Anatomii Zwierzat

Mleku oraz jego przetworom przypisywanych jest szereg wa-
loréw prozdrowotnych. Zaréwno siara, niezwykle wazna w aspek-
cie odchowu potomstwa, jak i mleko stanowig bogactwo ak-
tywnych biologicznie sktadnikéw, takich jak biatka, tluszcze,
mineraty, weglowodany i witaminy [76]. W ostatnim czasie
popularna stata sie tzw. zywnos¢ funkcjonalna, czyli zywnosc¢
charakteryzujgca sie wtasciwosciami prozdrowotnymi, wyni-
kajgcymi gtownie z obecnosci bioaktywnych substanciji, ktére
wywierajg pozytywny wptyw na przebieg proceséw metabo-
licznych oraz o wtasciwych proporcjach poszczegdlnych
sktadnikow [45]. Zywno$é funkcjonalna, poza zasadniczg funk-
cjg odzywczg ma stuzy¢ poprawie stanu zdrowia oraz samopo-
czucia i/lub zmniejszaniu ryzyka wystgpienia chorob, przy
czym korzystny efekt prozdrowotny musi by¢ udowodniony
naukowo [63].

Obecnie spozywanie zywnosci funkcjonalnej postrzegane
jest jako mozliwos¢ poprawy stanu zdrowia catego spote-
czenstwa. Choroby cywilizacyjne, w szczegdlnosci choroby
uktadu krazenia, nowotwory, zaburzenia wydzielania we-
wnetrznego, zaburzenia stanu odzywiania i przemiany meta-
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bolicznej (w tym cukrzyca) sg gtéwnymi przyczynami wysokiej
Smiertelnosci Polakow (ok. 80%) [20, 69]. Dlatego tak istotne
jest wprowadzanie produktéw prozdrowotnych do codziennej
diety oraz promowanie ich waloréw w spoteczenstwie. Kon-
cepcja rozwoju zywnosci funkcjonalnej opiera sie gtdwnie na
zawartych w niej substancjach bioaktywnych. Przywigzuje sie
réwniez duzg wage do pozyskiwania tych substancji, zwanych
nutraceutykami [71]. Bioaktywne sktadniki diety uwaza sie za
czgsteczki sygnatowe, przenoszgce informacje ze srodowi-
ska zewnetrznego i wptywajgce na poziom ekspresji genow
w komorce. Dogtebne poznanie mechanizméw dziatania bio-
aktywnych substancji w ekspresji genéw oraz ciggty rozwgj
nutrigenomiki by¢ moze przyczyni sie do planowania takiego
sposobu odzywiania, ktéry bedzie mozna zastosowaé w pro-
filaktyce i leczeniu [18] oraz w zywieniu ludzi o konkretnych
schorzeniach, jak alergia, otytos¢, cukrzyca, choroby uktadu
sercowo-naczyniowego (CVD) lub obarczonych ryzykiem wy-
stgpienia tych chordéb [15].

Zywno$¢ funkcjonalng mozna podzieli¢ wedtug kilku kryte-
riow, m.in. biorgc pod uwage sposéb oddziatywania fizjolo-
gicznego w organizmie (np. zywnosc¢ dla osob obcigzonych
stresem, zywnos$¢ zmniejszajgca ryzyko choréb uktadu krg-
zenia, choréb nowotworowych, regulujgca prawidtowe funk-
cjonowanie przewodu pokarmowego), czy tez ze wzgledu na
przeznaczenie (np. zywnos$¢ dla niemowlat, kobiet w cigzy,
0s06b starszych, sportowcow) [53]. Biorgc pod uwage sposob,
w jaki otrzymuje sie produkty kwalifikowane jako zywnos$¢
funkcjonalna, mozna wyrézni¢ m.in. produkty naturalne (tra-
dycyjne) [45]. Prowadzone na catym Swiecie badania potwier-
dzaja biologiczng aktywnos¢ wielu sposréd sktadnikow mleka
W zmniejszaniu ryzyka rozwoju chorob cywilizacyjnych [9].

Wtasciwosci prozdrowotne mleka i jego przetworow sg po-
wodem, dla ktérego wykorzystuje sie je w lecznictwie i profi-
laktyce niektorych choréb, jak m.in. choroby nowotworowe
(zawarto$¢ laktoferyny, biatek serwatkowych, CLA, wapnia)
czy choroby uktadu krgzenia (zawarto$¢ czynnika zmniejsza-
jacego poziom cholesterolu, peptydéw antytrombocytowych
(przeciwzakrzepowych)) [45]. Substancje bioaktywne mleka
obecne sg zaréowno w fazie emulsyjnej (ttuszcze), koloidalnej
(biatka), jak i wodnej (witaminy rozpuszczalne w wodzie, sole
mineralne, laktoza). Obecne w mleku immunoglobuliny, limfo-
cyty, makrofagi, lizozym, laktoferyna i laktoperoksydaza zwiek-
szajg odpornos¢ mtodego organizmu. Peptydy pochodzace
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z biatek mleka uczestniczg m.in. w kontroli masy ciata, obni-
zajg cisnienie krwi, dziatajg immunomodulacyjnie czy prze-
ciwzakrzepowo [74]. Duze znaczenie majg peptydy o dziataniu
antyoksydacyjnym, przeciwnadcisnieniowym i antymikrobio-
logicznym. Bioaktywne peptydy charakteryzujgce sie takg ak-
tywnoscig wystepujg naturalnie w napojach fermentowanych
z udziatem Lb. helvetius, S. cerevisiae i kwasnym mleku [23].
Biatka mleka wykazujgce wtasciwosci immunoaktywne nale-
23 do biatek serwatkowych. Sposrod tych biatek wyrdznia sie
laktoferyna (LF), zaliczana do najbardziej bioaktywnych sub-
stancji mleka [45]. Laktoferyna zaliczana jest do rodziny
transferyn (siderofilin) [16]. W siarze zawartos¢ LF jest dzie-
sieciokrotnie wyzsza niz w mleku [60]. LF wykazuje szereg
prozdrowotnych witasciwosci, m.in. zdolnosci antyoksydacyj-
ne (zapobiega powstawaniu wolnych rodnikéw), petni role
czynnika immunologicznego (stymuluje uktad odpornoscio-
wy), stanowi czynnik antynowotworowy (uniemozliwia rozwdj
nowotworu poprzez hamowanie przytgczania nowotworo-
wych czynnikdéw wzrostu), przejawia wtasciwosci bakteriosta-
tyczne, antywirusowe i przeciwzapalne [45]. LF wykazuje wy-
biércze dziatanie na mikroflore jelita, co jest niezwykle wazne
dla noworodkéw. Rozwdj prawidtowej flory bakteryjnej jest
kluczowy dla proceséw trawienia, ochrony organizmu przed
patogenami, wytwarzania niektorych witamin, a takze wspo-
magania odpornosci [48]. Mechanizmy modulacyjne dziatania
LF, zaréwno molekularne jak i komorkowe, nie do konca po-
znano. Prawdopodobnie LF reguluje synteze cytokin i chemo-
kin, mobilizacje komdérek uktadu immunologicznego i powsta-
wanie reaktywnych form tlenu (RFT) [64]. Wazng role odgry-
wajg swoiste receptory LF na powierzchni komérek uktadu
immunologicznego. Szczegdlnie istotne sg interakcje LF z li-
popolisacharydem (LPS) btony komodrkowej bakterii Gram-
-ujemnych oraz jego receptorem CD14 [34]. Laktoferyna wy-
kazuje aktywnosc¢ przeciw roznym drobnoustrojom: bakteriom
Gram-ujemnym i Gram-dodatnim, drozdzom i nitkowatym
grzybom [26]. LF dziata bakteriostatycznie, poniewaz wigze
jony Fe®** niezbedne do zycia bakterii. Charakteryzuje sie tak-
ze aktywnoscig przeciwwirusowg przeciwko wirusowi polio,
rotawirusom, wirusowi zapalenia watroby typu C (HCV), wiru-
som herpes i HIV [37]. LF mobilizuje dojrzewanie limfocytow T,
ktéore sg odpowiedzialne za synteze cytokin (IL-6, IL-1B,
TNF-a). Oddziatuje takze na limfocyty B, ktére zyskujg zdol-
nos¢ do prezentacji antygendw limfocytom T [16]. U ludzi naj-
wyzsze stezenie LF wykazano w siarze. By¢ moze ma to zwia-
zek z wazna rolg LF w prawidtowym funkcjonowaniu noworod-
ka [35]. LF hamuje takze rozwdj choroby Alzheimera [29].
Ponadto wyizolowano z owczej siary kompleks polipepty-
dowy bogaty w proling (PRP — proline-rich polypeptide) [57].
Peptydy te sg wytwarzane przez gruczot mlekowy po to, aby
osesek miat zapewniony optymalny rozwdj fizjologiczny [30].
Wykazuje ona wtasciwosci immunotropowe i prokognitywne.
U starszych os6b PRP poprawia nastréj i zdolnosci poznawcze.
Owcza siara wykorzystywana jest jako sktadnik leku wstrzymu-
jacego rozwoj choroby Alzheimera [57]. W ciggu pierwszych
godzin laktacji siara maciorek jest bogata w PRP [24].
Podawanie siary jagnietom jest kluczowe dla ich przetrwa-
nia i prawidtowego odchowu [46]. Wyizolowany kompleks nosi
nazwe kolostryniny (CLN). Obecny jest w siarze w formie
zwigzanej z frakcjg immunoglobulin 1IgG2. CLN jest indukto-
rem wydzielania niezbednych dla uktadu immunologicznego
cytokin INF-y, TNF-a i interleukiny IL-6 i IL-10. CLN wptywa na
proliferacje komorek, dziatajac podobnie jak hormony i neu-
trofiny w procesach prowadzacych do wzrostu neurytéw [5].
Siara stanowi bogactwo substanc;ji bioaktywnych (ok. 250 kom-
ponentow). Gtoéwnym efektem dziatania siary na organizm
cztowieka jest regeneracja i wzmocnienie uktadu odporno-
Sciowego oraz regeneracja i dojrzewanie tkanek. PRP cechu-
je odpornosc¢ na dziatanie enzymoéw trawiennych. PRP wyka-
zuje dziatanie immunosupresyjne i zwieksza naptyw limfocy-
téw T supresorowych do miejsca reakcji immunologicznej. Po-
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nadto wptywa na dojrzewanie tymocytéw i proliferacje limfo-
cytow w weztach chtonnych [22].

Niezwykle waznym aspektem w zywieniu cztowieka jest
alergennosc biatek mleka. Alergia zwykle pojawia sie u dzieci
i wraz z wiekiem zanika lub w niektérych przypadkach
utrzymuje sie przez okres catego zycia [61]. Juz Hipokrates
(IV w. p.n.e.) obserwowat m.in. zaburzenia ze strony przewo-
du pokarmowego wystepujgce po spozyciu mleka krowiego
[28]. Czestos¢ wystepowania alergii pokarmowej w populacji
o0golnej okresla sie w granicach 1-10% [66], a w populacji Eu-
ropejczykéw nawet u 17,5% [47]. Alergia na biatka mleka jest
zazwyczaj pierwszg alergig ujawniajgca sie w wieku niemow-
lecym [66]. Wedtug Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO)
alergia pokarmowa zajmuje sz6stg pozycje w hierarchii pato-
logii cztowieka [17]. Z powodu alergii pokarmowych moze
cierpie¢ 240-550 milionéw ludzi na catym $wiecie [52]. W mle-
ku obecnych jest pie¢ frakcji biatkowych o wiasciwosciach
alergizujgcych (albuminy serum, a-laktoalbuminy, ag,- i B-ka-
zeiny, B-laktoglobuliny) [75]. Aby pozbyc¢ sie alergennosci tych
biatek stosuje sie obrobke termiczng, hydrolize enzymatyczng
lub metody biotechnologiczne [27].

Najlepszym pokarmem dla niemowlat jest mleko kobiece.
Zaréwno pod wzgledem struktury, jak i proporcji sktadnikow
jest odmienne od mleka innych sakéw [38]. Dla niemowlat,
ktére nie sg karmione mlekiem matki (mlekiem kobiecym) re-
komendowanym substytutem sg preparaty mlekozastepcze
wytwarzane z mleka krowiego. Jednak niektore tego typu pre-
paraty zawierajg $ladowe ilosci biatek natywnych, ktére takze
przyczyniajg sie do wystgpienia reakcji alergicznych (do 19%)
[73]. Co wazne, w mleku kobiecym nie stwierdza sie obecno-
Sci kazeiny-cxs1 i -0, [58] oraz B-laktoglobuliny [65]. W mleku
krowim biatka stanowig od 2,5 do 4,2%. Z ich ogétu okoto
20% to biatka serwatkowe, a pozostate 80% to kazeina, skta-
dajgca sie z czterech frakcji (agy, gy, B i K) [4]. Nie do konca
poznano znaczenie poszczegolnych biatek mleka krowiego
w patogenezie alergii. Z uwagi na to, ze 3-laktoglobulina jest
biatkiem obcym gatunkowo, kwalifikuje sie jg jako najwazniej-
szy alergen mleka u dzieci. Do waznych alergendw zalicza sie
takze a-laktoalbumineg [68]. Co ciekawe, spada czgstosS¢ wy-
stepowania alergii na biatka serwatkowe, a wzrasta na biatka
kazeinowe [44]. Jest to o tyle istotne, ze alergenno$¢ biatek
serwatkowych czesciowo da sie zredukowaé poprzez zasto-
sowanie obrobki technologicznej. Jednak w przypadku kaze-
iny nawet denaturacja nie redukuje zdolnosci wigzania prze-
ciwciat IgE [56]. Niepokojgcym jest to, ze wsrdd niemowlat
rosnie liczba przypadkéw alergii na mleko krowie. Z tego po-
wodu mleko innych gatunkéw zwierzgt wzbudza coraz wiek-
sze zainteresowanie [72]. Mleko zwierzat, ktérym karmione
sg noworodki i dzieci powinno charakteryzowac sie zblizonym
sktadem do mleka kobiecego. Minimalizuje to ryzyko wystg-
pienia alergii [21]. Duzym zainteresowaniem w ostatnim cza-
sie cieszy sie mleko osle, z uwagi na podobienstwo do mleka
kobiecego oraz wtasciwosci immunologiczne. Mleko o$le za-
czyna sie postrzegac jako naturalny substytut mleka kobiece-
go w zywieniu dzieci z CMPA (cow’s milk protein allergy) [59].
Wykorzystywano je z powodzeniem do leczenia CMPA [42].
W mleku oslim nie wystepuje ag,-kazeina [4]. Mleko kobiece
zawiera mniej biatek w poréwnaniu z mlekiem krowim, wiel-
btadzim, jaka, bawota, owcy, renifera czy kozy. Bardziej pod
tym wzgledem zblizone jest do mleka kobylego i oslego [38].
Mleko pozyskiwane od tych gatunkéw moze by¢ z powodze-
niem wykorzystywane jako substytut mleka ludzkiego w zy-
wieniu niemowlat z alergig na biatka mleka krowiego. Jedy-
nym problemem jest ograniczona dostepnos$¢ tych produktow
w Polsce. Mleko klaczy pozyskiwano niegdy$ niemal wytacz-
nie w Mongolii i w krajach Europy Wschodniej, obecnie takze
w Belgii, Francji, Niemczech, Holandii i Austrii [67]. Osty sg
mlecznie uzytkowane w Pakistanie, Etiopii, w Chinach, we
Wtoszech, na Potwyspie Batkanskim, we Francji i Hiszpanii
[19]. Wykazano, ze mleko oslic moze by¢ stosowane w terapii
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antymiazdzycowej, w diecie antycholesterolowej oraz pod-
czas rehabilitacji pacjentow cierpigcych na chorobe niedo-
krwienng serca [72]. Dzieci i dorosli majacy alergie na biatka
mleka krowiego mogg je zastgpi¢ takze mlekiem bawolim [11].
Mieko wielbtgdzie takze wywotuje mniejsza reakcje alergicz-
ng u noworodkow, w poréwnaniu z mlekiem krowim [1]. Mleko
to nie zawiera B-laktoglobuliny [41]. Mleko wielbtgdzie wyka-
zuje witasciwosci terapeutyczne i antybakteryjne, gdyz zawie-
ra wiecej substancji antybakteryjnych niz mleko krowie (lizo-
zym, laktoferyna, immunoglobuliny), a duzo immunoglobulin
wykazuje zgodnos$¢ z ludzkimi [13, 41]. Wykorzystywane jest
jako zamiennik mleka kobiecego w zywieniu niemowlat na Bli-
skim Wschodzie, Pétwyspie Arabskim, w pétnocno-wschod-
niej Afryce i w Chinach [14]. Mleko wielbtgdzie posiada bardzo
korzystne witasciwosci, m.in. przeciwcukrzycowe [2], hipo-
alergiczne czy antynowotworowe [39].

Z uwagi na ograniczong dostepnos¢ mleka oslego czy
wielbtgdziego w naszym kraju, zaistniata potrzeba znalezie-
nia innego zamiennika mleka kobiecego. Z tego wzgledu war-
to rozpatrzy¢ mozliwos¢ zastosowania mleka owczego, do-
stepnego w Polsce. Wykazano, ze mleko owcze jest dobrym
substytutem mleka koziego dla niemowlat [11]. Jednak z uwa-
gi na fakt, ze produkty z mleka owczego nie sg podawane
niemowletom, wskazuje si¢ na istnienie alergii takze na biatka
mleka owczego, ktéra wystepuje u pacjentéw z nietolerancjg
na biatka mleka krowiego, zwykle w pézniejszym wieku [50].
Jest to niezwykle istotne w Swietle badan przeprowadzonych
na myszach, ktérym podawano mleko kozie. Stwierdzono, ze
mleko kozie, gdy jest uzywane jako pierwsze Zrodto biatka po
okresie karmienia mlekiem matki, jest mniej alergiczne niz
mleko krowie [33]. Literatura nie podaje danych dotyczacych
alergii u niemowlat, ktérym podawano mleko owcze po odsta-
wieniu od piersi matki. Wiadomo, ze biatka mleka owczego
i koziego wykazujg znacznie wigksze podobienstwo do biatek
mleka krowiego niz biatka mleka oslego, kobylego, kobiecego
i wielbtgdziego. Jednak pomimo reakcji krzyzowej miedzy
biatkami mleka koziego i krowiego, od 40 do 100% ludzi z aler-
gig na biatka mleka krowiego moze tolerowaé¢ mleko kozie
[50]. Przypuszcza sie, ze roznice w stopniu fosforylacji kaze-
iny mleka owczego w zestawieniu z mlekiem krowim mogg
bardziej odpowiada¢ za inicjowanie selektywnej alergii niz
réznice w sekwenciji epitopow IgE [8]. Jednak badania poka-
zujg takze wystepowanie alergii na mleko owcze i kozie przy
jednoczesnym braku alergii na mleko krowie [3]. W Swietle
danych literaturowych dotyczgcych alergii pokarmowej na
biatka mleka wyraznie wida¢, ze wybranie odpowiedniego,
nie uczulajgcego zamiennika mleka matki dla niemowlat jest
bardzo trudne. Czesto stosowane jest mleko krowie, nalezgce
do najbardziej alergennych. Dlatego tak wazne jest znalezie-
nie substytutu dla dzieci, ktére sg uczulone na biatka mleka
krowiego. Popularne stato sie stosowanie hydrolizatéw z mle-
ka krowiego lub tez mleka sojowego, jednak ok. 10-20% spo-
8rod dzieci uczulonych na mleko krowie takze nie toleruje po-
chodnych soi i hydrolizatéw [12].

Korzysci prozdrowotne mozna czerpacé nie tylko ze spozy-
wania mleka, ale i ze spozycia jogurtdéw, ktére majg korzystny
wptyw na uktad trawienny cztowieka, hamujg rozwoj mikroflo-
ry patogennej w przewodzie pokarmowym oraz wptywajg po-
zytywnie na mikroflore jelitowg [43]. Ponadto, jogurty mogag
spozywac osoby z nietolerancjg laktozy (1/3 populacji na
Swiecie cierpi na nietolerancje tego cukru mlekowego) [55].
Dodatkowo, kultury bakteryjne jogurtow wykazujg zdolnosé
do istotnego obnizania alergennosci biatek mleka — a-lakto-
albuminy i B-laktoglobuliny [70]. Co ciekawe, z uwagi na fakt,
ze siara zawiera niewiele laktozy, nie odgrywa szczegodlnej
roli w wywotywaniu zaburzen trawiennych u oséb z nietole-
rancjg laktozy [22]. Jogurt wzmacnia uktad odpornosciowy
oraz zapobiega anemii, gdyz wspomaga wchtanianie zelaza
z przewodu pokarmowego, zmniejsza objawy nietolerancji
laktozy. W czasie fermentacji zmieniajg sie wtasciwosci mle-
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ka, m.in. wzrasta strawnos$¢ biatek mleka w wyniku zwigksze-
nia liczby wolnych aminokwasoéw [43]. Codzienne spozywanie
jogurtu obniza poziom cholesterolu. Przypuszcza sie, ze
czynnikiem aktywnym jest glutaran hydroksymetylowy, ktory
prawdopodobnie hamuje takze synteze cholesterolu w organi-
zmie cztowieka [7].

Wytwarza sie takze produkty mleczarskie pozbawione lak-
tozy, ktéra usuwana jest metodami fizycznymi. Po raz pierw-
szy taki produkt pojawit sie na rynku w 2001 roku w Finlandii
[62]. Zawartos¢ cennych sktadnikéw w mleku owczym, takich
jak krotko- i sredniofancuchowe kwasy ttuszczowe oraz ami-
nokwasy egzogenne, moze petni¢ wazng funkcje w leczeniu
hipercholesterolemii oraz zaburzen metabolicznych [21]. Ba-
dania dowodzg, ze u podstaw dietozaleznych schorzeh meta-
bolicznych lezg zaburzenia homeostazy pro- i antyoksydacyj-
nej organizmu. Wiadomo, ze patogeneza nowotworéw wigze
sie ze stanem zapalnym, ktéremu towarzyszy stres oksyda-
cyjny [6]. Spozywany ttuszcz stanowi jeden ze sktadnikéw die-
ty determinujgcych homeostaze pro- i antyoksydacyjng orga-
nizmu. Ttuszcz mlekowy, ze wzgledu na duzg zawarto$¢ na-
syconych kwasow ttuszczowych (KT) oraz bioaktywnych
sktadnikéw o aktywnosci antyoksydacyjnej, wptywa korzyst-
nie na homeostaze antyoksydacyjng [10]. Najistotniejszymi
antyoksydantami ttuszczu mlekowego sg skoniugowany kwas
linolowy (CLA), koenzym Q10, witamina E i A [32]. W takich
krajach jak Francja czy Wtochy, gdzie spozywa sie duzo se-
row bogatych w CLA, umieralno$¢ na raka piersi jest nizsza,
w poréwnaniu z krajami, w ktérych spozycie seréw jest mniej-
sze (Holandia, Belgia). Ttuszcz mlekowy bogaty jest w sktad-
niki wykazujgce wtasciwosci immunostymulujgce i antyoksy-
dacyjne, istotne w profilaktyce choréb nowotworowych [51].
Ponadto, sposréd kwaséw ttuszczowych obecnych w mleku
wazng grupe stanowig kwasy omega-3 (dokozaheksaenowy —
DHA, a-linolenowy, eikozapentaenowy — EPA) [40]. Kwasy te
wykazujag skutecznos¢ w terapii oraz profilaktyce choréb ukta-
du sercowo-naczyniowego, choroby wiencowej, zapobiegajg
powstawaniu miazdzycy, zmniejszajg zapadalnos¢ na cukrzy-
ce, tuszczyce i obnizajg cisnienie krwi [27, 40]. Powstajg tak-
ze produkty mleczne obnizajgce ci$nienie krwi, dla oséb z cho-
robami serca i uktadu krwiono$nego, np. napoj Calpi Amiel
wyprodukowany w Japonii — zakwalifikowany jako zywnos$é
funkcjonalna ze wzgledu na obecnos¢ bioaktywnych tripep-
tydow (lle-Pro-Pro, Val-Pro-Pro) [62], ktére powstajg z B-ka-
zeiny w wyniku jej fermentacji przez bakterie L. helveticus.
W ostatecznym produkcie bakterie te sg inaktywowane w cza-
sie sterylizacji. Innym tego typu produktem jest mleko Evolus
z Finlandii, w ktérym znajdujg sie bioaktywne tripeptydy oraz
zywe kultury bakterii [54].

Innymi sktadnikami, ktére majg duzy potencjat i mogtyby
by¢ wykorzystane jako sktadniki funkcjonalne zywnosci proz-
drowotnej sg ufosforylowane peptydy (kazeinofosfopeptydy —
CPP), ktore powstajg w wyniku hydrolizy okreslonych frakcji
kazeiny. CPP charakteryzujg sie zdolnoscig wigzania oraz
transportu wapnia [27]. Dziatanie antyoksydacyjne wykazujg
réwniez fosfolipidy, witamina D, lipidy eterowe, kwas 13-mety-
lotetradekanowy, cholesterol [32]. Zrédiem kwasu orotowego
(witamina B,,) jest zwtaszcza serwatka i kwagne mleko. Kwas
orotowy jest prekursorem tyminy, uracylu i cytozyny [77]. Mle-
ko owcze zawiera czterokrotnie wigcej kwasu orotowego niz
mleko krowie [77]. Kwas orotowy obniza stezenie cholestero-
lu LDL, przejawia dziatanie lipotropowe, zmniejsza stezenie
kwasu moczowego we krwi, przyczynia sie do odbudowy
kwasow nukleinowych i syntezy biatek niezbednych dla orga-
nizmu oraz bierze udziat w metabolizmie kobalaminy (B,,)
i kwasu foliowego (B,) [31]. Kwas orotowy (OA — orotic acid,
kwas 2,6-diokso-1,2,3,6-tetrahydropirymidyno-4-karboksylo-
wy; 6-karboksyuracyl), czynnik galaktozy u zwierzat (Animal
Galactose Factor, Whey Factor, orotonina) spetnia kluczowg
role w biosyntezie zasad pirymidynowych. Kompleksy kwasu
orotowego z metalami wykazujg aktywnos¢ przeciwnowotwo-
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rowg [25]. Kwas orotowy uwazany jest za prekursora wszyst-
kich zwigzkdéw pirymidynowych wystepujgcych w organizmach
zywych [36]. Kwas orotowy wykazuje wtasciwos$ci antykance-
rogenne, spowalnia proces starzenia sie organizmu, wspoma-
ga leczenie stwardnienia rozsianego oraz poprawia funkcjo-
nowanie watroby [49]. Kwasy orotowe wytwarzane przez or-
ganizm owcy stosuje sie w produkcji lekéw i preparatow anty-
rakowych [57].

Substancje bioaktywne izolowane z mleka i siary, takie jak
peptydy i biatka mogg by¢ stosowane w profilaktyce oraz le-
czeniu réznorakich schorzen i zaburzeh immunologicznych
u noworodkow, a takze u dzieci i dorostych [76]. W aspekcie
profilaktyki wazny jest wzrost zainteresowania zdrowym spo-
sobem zycia, a tym samym i zdrowym odzywianiem. Dlatego
konsument powinien mie¢ utatwiony dostep do ré6znorodnych
przetworéw mlecznych, co pozwoli zréznicowaé, wzbogaci¢
i zbilansowa¢ diete zgodnie z indywidualnymi potrzebami
zdrowotnymi i preferencjami smakowymi. Co wiecej, w obec-
nych czasach konsument jest coraz bardziej Swiadomy i stawia
coraz wyzsze wymagania odnosnie do jakosci i prozdrowotno-
$ci zarbwno mleka, jak i wytwarzanych z niego produktow.

Podsumowanie

Wprowadzanie produktéw prozdrowotnych do codziennej die-
ty moze wptyng¢ korzystnie na nasze zdrowie. Obecnie popu-
larno$¢ zyskuje koncepcja rozwoju zywnosci funkcjonalne;j,
oparta na zawartych w niej substancjach bioaktywnych. Zyw-
nosc¢ funkcjonalna, poza zasadniczg funkcjg odzywczg, ma
stuzy¢ poprawie stanu zdrowia i zmniejszaniu ryzyka wysta-
pienia choréb, przy czym korzystny efekt prozdrowotny musi
by¢ udowodniony naukowo. Witasciwosci prozdrowotne mleka
i jego przetwordow sg powodem, dla ktérego wykorzystuje sie
mleko i jego przetwory w lecznictwie i profilaktyce niektérych
choréb, takich jak nowotworowe czy uktadu krgzenia. Sub-
stancje bioaktywne mleka obecne sg zaréwno w fazie emul-
syjnej, koloidalnej, jak i wodnej. Substancje bioaktywne izolo-
wane z mleka i siary, takie jak peptydy i biatka mogg by¢ sto-
sowane w profilaktyce oraz leczeniu réznorakich schorzen
i zaburzen immunologicznych u noworodkow, a takze u dzieci
i dorostych.
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XV Forum Zootechniczno-Weterynaryine

Zapraszamy na
XV FORUM ZOOTECHNICZNO-WETERYNARYJNE
pt. ,Zagrozenie afrykanskim pomorem $§win
i wysoce zjadliwa grypa ptakow w produkcji zwierzecej”

Wigcej informacji oraz mozliwos¢ rejestracji uczestnikow na stronie: www.forumzoowet.pl
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