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Nutritive aspects of dairy products consumption

SOUHRN

MIécné vyrobky a jejich nutriéni vyznam jsou diky své
excelentnosti stfedem z4jmu mnoha odborniki. Site
a dulezitost poznatki je natolik vyznamna, Ze bezprostied-
ni prenos téchto informaci vyrobciim i konzumentim je
nezbytny. M1é¢né vyrobky jsou unikatni faktem, Ze zejmé-
na v kysanych mléénych vyrobcich dochazi k zvySeni bio-
logické hodnoty oproti pivodni suroviné a posunuje fadu
z téchto vyrobkt az do kategorie "funk¢nich potravin".
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SUMMARY

Dairy products and their nutritional importance are
a research topic of many experts. The breadth and impor-
tance of findings in this area are so important that the
immediate awareness of producers and cosumers is essen-
tial. An intresting subgroup of dairy products is fermented
dairy products that are unique by their property to increase
biological value to the extent that they could be considered
"functional foods".
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Neni mnoho potravinafskych vyrobki, které se mohou
pochlubit zvySenou spotfebou oproti roku predchozimu
v dobé& ekonomicky ne zcela optimalni. Je tedy zfejmé, Ze
mlécéné vyrobky si své unikdtni misto na spotfebitelském
trhu jiz vydobily. Zvysujici se oblibenost mezi spotiebiteli
je vysledkem mnoha faktorti, avSak zcela urcité zde hraje
roli i informovanost spotfebitele o nutri¢nich aspektech
konzumace mlécnych vyrobki a fakt, Ze pozitivni Gcinky
v podpore zdravi se v mnoha pripadech dostavuji relativné
v kratké dobé.

Nutriéni vyznam mléénych vyrobka v celém kontextu
jejich jednotlivych druht je stale jesté predmétem vyzku-
mu, jisté vSak je, Ze fada pozitiv mléka je umoctiovana pfi
vyrobé pouzitou kulturni mikroflorou.

Co se tyka proteind, jsou mlééné vyrobky (az na
vyjimky) vét§Sim zdrojem bilkovin neZ mléko. Nejde vSak
jen o hledisko kvantitativni, fada proteinli v mlécnych
vyrobcich plni totiZ nejen roli nutri¢ni, ale i fyziologickou.
Pravé obsah fyziologicky aktivnich komponent bilkovin se

v mléénych vyrobcich zvySuje v prabéhu inkubace, zrani
a skladovani tvorbou aminokyselin a peptidi. Tento fakt
dava vyrobciim neopakovatelné moznosti zvySeni biolo-
gické hodnoty vyrobku oproti pivodni suroviné (Fox
a Kelly, 2006).

Rada realizovanych studii potvrdila vznik a fyziologické
ucinky mlécnych peptidl, z nichZ nékteré maji regulacni
funkci podobnou hormontim. Rada téchto peptidi vznika
béhem vyroby a metabolickych pochodi po pfijmu
mléénych vyrobki. Bioaktivni peptidy vykazuji opioidni,
antitrombotickou, antihypertenzni, imunomodula¢ni
a antimikrobidlni aktivitu, av§ak mnoho peptid ma multi-
funkéni vlastnosti, tzn. Ze specifické peptidové sekvence
vykazuji 2 nebo i vice rtiznych bioaktivnich vlastnosti.
Napft. v kysanych mléénych vyrobcich byl prokazan vznik
opioidnich, antihypertenznich, imunomodulac¢nich a kovy
vazajicich peptidi. Bylo prokazano, Ze nékteré pouzivané
laktobacily (napt. Lactobacillus helveticus CP 90) pro-
dukuji protedzy a peptidazy, které zabezpeci St€peni
kaseinu v mlé¢nych vyrobcich kromé jiného za vzniku bio-
logicky aktivnich peptidd, napf. dvou tripeptidii, majicich
ucinky ACE inhibitort, které snizuji krevni tlak (FitzGerald
a kol. 2012).

Vysledky studii taktéZ prokézaly, Ze imunomodulacni
bioaktivni peptidy pritomné v jogurtech snizuji bunécnou
proliferaci IEC-6 a Caco-2 bunék (stfevni epitelidlni
bunécné linie). Tim lze z ¢asti vysvétlit, pro¢ konzumace
jogurti je spojovana se snizenou incidenci rakoviny
tlustého stieva. Uspésné byly tyto peptidy také pouZity
v imunoterapii lidi k podpote celkové a nespecifické stievni
imunity (Roginski a kol. 2002).

Vznik biologicky aktivnich peptidd byl prokazan i pfi
zrani tvrdych syrti. V nékolika studiich je popisovan vznik
antihypertenznich peptiddi v riznych typech syrt. Jejich
aktivita zavisi na stupni zrani syrt. Béhem zrani syrt
vznikaji taktéz peptidy vazajici kovy - kaseinfosfopeptidy
(d¢inkem plasminu a proteolytickych enzymt bakterii
mlééného kvaseni), které zvySuji absorpci vapniku v distél-
ni Casti tenkého stieva a inhibuji vznik zubniho kazu,
rekalcifikaci zubni skloviny (Roginski a kol. 2002).

U kysanych mléénych vyrobkti (KMV) dochazi ke
zvySeni dostupnych aminokyselin metioninu, lysinu a cys-
teinu, coz je vysledkem St€peni mikrobidlnich bunék star-
tovacich kultur v zaZivacim traktu konzumenta (Roginski
a kol. 2002). To je vyznamné v kontextu toho, Ze dle le-
gislativy kysané mléc¢né vyrobky v dobé spotifeby obsahuji
minimalné¢ jeden milion baktérii mlé¢ného kvaSeni,
u jogurtt nejméné deset miliond baktérii jogurtové kultury,
resp. 1 dalSich kulturnich mikroorganismt (Vyhlaska
¢. 77/2003 Sb.).

KMV jsou vhodné pro détskou a starsi populaci, protoze
jemnd a meék¢d sraZzenina kaseinu v téchto vyrobcich je 1€pe
stravitelna, nez je tomu u mléka.

DalSim benefitem KMV je, Ze nabizi feSeni fady pripadia
lakt6zové intolerance. To je vyznamné s ohledem na
skutecnost, Ze klinické studie ukazuji na vyssi prevalenci
osteopordzy pacientd s laktosovou malabsorpci.
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Vlivem fermentace dochazi u kysanych mlécnych
vyrobkl ke sniZeni obsahu laktosy o 20-50 %. Navic nék-
teré studie ukazuji, Ze laktosa z KMV je lépe tolerovana
neZ laktosa z mléka. Situace vSak neni stejnd u vSech
kysanych mlécnych vyrobku. U jogurtl a nékterych dalSich
KMV je situace pfizniva, protoZe Ziva startovaci kultura ve
vyrobku obsahuje intracelularni - galaktosidasu, ktera se
v tenkém stievé, po lyze bakteridlnich bunék, uvolni.
Navic, nékteré kmeny pfidavanych laktobacill (L. aci-
dophilus) maji schopnost adaptace v zaZivacim traktu
a produkce potfebného enzymu. Jind je situace u kysané
smetany a podmasli. Startovaci kultura obsahujici lak-
tokoky neni zdrojem [ - galaktosidasy, ale produkuje fosfo
- B - galaktosidasu, ktera vSak laktosu S$tépit neumi
(Hutkins, 2006).

U vyzralych tvrdych syrG je situace zcela pfizniva,
protoze laktosa je rozStépena kompletné (Roginski a kol.
2002).

Studie neprokdzaly vyznamny rozdil pro organismus
¢lovéka v tucich z mléka a mléénych vyrobkll. V mlécnych
vyrobcich vSak stoupa obsah volnych mastnych kyselin,
a tak jako mléko, i mlécné vyrobky jsou zdrojem konjugo-
vané kyseliny linolové (CLA) (Fox a Kelly, 2006).

Co se tyka obsahu cholesterolu, situace je v postaté
pfizniva, protoZe na rozdil od masa a masnych vyrobku je
obsah cholesterolu zavisly na obsahu tuku v konkrétnim
mlééném vyrobku, a tak konzument vybérem niZsi tu¢nosti
automaticky reguluje sniZeni obsahu prijatého cholesterolu.

U kysanych mléénych vyrobku byl vSak prokazan i pozi-
tivni vliv na sniZeni hladiny sérového LDL cholesterolu.
Mechanismus neni zcela doptesnén. Jednou z hypotéz je
skutecnost, Ze nékteré mikroorganismy cistych
mlékatskych kultur produkuji exopolysacharidy, které
ovliviiuji vstfebavani cholesterolu a maji ucinky podobné
vlakniné (Tholstrup a kol., 1998, 2004).

Ve studii Tholstrup a kol. 2004 byla prokdzana velmi
zajimava skutecnost, Ze vysoka konzumace syri snizuje
LDL cholesterol, i kdyz jde o syry tucné. Autofi tuto
skute¢nost vysvétluji jednak soucasné vysokym prijmem
vapniku, ale i texturou vyrobku.

Kromé vyznamnych organickych substrati jsou mlééné
vyrobky, v kontextu dal§ich nutrienti, nejen nejlepSim
zdrojem vapniku, ale i celé fady dalSich anorganickych
substratll i anorganickych biokatalyzatorti. Z hlediska
vyzivy clovéka je povazovano 20 minerdlnich latek za
esencidlni. Vzhledem k jejich charakteru a piisobeni
v organismu se jedna o anorganické substraty (Na, K, ClI,
Ca, Mg, P) a anorganické biokatalyzétory (Se, Cr, Zn, I, Cr,
Mn, Fe, Mo, Ni, Si, B, As). Mlé¢né vyrobky jsou zdrojem
vSech téchto prvkil a vyznamnym zdrojem zejména vap-
niku, fosforu, hor¢iku, drasliku a zinku. U fady mineralnich
latek dochazi v dusledku fermentacnich a dalSich metabo-
lickych procest k zlepSeni jejich vyuZitelnosti. Napf.
u KMV se zvySuje vyuZitelnost vapniku a fosforu ve
srovnani s mlékem o 7-11 %. Dlivodem lep$i vyuZzitelnosti
je pritomnost kyseliny mlécné a bioaktivnich peptidi, které
vznikaji v zaZivacim traktu St€penim kaseinu trypsinem

a které méni rozpustnost mineralii v tenkém stfeveé. Navic
travenim vznikajici z kaseinu fosfopeptidy, chranici vapnik
v intestinu pred precipitaci vytvarenim rozpustnych chela-
tovych sloucenin. VyuZitelnost vipniku z mléénych
vyrobkl je déle zlepSovana fadou dalSich faktoru.
Dulezitou roli hraje sodik, ktery ma calciureticky efekt,
divodem je vyména sodik-vapnik v proximalni ¢asti renal-
nich tubult. Klicovy je tedy pomér vapnik/sodik, ¢im vySsi
je tento pomér, tim mensi je riziko rendlnich ztrat vapniku.
Bylo zjisténo, Ze kazdy gram sodiku, kterym je
prekracovan jeho doporuceny denni prfijem, je spojen se
ztratou 20 - 40 mg véapniku ledvinami a tento vapnik je
prevazné kostniho pivodu. U vétSiny potravinafskych
vyrobkll s mirou zpracovani obsah soli stoupd, coz vede ke
snizovani tohoto poméru. U mléka a mlécnych vyrobka je
situace velmi pfiznivd. U mléka je pomér 2,7 a klesa na
0,21 u cCerstvych syrti, u nékterych tvrdych syrd vsak
stoupé az k hodnoté 10 (Roginski a kol. 2002).

VyuZitelnost vapniku z mlécnych vyrobkil je umocniovana
pritomnosti vitaminu D, pfiznivym pomérem k bilkovindm
(v mléénych vyrobcich je tento pomér jesté priznivéjsi nez
u mléka, kde je pomér 36:1), k fosforu a k drasliku.

V mléénych vyrobcich pfitomny draslik hraje vyznam-
nou roli v ochrané proti rendlnim ztratdm vapniku. Draslik
ma protektivni efekt na densitu kosti. To se tyka hlavné Zen
v menopauze s vysokym proteinovym piijmem a sniZenou
urinarni sekreci (Roginski a kol. 2002).

V souvislosti s pfijmem vapniku z mléénych vyrobku je
tfeba vzit v potaz i skutecnost, Ze pfi optimalnim pfijmu
vapniku je nutno zohlednit soucasny energeticky piijem. Je
tedy Zadouci, aby pomér vapniku a energetické hodnoty byl
co nejvyssi. U mléka a mlécnych vyrobkl je situace
neopakovatelné prizniva.

Z anorganickych biokatalyzitorti jsou mlécné vyrobky
vyznamnym zdrojem zinku. Zinek doprovazi vapnik
v kaseinové micele a v citratech. Pouze 1-3 % jsou vazana
na tukovou slozku, znamena to tedy, Ze i odstfedéné mléko
a nizkotucné mlééné vyrobky jsou vybornym zdrojem
tohoto prvku. Literarni zdroje uvadi, Ze ve vyspélych
zemich mléko a mlécné vyrobky pokryji potiebu zinku
z 19-31 % (Roginski a kol. 2002).

3,5 7

Obr. 2 Pomeér vapnik/sodik v mliéce a mléénych vyrobcich
(zdroj: Roginski et al. 2002)
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Obr. 3 Pomer vapnik/energie (mg/MJ) v mléce a miécnych
vyrobcich (zdroj: Roginski et al. 2002)

Z organickych biokatalyzatorti jsou mléko a mlécné
vyrobky zdrojem predevsim vitamind B, B7 (biotinu), B>
a vitaminu A (Fox a Kelly, 2006).

V mlécnych vyrobcich dochézi diky kulturnim mikroor-
ganismim ke zvySeni obsahu nékterych hydrofilnich vita-
mind skupiny B (Roginski a kol. 2002; Hugenschmidt
a kol., 2010). Riboflavin (vitamin B) je majoritnim hydro-
filnim vitaminem komplexu B, obsaZzenym v mléce
a mlécnych vyrobcich. Je rastovym faktorem pro nékteré
mikroorganismy (napf. bct. mlééného kvaSeni). V organis-
mu je nejméné 8 enzymu vazano na spolutcast riboflavinu.
K udplnému nedostatku nemuze za fyziologického stavu
dojit, protoze riboflavin je vytvaren stfevni mikroflorou.
Ale napt. po podéavéni antibiotik, pfi pouzivani nékterych
psychofarmak, nékterych onemocnénich (hypofunkce Stit-
né Zlazy), pti pouzivani peroralni antikoncepce, se potieba
riboflavinu zvySuje (Combs, 2002).

U nékterych KMV dochazi diky metabolismu mikroor-
ganismi ke zvySeni obsahu zejména kyseliny listové a bio-
tinu, a to diky jogurtové startovaci kultute (Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus a Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus), u niz byla schopnost produkce folatu
pozorovana (Hougenholtz and Kleerebezem, 1999; Leroy
and Vuyst, 2004). Dominantnim producentem folatu je
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. Vyznamnou
roli pfi produkci kys. listové hraji i bifidobakterie
(Crittenden a kol. 2003; Crittenden a kol., 2003).

U syria zvySeni obsahu vitamind potencuje pouZzita tech-
nologie. U syrd s vysokou proteolytickou aktivitou se
zvySuje obsah biotinu, kyseliny panthotenové a pyridoxinu,
u plisiovych syrti dochdzi ke zvySeni obsahu zejména
kyseliny listové, kyseliny panthotenové a biotinu. U syrd
ementalského typu jde zejména o zvySeni vitaminu Bi».
(Roginski a kol. 2002; Combs, 2002; Hugenschmidt a kol.,
2010).

Nekteré mikroorganismy startovacich kultur maji schopnost
rozkladat nitrosaminy v travicim traktu (zvl. laktobacily).

U probiotickych mikroorganismd, napf. u L. acidophilus
je prokazano, Ze inhibuji mnoZeni patogennich a hnilob-
nych baktérii v tenkém stfevé produkci organickych
kyselin, stopového mnoZzstvi H>O, a bakteriocinil.

DalSi vyznamnou skutecnosti je, Ze mikroorganismy
startovacich kultur KMV (zvl. néktefi zastupci rodu

Lactobacillus a Bifidobacterium) snizuji riziko vyskytu
rakovinového bujeni. Ze studii vyplyva, ze KMV snizuji
mutagenni aktivitu. Modifikaci stfevni mikroflory redukuji
aktivitu fekalnich enzymu (napf. glukoronidasy, nitrore-
duktasy a dal§ich), které hraji vyznamnou roli v nékterych
prekancerdznich stavech. TaktéZz byl prokazan inhibicni
vliv KMV na rist nddorovych bunék, patrné cestou pozi-
tivniho ovlivnéni imunitniho systému (Kantha, D.
Arunachalan, 1999; Hutkins, 2006).

Jednou z neposlednich pozitivnich funkci KMV
v ovlivnéni zdravi konzumenta je podpora imunitniho sys-
tému. Napf. u jogurtl bylo prokazéano, Ze zejména piitom-
nosti laktobacild se aktivuji makrofagy, zvysuje se hladina
v-interferonu a cytokinti (Roginski a kol. 2002).
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