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Production of cla-enriched dairy products
by natural means
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Wyniki w skrocie

Zwiekszenie wartosci funkcjonalnej mleka

Mleko jest naturalnym Zrédtem sprzezonego kwasu linolenowego. Naukowcy zbadali
mozliwy wptyw kontroli odzywiania na endogenng produkcje tego waznego kwasu
ttuszczowego u bydta mlecznego.

v ZDROWIE

Rosnaca swiadomo$é konsumencka w
zakresie zdrowego odzywiania oraz korzysci,
jakie niesie zywnosc¢ funkcjonalna,
spowodowaty, ze skoncentrowano sie na
badaniu ulepszen zywieniowych naturalnych
produktéw, takich jak migso czy mleko.
Wizerunek przemystu nabiatowego jako
e T _ producenta zdrowej zywnosci zostat
© Shutterstock o wzmocniony dzieki opracowaniu produktéw o
zmniejszonej zawartosci ttuszczu oraz
zwiekszonej zawartosci wapnia i witaminy D.
Najnowszg praktykg jest zwiekszanie ilosci sprzezonego kwasu linolenowego (CLA)
cis-9, trans-11 naturalnie wystepujgcego w mileku.

Nienasycony kwas ttuszczowy CLA jest sktadnikiem mleka, w szczegdlnosci
produkowanego w sposdb organiczny. Rolnicze centra badawcze i firmy przemystu
nabiatowego wspdlnie pracowaty nad udoskonaleniem tego naturalnego surowca w
ramach projektu UE pod nazwg BIOCLA. W celu optymalizacji zawartosci kwasu
CLA w mleku zostaty zbadane metody hodowli, w tym sposoby odzywiania i strategie
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zarzadzania.

Kwas CLA jest produkowany w organizmie krowy na dwa sposoby: endogennie w
gruczotach mlecznych oraz w wyniku biouwodornienia w zwaczu. Celem naukowcow
z instytutu MTT Agrifood Research w Finlandii byta ocena skali endogennej syntezy
kwasu CLA i ustalenie jej istotnoSci w optymalizacji zawartoéci tego zwigzku.

Bydtu mlecznemu podano infuzje prekursora kwasu CLA (trans-11, C18:1) po
przejsciu przez zwacz oraz samego kwasu CLA. Procedura ta pozwolita naukowcom
na okredlenie doktadnej zawartosci procentowej kwasoéw ttuszczowych w mleku
uzyskanych w wyniku biokonwersji oraz iloSci prekursora, ktéra ulegta przemianie w
kwas CLA. Byto to pierwsze studium majgce na celu pokazanie istotnosci
endogennej produkcji kwasu CLA wzgledem produkcji w zwaczu.

Pomiar zawartosci kwaséw ttuszczowych w mleku w reakcji na infuzje potwierdzit, ze
endogenna synteza jest waznym Zrodtem kwasu CLA w mleku. Mimo to podanie
stosunkowo duzych suplementéw prekursora nie zmienito ilosci kwasu CLA w
gruczotach mlecznych w istotnym stopniu.

Omawiane badanie moze by¢ wiec podstawg do opracowania diety bydta
mlecznego. Dowolne sktadniki, ktére powodujg wzrost gromadzenia si€ prekursora
kwasu CLA lub samego kwasu ttuszczowego w zwaczu, dziatajg korzystnie na
zawartos¢é kwasu CLA w mleku. Dalsze badania metabolizmu lipidow w zwaczu
mogaq sie okazaé waznym krokiem na drodze zwiekszania korzy$ci zdrowotnych
mleka.

Znajdz inne artykuly w tej samej dziedzinie zastosowania
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https://cordis.europa.eu/article/id/422625-finding-the-secret-ingredient-to-the-biotherapeutics-of-tomorrow/pl
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Ciepfto, cieplej, gorgco... w leczeniu raka

Bezpieczne wlewy dozylne dzieki przetomowym technologiom
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Informacje na temat projektu

BIOCLA

Identyfikator umowy o grant: QLK1-CT-
2002-02362
Projekt zostat zamkniety

Data rozpoczecia Data zakonczenia
1 Stycznia 2003 30 Czerwca 2006

Finansowanie w ramach
Specific Programme for research, technological

development and demonstration on "Quality of life
and management of living resources”, 1998-2002

Koszt catkowity
€ 3192 464,00

Wktad UE
€1694 915,00

Koordynowany przez
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https://cordis.europa.eu/article/id/457715-turning-up-the-heat-on-cancer-treatment/pl
https://cordis.europa.eu/article/id/457120-game-changing-technologies-for-safe-intravenous-therapy/pl
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FOOD DEVELOPMENT
AUTHORITY

B lireland

Ten projekt zostat przedstawiony w...
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Permalink: https://cordis.europa.eu/article/id/85303-boosting-the-functional-value-
of-milk/pl
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