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Bilkoviny
mlécné vyrobky vetsinou vétsi zdroj bilkovin nez
mleko

kysané mlecné vyrobky navic obsahuji ve
vysokych poctech mikrobialni bunky startovacich
kultur, jejichz dusik je organismem vyuzivan a
jejichz stépenim se v GIT zvysuje obsah
dostupnych aminokyselin (metionin, lysin, cystin)

biologickd hodnota proteint v mlécnych vyrobcich
se zvysuje v pribéhu zrani a skladovani tvorbou
aminokyselin a biologicky aktivnich peptidd

kysané mlécné vyrobky vhodné pro détskou a
starsi populaci - jemna a mekci srazenina kaseinu
lépe stravitelna




Biologicky aktivni peptidy

Opiove peptidy = ovlivhéni socialniho chovani,
zvysSeni analgeticke reakce, inhibice stfevni
peristaltiky a motility a stimuluji endokrinni reakce
jako sekreci inzulinu a somatostatinu

Antihypertenzni peptidy = snizuji krevni tlak a
prekrveni strevni mukozy.

Imunomodulacni peptidy a antimikrobialni peptidy- =
podpora celkové imunity a nespecifické strevni
Imunity

Peptidy vazajici kovy = zvysuji absorpci vapniku

v distalni ¢asti tenkého streva, inhibuji vznik zubniho
kazu - rekalcifikace zubni skloviny.




Laktosa

mené kariogenni nez ostatni jednoduché
sacharidy

umoznuje vyuzivat vapnik a fosfor

aktivace motility strev




Intolerance laktosy = ragzné druhy malabsorbci

® \/rozena deficience laktasy (jiz u novorozencd
nizka aktivita nebo inaktivni)

®» \/rozena toxicka deficience laktasy (vsteba se
Intaktni laktosa — toxicita jatra, ledviny )

®» Primarni laktosova deficience (u vétsiny
populace)

» Sekundarni laktosova intolerance




Re3eni v kontextu mlé&nych vyrobkii

= u kysanych mléénych vyrobku snizeni
obsahu laktosy o0 20-50 %

nékteré kmeny pridavanych laktobacilt
acidophilus) schopnost adaptace v G
produkce klicoveho enzymu laktasy (
galaktosidasy)

laktosa z kysanych mle¢nych vyrobku lépe
tolerovana nez laktosa z mléka

u vyzralych tvrdych syru laktosa rozstépena
kompletne




Laktosa [%]

Roginski et al. 2002




Choles_terol

O,bd | 2,00 - 4,00 | 6,00 - 8,00 | .1.0,.0.0. .1.2;0.0. .1.4,.0.0. .1.6;0.0. .1.8;0.0. .2.0;00
B (mg/g tuku) min (mg/g tuku) max B (mg/g tuku) prumeér
Vv porovnani s masnymi vyrobky v kysanych
mlécnych vyrobcich nizsi obsah




MIéCné vyrobky a sérovy cholesterol

» prokdzan vliv kysanych mlécnych vyrobkd
na snizeni hladiny LDL cholesterolu

= mechanismus neni zcela prokazan

= jednou z hypotéz - nékteré
mikroorganismy cistych mléekarskych kultur
produkuji exopolysacharidy — ovlivnéni
vstrebavani cholesterolu — ucinky podobné
ELGILE




Mineralni latky

u nekterych se vyuzitelnost v mlécnych vyrobcich
zvysuje

v kysanych mlécnych vyobcich se zvysuje
vyuzitelnost vapniku a fosforu o 7-11 %

lepsi vyuzitelnost — pritomnost kyseliny mlecné a
bioaktivnich peptidl

Kaseinofosfopeptidy chrani vapnik v intestinu pred
precipitaci — vytvareni rozpustnych chelatovych
sloucenin




Vapnikova denzita

=  vapnikova denzita“u mlécnych vyrobkd (oproti jinym
potravindm) excelentni a mezi potravinami zivocisSného plivodu
neopakovatelna

Pomeér Ca/energie (mg/MJ)

(zdroj: Roginski et al. 2002)




Pomeér Ca/Na

»NaCl ma calciureticky efekt, dlivodem je
vymena sodik-vapnik v proximalni Casti
renalnich tubull

= Cim vysSi je tento pomér, tim mensi riziko
renalnich ztrat vapniku

= na kazdy gram sodiku, kterym je prekracovan
jeho doporuceny denni prijem - ztrata 20 — 40
mg vapniku ledvinami a tento vapnik je
prevazné kostniho ptivodu




Pomeér Ca/Na

= vétSiny potravinarskych vyrobkt s mirou
zpracovani obsah soli stoupa, coz vede ke
snizovani tohoto pomeru

= U mléka pomeér 2,7 a klesa na 0,21 u Cerstvych
syrl, u nékterych tvrdych syrt vsak stoupa az
k hodnoté 10




Pomeér Ca/Na

(zdroj: Roginski et al. 2002)




Vitaminy

=V nekterych kysanych mlécnych vyrobcich dochazi diky
pouzitym probiotickym mikroorganismtim ke zvysSeni
obsahu kyseliny listové a vitaminu B,




ii Vitaminy

=y syrll zvySeni obsahu vitamin{ potencuje pouzita
technologie:

v' Plisriove siry

= Biotin

= kyselina panthotenova
»B 6

-Bz

v’ Syry s vysokou proteolytickou aktivitou
= Biotin

= kyselina panthotenova
»B 6

-Bz

v Emental

=B,




DalSi protektivni Ucinky mlécnych vyrobkd

»nekteré mikroorganismy startovacich kultur maji
schopnost rozkladat nitrosaminy v GIT (zvl. laktobacily)

= | probiotickych mikroorganismu, napf. u L. acidophilus
— Inhibice mnozeni patogennich a hnilobnych bakteérii

v tenkém streve produkci organickych kyselin, stopoveho
mnozstvi H,0O, a bakteriocinu




—

.i Dal$i protektivni G¢inky mléénych vyrobkdl

» nekteri zastupci rodu Lactobacillus a Bifidobacterium
snizuji riziko vyskytu rakovinoveho bujeni — modifikaci
stfevni mikroflory redukuji aktivitu fekalnich enzymu -
role v nékterych prekanceroznich stavech

= prokazan inhibicni vliv kysanych mléénych vyrobk{ na
rist nadorovych bunék, patrné cestou pozitivniho
ovlivnéni imunitniho systemu




DEKUJI ZA POZORNOST




