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U¢inak mlije¢nih proizvoda na zdravlje potrosaca

Ljerka Gregurek, “Probiotik” d.o.o.

Uvod

Hrana i saznanja o prehrani danas se uvelike razlikuju od onih iz proSlo-
sti. U proslosti je glavna uloga hrane bila preZivljavanje i malo se pozornosti
posvecivalo njenom ucinku na zdravlje potrofaca. Danas je to potpuno druga-
¢ije. Novi nacini prehrane stavljaju teziSte na zdravlje potroSaca, zadovoljava-
nje potreba potrosaca razliCitih kategorija i zahtjeve starije populacije za bo-
ljom kvalitetom kasnije Zivotne dobi. IstraZivanja su usmjerena na ulogu hra-
ne u odrzavanju i pobolj§anju zdravstvenog stanja, te smanjenju moguénosti
nastanka razli¢itih bolesti. Tako se razvila i nova znanstvena disciplina koja se
bavi “funkcionalnom hranom”. Hrana je funkcionalna ako sadrZi sastojke koji
povoljno djeluju na jednu ili viSe funkcija u organizmu. (Campbel i Smith,
1994.). Da bi ustanovili funkcionalnost hrane potrebno je kompleksno pozna-
vati hranu, a ne razmiSljati samo o jednom sastojku i po njemu donositi sud o
pozitivnom ili negativhom djelovanju neke namirnice na zdravlje potroSaca
(Rogelj, 1998.).

Brojna istrazivanja, ali i iskustveni podaci, pokazali su da mnogi potrosaci
hranom ne dobivaju dovoljne koli¢ine minerala i vitamina, ni dijetalnih vlakana
takoder potrebnih za normalno funkcioniranje organizma. Moguce je mlijeku do-
dati, t.j. obogatiti ga potrebnim tvarima i tako zadovoljiti dnevne potrebe potro-
Saca razli¢itih kategorija funkcionalnom hranom (Roberfroid, 2000.).

Inulin i oligofruktoza

Inulin se nalazi u vi§e od 36.000 razli¢itih biljaka i njihova je energijska
rezerva. U znacajnoj koli¢ini sadrze ga artiCoke, kozja brada, poriluk, luk, bijeli
luk 1 mnoge Zitarice. Takoder, u vecoj koli¢ini nalazi se u korijenu cikorije iz ko-
jeg se i ekstrahira. Inulin se sastoji od linearnih lanaca molekula fruktoze pove-
zanih na molekule glukoze preko [-2-1 glikozidne veze, $to se vidi na slici 1.

Stupanj polimerizacije (DP) moze biti od 2 - 60 molekula fruktoze veza-
nih na molekule glukoze.

Enzimi iz Zeluca i tankog crijeva ne cijepaju (ne hidroliziraju) inulin u
pripadaju¢e monosaharide. Zbog tog svojstva, koje se u proizvodnji hrane za
dijabeticare koristi ve¢ od pocetka stoljeca, inulin je idealan i za dijabeticare.
(Goldberg, 1994.)

Za koriStenje u proizvodnji hrane, inulin i oligofruktoza se proizvode kao
topivi proizvodi u vise varijanti pod trgovackim imenom Raftiline i Raftiloza.
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Slika 1: Inulin (Orafti,Informacije; 1998.)
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Slika 2: Oligofruktoza (Orafti, Informacije; 1998.)
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U preporukama Svjetske zdravstvene organizacije (WHQO) preporuéa se
proizvodac¢ima hrane da proizvode obogate inulinom i oligofruktozom.

Inulin 1 oligofruktoza (koja pripada grupi “fruktana” i po svom su sasta-
vu linearno povezani lanci fruktoze - slika 2) imaju prehrambeno-fizioloSko
djelovanje.

Prikaz djelovanja inulina i oligofruktoze kao dijetalnih vlakana je u slje-
decoj tablici.

Ucinak:

-/ tezina stolice -\ PH stolice

- \glikemijske reakcije - \Iipide u Krvi

- kolesterol u Krvi - zacepljenje

- HDL / LDL omijer - uCestalost stolice

na fekalnu mikrofloru

(Goldberg, 1994.)

Inulin i oligofruktoza: prebiotici

Inulin 1 oligofruktoza fermentiraju se u debelom crijevu.

Rezultati mnogih istraZivanja pokazuju da uZivanje i manjih koliéina inu-
lina 1 ohgofruktoze znacajno potiCu rast bifidobakterija, a potiskuje rast 1 raz-
vo] nekih, za organizam, nepoZeljnih bakterija (Hartermink, 1999.). Sljedece
slike (3 1 4) prikazuju utjecaj inulina i oligofruktoze na rast bifidobakterija i ne-
poZeljnih bakterija. (Orafti, Informacije 1998.).

Zbog navedenog djelovanja inulina i oligofruktoze na mikrofloru u pro-
bavnom sustavu, ovi se dodaci hrani ubrajaju u prebiotike t.j. tvari koje poma-
Zu rast bifidobakterija. U fermentiranim mlijeénim proizvodima moguce je pre-
biotike kombinirati s probiotskim kuturama, ¢ime se osigurava sinbiotsko dje-
lovanje prebiotika 1 probiotika. Inulin 1 oligofruktoza su niskokaloriéni t.j. u
usporedbi sa Secerom ili $krobom imaju samo 40-50 % energije koju daju pro-
bavljivi deceri, Sto je oko 1,5 Kcal/g.

Inulin 1 oligofruktoza dobro podnose tehnoloske procese u proizvodnju
prehrambenih proizvoda, pa tako i u proizvodnji mlijeénih proizvoda u koje se
sve vise dodaju, a i zbog toga §to poboljSavaju organilepti¢ka svojstva proizvo-
da (Leatherhead Food RA 1999.).
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Slika 3: Utjecaj inulina
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Slika 4: Utjecaj oligofruktoze
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» Mouth - no hydrolysis
- negligible bacterial breakdown

» Stomach - negligible acid hydrolysis
- no absorption

Small - no enzymatic hydrolysis
infestine - no absorption
g Colon - fermentation
L% » Stools - no excretion

Aktivatori absorpcije kalcija

U mnogim se radovima navodi (Roberfroid, 2000.; Anon, 2000.; Fra-
nk, 2000.) da uZivanje oligofruktoze i inulina zna¢ajno poboljiava iskoristava-
nje kalcija u organizmu, t.j. povecava koli¢inu kalcija koja se uskladisti u kos-
tima, Istrazivanja su pokazala (Frank, 2000.) da uzimanje oko 8g/dan inuli-
na povecava absorpciju Ca za 18 %. Kako se na trzi§tu nalazi ve¢ cijeli niz pro-
izvoda koji sadrZavaju inulin ili oligofruktozu (prosjecno sadrzavaju 2-4 g), ni-
je teSko dnevno konzumirati 8 g inulina i oligofruktoze. Inulin i oligofruktoza
ubrajaju se u kategoriju “funkcionalne hrane” koja prema misljenju veéine
struénjaka

- treba biti svakodnevna prehrana

- treba je troSiti kao dio svakodnevnih oboka

- treba imati prirodne sastojke

Zakljucak

Proizvodaci hrane, pa tako i proizvoda¢i mlije¢nih proizvoda, uoéili su da
inulin 1 oligofruktoza otvaraju nove moguénosti za nove proizvode koje potro-
Saci zele i traZe. Naime, potro$aci Zele proizvode dobrog izgleda, okusa, i spe-
cifiénih nutritivnih svojstava.
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Kako je mlijeko vrlo pogodna namirnica za obogacivanje, sve vise
proizvoda¢a mlije¢nih proizvoda u svijetu i u nasoj zemlji nudi nove, obogace-
ne mlijene proizvode.
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