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Wzrost zainteresowania walorami ;y@/-  zdrowia cziowieka. Jednym z nich jest tluszcz
czymi, jak i prozdrowotnymi produktéw mlekowy, ktéry ze wzgdu na szczegdinrole,

pochodzenia zwiekrego przyczynit s jaka odgrywa w profilaktyce szeregu chorob,
w ostatnich latach do skierowania uwagi na sktadznalazt st w centrum zainteresowania naukow-
niki zywnosci mapce decydujcy wptyw na stan  céw, lekarzy, technologbw oraz konsumentéw.

Na Podhalu (fot. D.D.) #n the Podhale region
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Sktadnik ten sp&dd pozostalych tlusz- gicznych, potowa zgonéw w spotedstwach
czOw paywienia wykazuje najwisz straw-  uprzemystowionych, w tym tak w Polsce,
nos¢ oraz bardzo die zr&nicowanie skiadu spowodowana jest chorobami ukfadwaemia
(Anifantakis, 1986; Bonczar, 1998, 2001; Bon- wynikajacymi z powiklax miazdzycy. Ograni-
czar i Paciorek, 1999; Cichosz, 2007 a; Ciurykczenie spgycia tluszczow zwiergych i zasti-
iin., 1999; Ziajka, 1997;Zeglarska, 1998). pienie ich w diecie ttuszczami dnymi nie
Thuszcz mlekowy zawiera okoto 400 zrych  zapobieglo powstawaniu niidzycy naczy
kwaséw tluszczowych, w tym okoto 25% krwionasnych. Problem mialzycy u ludzi sta-
wszystkich kwasow nasyconych stangwrét-  nowi wciaz aktualny temat.
ko- i sredniotaicuchowe kwasy ttuszczowe. Ttuszcz mlekowy, dzki obecndci roz-
Krétkotancuchowe nasycone kwasy ttuszczowe,norodnych bioaktywnych komponentéow zapo-
tj. mastowy, propionowy, octowy, walerianowy biega powstawaniu midzycy. Obecne w tlusz-

i izowalerianowy, petai szereg funkcji biolo- czu mlekowym jednonienasycone kwasy ttusz-
gicznych, do ktérych zaliczaesim.in. regulagi  czowe, tj. kwas oleinowyofnega-9, kwas wak-
syntezy cholesterolu i tréjglicerydow w komér- cenowy, blokuy wchfanianie cholesterolu po-
kach watroby. Powysze kwasy skuteczniej karmowego, obrigja zawarté¢ LDL choleste-
wpltywaja na popraw profilu lipidowego krwi  rolu, lepkd¢ i cisnienie krwi. Wielonienasycone
niz roslinne sterole i stanole, ktére zmniejsgaj kwasy ttuszczowe (WNKT) obecne w tluszczu
wchtanialng¢ cholesterolu z jelita blisko 0 30%, mlekowym reprezentowane przez kwas linolowy
ale jednoczénie zwikszap 0 ponad 50% synte- (omega-§ i linolenowy (@Emega-3 wystkpuja

Z¢ cholesterolu wtrobowego. Krétkotacucho- — w niewielkiej ilosci, maksymalnie 5%. WNKT
wym nasyconym kwasom tluszczowym przypi- petnia wiele bardzo istotnych dla organizmu
suje s¢ takze terapeutyczne dziatanie na nabto-cziowieka funkcji biologicznych, m.in. determi-
nek jelita grubego (Cichosz, 2007 a, b, ¢). Kwasnuja struktue bton komoérkowych, regulaj se-
mastowy odgrywa zasadniczole w profilakty-  krecje insuliny, @ takie zrédiem hormondw
ce, a take leczeniu nowotworéw sutka, jelita tkankowych, tzw. eikozanoidéw. Ponadto, ogra-
grubego i witroby. Przeprowadzone w przegu  niczap syntez cholesterolu i tréjglicerydow,
ostatnich lat badania wykazatge kwas masto- w czym najskuteczniejszy jest kwas linolenowy
wy i trojbutyryna g potencjalnymi czynnikami (omega-3.

wywolujacymi apoptog, tj. programowasm Badania epidemiologiczne przeprowa-
smier¢ komorek nowotworowych stroby ludz-  dzone we Francji, Holandii i Kanadzie udowod-
kiej. Udowodniono take, ze synergizm kwasu nilty, ze wysokowglowodanowa dieta nisko-
mastowego z innymi sktadnikami tluszczu mle- ttuszczowa prowadzi do zabufzegospodarki
kowego, np. z witaminami A i D, nie zwkk- lipidowej organizmu, ktére asprzyczym scho-
sz& wiasciwosci antyproliferacyjne kwasu ma- rzea neurologicznych i neurodegeneracyjnych,
stowego, czyli zdoIn&& do hamowania rozwoju takich jak padaczka, schizofrenia czy choroba
komérek nowotworowych (Cichosz, 2007 c; Alzheimera. Niedobory wielonienasyconych
Zeglarska, 2005). kwasow tluszczowych, w tynomega-3 mogy

Ditugotancuchowe nasycone kwasy by¢ przyczyra nadpobudliwéci psychoruchowej
tluszczowe wysipuja w tluszczu mlekowym w u dzieci (ADHD), dysleksji oraz agresji mio-
ilosci 20—45% i stanowi podstawowe skladniki dziezy (Cichosz, 2006, 2007 a, b, c; Zmarlicki,
struktury lipidéw, fosfolipidéw, lipoprotein 1998;Zeglarska, 1998).

i glikoprotein wszystkich organizmowvgywych, Mleko, a w szczegolrci tluszcz mle-
w tym takze cztowieka. Niektorym z nich przy- kowy, zawiera szereg bioaktywnych komponen-
pisywany jest wplyw na wzrost zawaitdo cho-  tow wykazupcych wiaciwosci antyoksydacyj-
lesterolu i krzepliwéci krwi. Teorii tej nie po- ne. Do sktadnikbéw tych zaliczaesiskoniugo-
twierdza jednak faktze w grupach ludri@i  wany kwas linolowy (CLA),a-tokoferol, koen-
spazywajacych tluszcze zwiekre wzbogacone zym Qg witaminy A i D oraz fosfolipidy. Funk-
niewielka iloscia wielonienasyconych kwasow cja antyoksydacyjna powgzych substancji
tluszczowychomega-3 nie stwierdza gizagro- czynnych biologicznie polega na zapobieganiu
zenia miadzyca. Wedtug danych epidemiolo- utlenianiu cholesterolu, a tym samym zmniej-
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szaniu prawdopodohistwa wysipienia mia-  szczegdla aktywna¢ biologiczra wykazup
dzycy oraz zabezpieczaniu najistotniejszychizomery cis-9, trans-11 oraz trans-10, cis- 12.
narzdow naszego organizmu, jak réwhipod- Sprzzony dien kwasu linolowego synte-
stawowych struktur kalej komoérki (btony ko- tyzowany jest u prze&iwaczy na dwa sposoby.
mérkowej) przed wolnorodnikowymi uszkodze- Pierwszy mechanizm polega na biohydrogenacji
niami, co odgrywa znagea role w zapobieganiu  kwasu linolowego dostarczanego wraz z pasz
i leczeniu wczesnego stadium choréb nowotwo-w ktérej jest on produktem pednim na drodze
rowych. Dziatanie antyoksydantéw zawartych prowadacej do kwasu stearynowego. Proces ten
w tluszczu mlekowym jest tym bardziej istotne, odbywa st w zwaczu zwierat przezuwajcych

ze wystpujace w owocach i warzywach sub- przy udziale bakteriiButyrivibrio fibrisolvens.
stancje o wiéciwosciach antyoksydacyjnychas Drugi mechanizm to endogenna synteza izomeru
mato skuteczne wrodowisku lipofilowym. Ci-  cis-9, trans-11sprzzonego dienu kwasu linolo-
chosz iin. (2004) przeprowadzili badania pole-wego z kwasu wakcenowego, pochamo ze
gajace na pomiarze statusu antyoksydacyjnegawacza, ktéra zachodzi w tkankach gruczotu
mleka spaywczego ismietanki o rénej zawar- mlekowego. Glownym izomerem CLA, stano-
tosci ttuszczu podczas 6-dniowego przechowy-wiacym 75-95% catkowitego sprmnego dienu
wania w warunkach chtodniczych, w celu ocenykwasu linolowego w mleku przewaczy jest
wartasci biologicznej obu produktéw. Badania izomer cis-9, trans-llzwany take kwasem
wykazaly, ze status antyoksydacyjny mleka zwaczowym. Najwysz zawartdcia izomeru

I Smietanki byt zaleny od zawartéci tluszczu,
ti. byt prawie 2-krotnie wyszy w mleku o za-
wartasci 2% ttuszczu i w mleku o zawarti

0,5% tluszczu. Ponadto wykazarie, antyoksy-

cis-9, trans-licharakteryzuje simleko owcze

(Haenlein, 1996; Kudetka, 2000; Milewski,
2006; Wana, 1997), lecz z uwagi na znikam
dostpnas¢ produktow mlecznych wyproduko-

danty fazy ttluszczowej byly bardziej stabilne wanych z mleka owczego mleko to nie stanowi
podczas chtodniczego przechowywania produk-istotnegozrodia sprzzonego dienu kwasu lino-

téw mleczarskich i antyoksydanty fazy wod-
no-biatkowej. Powysze badania udowodnitye
poprzez pomiar statusu antyoksydacyjnega-mo
liwa bedzie ocena wartgi biologicznej mleka
i jego przetworow. Tiuszcz mlekowy to tak
gtébwnezrédto sfingomieliny. Stanowi ona funk-
cjonalny skladnikzywnaosci ze wzgédu na funk-
cje biochemiczne i wikiwosci biofizyczne.
Sfingomielina wchodzi w sktad fosfolipidéw
znajdupcych sé w otoczkach kuleczek ttusz-

lowego w diecie. Gtownymzrodiem CLA

w diecie cziowieka jest tluszcz mlekowy, czyli
mleko i przetwory mleczne (mleko krowie za-
wiera srednio 4,5-5,5 mg/g ttuszczu, natomiast
przetwory mleczne 2,9-11,3 mg/g tluszczu) oraz
migso przeuwaczy (wotowina: 3—7 mg/g tlusz-
czu). W olejach rdinnych oraz w tluszczu
zwierzat monogastrycznych koncentracja CLA
jest znacznie gsza (drob: 1-1,5 mg/g thuszczu,
ryby: 01-0,9 mg/g tluszczu, olej stonecznikowy

czowych i poprzez swoje aktywne metabolity, i kukurydziany: 0,1-0,2 mg/g ttuszczu).

ceramid i sfingozyg, hamuje wzrost komorek
nowotworowych, w tym rozwdj raka akmicy

Zdolnas¢ do syntezy zwizku, jakim jest
CLA, wykazup bakterie fermentacji mlekowej,

(Cichosz, 2006, 2007 b, c; Cichosz i in., 2004;dzicki czemu przyczyniaj sie do wzrostu jego

Zeglarska, 2005Zulewska i Ziajka, 2006).

Sprzezone dieny kwasu linolowego (CLA)
a zdrowie cztowieka

poziomu w produktach mlecznych, w tym zak
napojach fermentowanych. Przy czym, zawar-
tos¢ wytwarzanego CLA zaky od takich czyn-
nikbw, jak: rodzaj aytego szczepu, warunki

W ostatnich latach przedmiotem szcze-inkubacji, sktad jakéciowy i ilosciowy pazywki

g6lnego zainteresowania naukowcow zmyth
dziedzin nauki s sprzzone dieny kwasu lino-
lowego Gg, (ang. CLA — conjugated linoleic
acid), w ktérych wizania podwdjne, zaréwno
w formie cis, jak i trans, izolowaney $ednym
wigzaniem pojedynczym. Spad wszystkich
izomeréw sprgzonego dienu kwasu linolowego

hodowlanej. Badania oparte na analizie czterech
rodzajow swiezych napojow fermentowanych
wyprodukowanych z mleka owczego: biojogur-
tu, jogurtu, kefiru i mleka ukwaszonego, wyka-
zaly najwkkszy w porownaniu z mlekiem
owczym surowym przyrost isai CLA w biojo-
gurcie. Mana przypuszcza ze to widnie mi-
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kroflora bakteryjna, tj. pateczki acidofilne i bifi opd&nienie rozwoju cukrzycy typu Il oraz arte-
dobakterie obecne w kulturze probiotycznej,riosklerozy. Dziatanie antymidzycowe sprz-
przyczynity sg¢ do wikszej syntezy CLA (Regu- zonego dienu kwasu linolowego aie sk
ta, 2005). Z obnizaniem poziomu cholesterolu we krwi.
W latach 80. XX wieku zagro odkry- CLA pomaga take w redukcji tkanki ttuszczo-
waé korzystne wiéciwosci CLA w odniesieniu  wej, wzrgcie masy kostnej i ob#zeniu ryzyka
do zwierat. W kolejnych latach stwierdzono wystapienia osteoporozy. Wykazuje rowaie
istnienie wielu wiaciwosci prozdrowotnych dziatanie antybakteryjne oraz immunoregabe)
powyzszego zwizku w odniesieniu do organi- z uwagi na oddziatywanie w wytwarzaniu eiko-
zmu ludzkiego. Jako jedne z pierwszych cechzanoidow, ktore stymulaj wzrost komorek
zostaly odkryte wigciwosci antynowotworowe obronnych, tj. limfocytéw i makrofagéw.
CLA. Stwierdzono,ze izomer cis-9, trans-11, Zawart@¢ naturalnie  wys{pujacego
zarOwno w warunkaci vitro, jak i in vivoha-  CLA w mleku i przetworach mlecznych waha si
muje proliferacg réznych typoéw komorek nowo- w zaleznosci od rasy krow, rodzaju pasz, wieku
tworowych, m.in. przewodu pokarmowego, pier- zwierzcia, sezonu (Wsszy poziom Ww maju,
si, prostaty czy skory. W ostatnich latach prowa-czerwcu, lipcu) oraz parametrow przetwarzania
dzono badania nad wykorzystaniem tluszczutypu: pasteryzacja, czas i warunki przechowywa-
mleka owczego wzbogaconego w spone  nia. Przetwory mleczne poddane fermentacii
dieny kwasu linolowego (CLA) w prewencji posiadai przewanie wyzsze zawartei CLA
chor6b nowotworowych. W tym celu metpd niz produkty mleczne niefermentowane. Wynika
krystalizacji z mocznika i ekstrakcji nadkrytycz- to z mikrobiologicznego procesu fermentaciji,
nym CQ uzyskano preparat mleka owczego zektéra podwysza zawart® CLA w serach doj-
zwickszory koncentragy sprzzonego dienu rzewapcych. Przeprowadzone badania wykazaty,
kwasu linolowego cis-9, trans-1tv tluszczu ze wptyw na wzrost zawaroi Sprzzonego
wyekstrahowanym z mleka owczego. Testy ak-dienu kwasu linolowego w serach dojrzewvaj
tywnaosci antyproliferacyjnej otrzymanego pre- cych ma probiotyczna pateczlgfidobacterium
paratu badano w warunkaah vitro wobec ko- lactis Bb-12(Bzducha i Obied#iski, 2007; Ci-
mérek dwodch ludzkich linii nowotworowych: chosz, 2007 b, c; Guzek i 4§bska, 2008; Melu-
raka jamy ustnej KB i biataczki promielocytar- chova i in., 2008; Przybojewska i Rafalski, 2004;
nej HL-60 orazin vivo wobec komérek nowo- Ziajka i in., 2008Zeglarska, 2005).
tworowych raka sutka 16/C i biataczki P388. XXI wiek przyniést istotm zmiare
Wyniki wykazaly, ze preparat kwaséw tlusz- w swiadomaci konsumenta, ukierunkowama
czowych mleka owczego o zgiszonej koncen- szczegdéla dbald¢ o zdrowie. Dokonucy sk
tracji izomeru kwasu linolowego cis-9, trans-11 postp w medycynie spowodowat i wzi powo-
w modelu mysiej biataczki wydiyt zycie o 1  duje,ze srednia dtugéc zycia czlowieka znacgz
dzien, natomiast w przypadku raka sutka co rasnie. Tak, wec, profilaktyka zdrowotna
w stopniu statystycznie istotnym spowolnit tem- powinna by swoistym wyzwaniem dla przemy-
po przyrostu masy guza. CLA mempowodowa  stu mleczarskiego.
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HEALTH-PROMOTING PROPERTIES OF MILK FAT
Summary

As a mammary secretion and first food of young mmafs, milk reflects the body’s nutritional needs
and for this reason special attention is givenh® ¢hemical composition of milk. Milk fat is one thfe most
important components of this raw material. Becaafsiés structure and composition, milk has beeniatted
with many health-promoting properties in the hurbady. The short-chain fatty acids are conducivéh&ab-
sorption of sodium, chlorine, calcium and iron;ukde cholesterol and triglyceride synthesis iriicells; and
have a therapeutic effect on large intestine efpitime Due to the presence of various bioactive congmts,
milk fat prevents atherosclerosis and cancer. Toraunsaturated fatty acids, i.e. oleic (omega-8)\accenic
acids found in milk block the absorption of dietanyolesterol while reducing LDL cholesterol levetdood
viscosity and blood pressure. Milk fat is the magurce of CLA in the human diet. It has been asdrivith
many therapeutic properties (anti-cancer and ah#érasclerotic effects, delayed onset of diabetes athero-
sclerosis, role in reducing adipose tissue andopsi®sis risk, effective in increasing bone maksjlso shows
antibacterial and immunoregulatory action, thupimgl to normalize body function in humans.

Prace przegl adowe 23



Zniwa w Balicach (fot. D.D.) Harvest in Balice

Na tatrzaskiej face (fot. D.D.) -A Tatra Mountain meadow




