Vybrané biologicky aktivni latky v
potravinach se zameérenim na lécebnou
vyzivu
Tuky a mastné kyseliny

Diana Chrpova, Jan Panek

VOSZ a SZS 5. kvétna, Praha a Ustav analyzy
potravin a vyZivy VSCHT Praha

Dietni vyziva, Pardubice 11. - 12. fijna 2016



Biologicky aktivni latky

Sekundarni metabolity ale

Biologickou aktivitu vykazuji hlavné primarni
metabolity

Proteiny — proteinogenni a dalsi AA
Sacharidy — vcetné komplexnich (glykolipidy,
glykoproteiny) a produktu glykaci

Lipidy a mastné kyseliny
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Fosfolipidy

Fosfatidova kyselina
1,2-diacylglycerol-3-fosforecna kyselina
Slozeni mastnych kyselin
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Lipidy pro parenteralni a enteralni vyzivu

Vzdy rafinované prirodni oleje + obvykle MCT
tuk

Nepouzivaji se volné mastné kyseliny

- extrémni oxylabilita PUFA-TAG o 1 az 2
rady vyssi stabilita proti oxidaci

- nevyhodny senzoricky vjem — mydlovita a
horka chut — sipping xxx

Rafinovane prirodni oleje — prakticky neutralni
chut

Diacylglyceroly — hydrofilnéjsi (Japonsko)



Lipidy pro parenteralni a enteralni vyzivu

Obvykla kombinace

* Velmi nenasyceny olej —soja (7 % ALA), repka (10 %
ALA), slunecnice (pod 1 % ALA)

* Nasycenegjsi olej s vysokym obsahem olejové
kyseliny — obvykle olivovy

* Olej s vysokym obsahem EPA a DHA — obvykle olej z

trescich jater (Jecoris aselli oleum A) nebo jiny rybi
olej (Piscis oleum omega-3 acidis abundans)

* MCT tuk
* Kombinace —napf. 30:25:15:30
* Emulgator — obvykle vajecny lecithin (fosfolipid)



Lipidy pro parenteralni a enteralni vyzivu
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Lipidy pro parenteralni a enteralni vyzivu

MCT tuky
& kopisné surovina (Triglycerida saturata media)
Kyseliny C8 a C10 (MSFA) 95 %

Frakcionace kokosového (Cocos nucifera L.) nebo
palmojadroveého (Elaeis guineensis Jacq.) tuku

Obsah MSFA
Kokosovy tuk 14 —-16 % Palmojadrovy 7—9 %
Frakcionace podle bodu tani




MCT tuky

Traveni — snadna a rychla hydrolyza lipasami

M SFA - relativné polarni — volna karboxylova
skupina, kratky retézec

Nezapojuji se do krevnich lipidu

Rychlé odbouravani v energetickém
metabolismu

Snadné odbouravani — pro prestup do
mitochondrie nepotrebuji karnitin



Esterifikace a interesterifikace tuku

Interesterifikace - Vymeéna mastnych kyselin v
triacylglycerolech rtznych tuku

* Alkalické katalyzatory — CH;ONa, NaOH

* Nahodila smés TAG — slozeni Ize ovlivnit pomérem
vstupnich TAG

* Margariny

Esterifikace glycerolu mastnymi kyselinami

* Katalyza kyselinami — castecné nahodila smés TAG —
polohy C1, C2 — frakcionace

* Katalyza specifickymi lipasami



Pokrocilé techniky pripravy tuku pro
enteralni vyzivu

Esterifikace za katalyzy specifickymi lipasami (napt¥. z
Candida antarctica aj.)

Obvykle TAG obsahujici MSFA a EPA / DHA

Kysela katalyza — nahodila smés TAG obsahuijici

* ruzny pomeér MSFA a EPA (¢astecné lze regulovat
mnozstvim vstupnich surovin)

* zcela nahodilé usporadani FA na jednotlivych
uhlicich glycerolu

Katalyza specifickymi lipasami
presné usporadani FA v molekule TAG !!!



Pokrocilé techniky .... — vlastnosti
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Dékuji za pozornost



