Ttumaczenie dofinansowano z Funduszu Promocji Mleka

Sprawozdanie (thumaczenie) z konferencji:

Virtual IWC 2020 Webinar:
“A Better Whey of Life — The 9™ International Whey Conference (IWC2020)”

Organizatorzy konferencji:

European Whey Processors Association (EWPA) — Europejskie Stowarzyszenie Przetworcow
Serwatki oraz American Dairy Products Institute (ADPI) — Amerykanski Instytut Produktéw
Mleczarskich.

Sprawozdanie dotyczy trzeciego (ostatniego) z zapowiedzianych przez organizatora
webinariow, ktore odbylo si¢ w dniu 4 grudnia 2020 roku i zostato udostgpnione poprzez
platform¢ ZOOM. Gospodarzem webinarium byl Teagasc ConnectED. Czas trwania
webinarium to 1,5 godziny (14:30 - 16:00 GMT, czyli 15:30 - 17:00 czasu
srodkowoeuropejskiego — CET).

Tytut webinarium: Technology (Technologia).

Ponizej przedstawiony jest raport z konferencji w porzadku czasowym:

15:30 Spotkanie rozpoczeto sie wyswietleniem ekranu startowego o tytule: Zréwnowazony rozwoj,
funkcjonalno$¢ i nowe zastosowanie skladnikow serwatki. Nastgpnie Blake Anderson
z Amerykanskiego Instytutu Produktow Mleczarskich podzigkowat (réwniez w imieniu
Komitetu Organizacyjnego) uczestnikom za udzial w trzecim webinarium. Krotko strescit
tematy poprzednich spotkan 1 zapowiedzial, ze w trakcie dzisiejszego spotkania ustyszymy o:
zrownowazonym przetwarzaniu serwatki, zaawansowanych biatkowych sktadnikach serwatki
1 nowych zastosowaniach frakcjonowanych biatek serwatkowych.

Blake Anderson oddal glos przewodniczacemu spotkania Andreasowi Linsenmeierowi —
kierownikowi do spraw rozwoju produktu i aplikacji w MILEI GmbH (Niemcy), ktéry
ponownie przywital wszystkich uczestnikow 1 wprowadzit w aktualny temat spotkania.
Przypomniat, Ze pomimo tego, ze konferencja odbywa si¢ online, mozna na biezaco zadawac
pytania, a dyskusja odbedzie si¢ w koncowej czgsci sympozjum, tzn. po wystuchaniu trzeciej
prezentacji. Nadmienit rowniez, ze aby nie wykroczy¢ poza przewidziane programem ramy
czasowe konferencji, prezentacje zostaty wczesniej nagrane i zostang odtworzone w trakcie

trwania spotkania. Dwie prezentujgce osoby biorg udziat w konferencji w czasie rzeczywistym
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i odpowiedza na pytania W sesji Q&A pod koniec spotkania. Natomiast druga prelegentka
dr Esra Cakir-Fuller — naukowiec z Fonterra w Nowej Zelandii ze wzgledu na réznicg czasowg
nie wezmie udzialu w dyskusji. W razie potrzeby kontaktu z Panig Doktor, udost¢pnita ona

swoj e-mail na ostatnim slajdzie prezentacji.

15:34 Prowadzacy Andreas Linsenmeier przedstawil pierwszego prelegenta — profesora Thoma

15:35

Huppertz’a naukowca z Friesland Campina Innovation Centre w Holandii. Prof. Thom
Huppertz zdobyt dyplom magisterski na Uniwersytecie Wageningen, a doktorski na University
College Cork. Prowadzi badania w obszarze mleczarstwa zard0wno na uniwersytecie jak

1w przemysle.

Prezentacja na temat: Sustainable whey processing: metrics, measures and messaging
(Zrownowazone przetwarzanie serwatki: metryki, miary i komunikaty), prezentujacy
prof. Thom Huppertz. Na pierwszym slajdzie swojej prezentacji prof. Huppertz zamiescit
wykres (zapozyczony z artykutu Integrating Protein Quality and Quantity with Environmental
Impacts in Life Cycle Assessment autorstwa A. Berardy, C.S. Johnston, A. Plukis, M. Vizcaino
i C. Wharton) obrazujacy potencjal w wywotywaniu globalnego ocieplenia w odniesieniu
do 100 g produktu zywnosciowego. Serwatka znajdowala si¢ na koncu listy, a przypisana
do niej warto$¢ ekwiwalentu dwutlenku wegla wynosita zaledwie 0,72 kg / kg serwatki,
co oznacza, ze jest produktem, ktory moze by¢ przetwarzany w sposob zréwnowazony.
Nastegpnie, prelegent omoéwil kilka wnioskow zaprezentowanych w opublikowanych
materiatach nt. wptywu produkcji sera na srodowisko, ze szczeg6élnym uwzglednieniem $ladu
weglowego. Autorzy publikacji zwréceili uwage m.in. na to, ze sklad sera determinuje $lad
weglowy 1, ze wykorzystanie serwatki do skarmiania §win zmniejszy jej globalny wptyw.
Prof. Huppertz zadat pytanie - czy karmienie Swin serwatkg jest naprawde potrzebne do tego,
aby zredukowac¢ jej wplyw na $rodowisko i czy w zwigzku z tym postep w przetwarzaniu
serwatki osiagnigty w ciggu 50 lat musi zosta¢ odrzucony ze wzgledu na $§lad weglowy?
Przytaczajac wyniki badan kolejnej pracy, prof. Huppertz zauwazyl, ze produkty serwatkowe
sg czgscig catego procesu przetwarzania mleka 1 nie mogg by¢ rozwazane jako osobne.
Podkreslil, ze w przypadku sektora mleczarskiego najwigkszy wptyw na Srodowisko maja
konsumenci oraz gospodarstwa i jednoczesnie sg to obszary, w ktorych najtrudniej jest wptynac
na S$lad weglowy. Latwiej jest wprowadza¢ zmiany podczas przetwarzania, transportu
i pakowania, ale te obszary wywierajg najmniejszy wptyw na $rodowisko. Podsumowujgc
aspekt zrownowazonego przetwarzania, prelegent zauwazylt, ze zrownowazone przetwarzanie

serwatki nie polega jedynie na redukcji §ladu weglowego, ale przede wszystkim na roli serwatki
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1 jej sktadnikow w produktach, ktére sg czescig zdrowej 1 zrownowazonej diety, tzn., ze na
sprawe nalezy spojrze¢ szerzej, a nie tylko w kontekscie generowania $ladu weglowego przez
wybrane produkty mleczarskie. Naste¢pnie prof. Thom Huppertz zaczat moéwic¢ o rownowadze,
w kontekscie zréwnowazonej diety. Przytoczyt opini¢ WHO, wspomnial o ewolucji diety
cztowicka, diety opartej najpierw na produktach roslinnych, do ktorej pozniej dolgczyty
produkty zwierzece. Wspomniat o tym, ze spozywanie zarowno produktéw zwierzgcych jak i
ros§linnych jest potrzebne do tego, aby dostarczy¢ organizmowi dobrej jakos$ci mikro i makro
elementéw. Profesor poruszyt temat zwigzany z iloscig i jakoscig zwigzkéw odzywczych w
odniesieniu do protein. Mowit o tym, Ze zapotrzebowanie na biatko nie tylko wigze si¢ z ilo$cig
biatka, ale takze z wystarczajaca iloscig biodostepnych niezbednych aminokwasow. Jednym
z najwazniejszych jest lizyna. Produkty zwierzece charakteryzuja si¢ znacznie wigksza
biodostepnoscia lizyny niz produkty pochodzenia roslinnego. Mleko jest dobrym Zrédiem
lizyny w diecie cztowieka. W konteksécie zrownowazonej diety i zrOwnowazonego rozwoju
w ogoble, wazng rolg odgrywaja zwierzece zrodla biatka. Zapewniajg jedng trzecig dziennego
zapotrzebowania na biatko. Zwierzeta bedace zrodiem produktéw spozywcezych sa hodowane
na polach, ktore nie spetniaja wymogdéw do uprawy roslin, jednoczes$nie zajmuja o 25% mniej
powierzchni niz potrzeba by na plantacje roslin wykorzystywanych do produkcji spozywcze;.

Na kolejnym slajdzie prelegent przedstawil rolg serwatki i jej sktadnikow w zdrowej
I zrbwnowazonej diecie. W momencie kiedy diet¢ opartg na produktach roslinnych wzbogaca
si¢ o produkty serwatkowe dostarcza si¢: wysokiej jakosci biatka, weglowodany

Z wyjatkowymi wlasciwo$ciami, mineraly i witaminy.

Prowadzacy spotkanie Andreas Linsenmeier, przedstawit kolejna osobg prezentujaca.
Dr Esra Cakir-Fuller — naukowiec z Fonterra w Nowej Zelandii — pracuje nad rozwojem

mlecznych sktadnikow biatkowych z unikalnymi wlasciwosciami funkcjonalnymi.

Prezentacja na temat: Delivering improved functional and gastric digestion properties through
advanced whey protein ingredients (Dostarczanie lepszych wiasciwosci funkcjonalnych
| trawiennych przez biatka serwatkowe), prezentujaca dr Esra Cakir-Fuller. Prelegenta zaczeta
od nakreslenia problemu jaki stanowi niedozywienie. Podkreslita, Ze wptywa ono na dobrostan
pacjentow — ponad 80% pacjentdow w starszym wieku cierpi na niedozywienie, a 10 do 20%
traci przez to niezalezno$¢. Dodatkowo, niedozywienie podwaja ryzyko $mierci 1 wydtuza
pobyt w szpitalu 0 2,3 dnia. Przyczynia si¢ to do znacznych kosztow ponoszonych przez opicke
zdrowotng. Wigkszos¢ przypadkow niedozywienia jest zwigzana z niewystarczajacym

spozyciem biatka. Wraz ze zmniejszeniem aktywnosci fizycznej, niewystarczajace spozycie

3



Ttumaczenie dofinansowano z Funduszu Promocji Mleka

biatka w starszym wieku przyczynia si¢ do rozwoju sarkopenii. Zapotrzebowanie na biatko
wzrasta w starszym wieku ze wzgledu na wigkszg podatno$¢ na utrate migsni. W starszym
wieku wystepuja trudnos$ci z trawieniem i wchlanianiem biatka. Sarkopenii mozna zapobiec
spozywajac odpowiednig ilos¢ biatka 1 dbajac o aktywnos¢ fizyczng. Prelegentka podkreslita,
ze biatka serwatkowe sa najwyzszej jakosci biatkami w przypadku niedozywienia.
W porownaniu z biatkami soi i kazeing najszybciej ulegaja strawieniu. Biatka serwatkowe
zawieraja duza ilo$¢ leucyny, ktora stymuluje synteze biatek migéniowych. Suplementy
najczesciej dedykowane osobom niedozywionym wystepuja w postaci produktow do picia. Te
napoje sa poddawane wysokiej obrobce termicznej. To zapewnia bezpieczenstwo produktu
i wydluza termin do spozycia. Wszystkie bialka serwatkowe maja znaczny potencjat
W zastosowaniu w suplementach diety, ale ich wykorzystanie jest ograniczone ze wzgledu
na destabilizacj¢ podczas obrobki cieplnej. Obrobka cieplna powoduje nieodwracalng
denaturacje¢ biatek serwatkowych i ich polimeryzacj¢ do zelu. W konsekwencji produkt
wykazuje niepozadane wilasciwosci sensoryczne. Napoje odzywcze nie moga by¢ wytwarzane
przy uzyciu standardowych sktadnikow serwatki. Zmodyfikowanie wtasciwosci biatek
serwatkowych tak, aby byly stabilne termicznie, rozwigzatoby problemy technologiczne.
Jednym z rozwigzan przedstawionych przez prelegentke jest mikropartykulacja biatek. W
wyniku procesu powstaja mikroagregaty ze zwigkszong odpornoscig termiczng.
Mikropartykulaty przedstawione w prezentacji sg produkowane w sposob opatentowany przez
firme Fonterra i suszone do postaci koncentratéw o zawartosci biatka na poziomie 80%, jak w
przypadku standardowych WPC80. Na kolejnym slajdzie dr Esra Cakir-Fuller wymienita
kluczowe czynniki zwigzane z wykorzystaniem mikropartykulatow biatek serwatkowych
w ptynnych produktach. Wérdéd nich wymienita:

- wysoka stabilno$¢ termiczng podczas przetwarzania — na slajdzie przedstawita wykres
prezentujacy zmiany modutu zachowawczego (G’) podczas ogrzewania standardowego
WPC80 i mikropartykutowanego WPCS80. Mikropartykulat pozostat plynny w calym
przedziale czasowym, podczas gdy w przypadku standardowego WPC80 nastgpito zelowanie;
- maly rozmiar czgstek, wazny ze wzgledu na stabilno§¢ w trakcie przechowywania
I wlasciwosci sensoryczne;

- zachowanie wartosci odzywczej (mikropartykulaty charakteryzowaty si¢ podobna
strawnos$cig biatka jak standardowe WPC80);

- smakowitos$¢.

Kolejng poruszong kwestiag byto trawienie mikropartykulowanych biatek serwatkowych.

Okazuje sie, ze brak tendencji mikropartykutowanych biatek serwatkowych do koagulacji moze
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poprawi¢ oproznianie zotadka i zapobiega¢ zaleganiu w zotadku. Moze to by¢ wykorzystane
jako dobra strategia poprawy gastrycznej kondycji niedozywionych pacjentow.

Podsumowujac Pani Doktor stwierdzita, ze mikropartykutowane biatka serwatkowe stanowig
dobre zrodto wysokiej jakosci biatek i aminokwaséw (takich jak w standardowych formutach),
moga by¢ stosowane w napojach, dzigki wysokiej stabilnosci cieplnej, stabilnosci podczas
przechowywania (nie sedymentuja), odpowiednej lepkosci. Ponadto sg latwostrawne, smaczne

I przyswajalne przez organizm.

Prowadzacy spotkanie Andreas Linsenmeier, przedstawit kolejng osobe prezentujaca.
Dr Anand Rao, wiceprezes R&I Ingredients Agropur (USA) otrzymal dyplom doktorski

na Uniwersytecie Stanowym lowa.

16: 15 Prezentacja na temat: Current and novel applications of fractionated whey proteins (Obecne

i nowe zastosowania frakcjonowanych biatek serwatkowych), prezentujacy dr Anand Rao.
Na poczatku dr Rao przedstawit program, swojego wystapienia. Zapowiedziat, ze bedzie mowit
o tym czym sa frakcje biatek serwatkowych, dlaczego powinnismy rozmawia¢ o ich
zastosowaniu, jakie sg ich obecne 1 przyszie zastosowania.

W przemysle terminy: biatka serwatkowe (Whey Proteins), koncentrat bialek serwatkowych
(Whey Protein Concentrate), izolat biatek serwatkowych (Whey Protein Isolate) oznaczaja
sktadnik, ktory jest otrzymywany z serwatki ptynnej 1 zawiera wszystkie jej komponenty.
Konsument moze si¢ odnosi¢ do tych wszystkich biatek w liczbie pojedynczej -biatko
serwatkowe (‘Whey Protein’). Niezaleznie od formy: pojedynczej czy mnogiej te produkty to
mieszanina biatek otrzymanych z cieklej serwatki. Obecnie bialka serwatkowe znajduja
zastosowanie w zywieniu, sporcie, sg wykorzystywane przy utrzymywaniu prawidtowej wagi,
metabolizmu w czasie ¢wiczen, Czy stosowane W procesie zdrowego starzenia si¢. W sktad
biatek serwatkowych wchodzga: p-laktoglobulina, a-laktoalbumina, glikomakropeptyd,
albumina serum, immunoglobuliny, laktoferyna 1 laktoperoksydaza w iloSciach zaleznych np.
od rodzaju produkowanego sera, rodzaju mleka, zmiennego sktadu mleka, zywienia krowy. Na
kolejnym slajdzie Doktor wyjasnit znaczenie terminu — frakcjonowane biatka serwatkowe- sg
to pojedyncze sktadniki biatkowe, ktére zostaly odseparowane i charakteryzuja si¢ wysoka
czysto$cia, zazwyczaj na poziomie 80-90%. Prelegent podkreslit potrzebe frakcjonowania
biatek serwatkowych w celu poprawienia ich biologicznej funkcjonalnosci, skutecznosci,
unikalnych wtasciwosci funkcjonalnych w produktach w porownaniu do standardowych WPC
I WPI. Tylko niektore z bialek serwatkowych znalazly zastosowanie komercyjne. Sg to:

a-laktoalbumina, glikomakropeptyd i laktoferyna.
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Powodem frakcjonowania glikomakropeptydu (GMP) jest jego unikalny sktad aminokwasowy.
Nie zawiera w swoim tancuchu fenyloalaniny. Zawiera 64 aminokwasy i powstaje w trakcie
produkcji serow podpuszczkowych. Wysoko oczyszczona frakcja GMP jest wykorzystywana
przy Fenyloketonurii (schorzeniu genetycznym polegajacym na niezdolnosci do trawienia
fenyloalaniny). Do bioaktywnych wlasciwosci GMP zalicza si¢: dziatanie przeciwzapalne,
immunomodulujace, prebiotyczne, przeciwwirusowe, transport mineratow, powodujace utrate
wagi. W przysztosci moze mie¢ zastosowanie np. w leczeniu podagry, odbudowie kosci.

Laktoferyna obecnie jest stosowana w formutach dla niemowlat, suplementach zywieniowych
dla dorostych i przemysle kosmetycznym. Wiaze si¢ z absorpcja zelaza, jego transportem
I metabolizmem. Laktoferyna byta tematem wielu badan i jej wlasciwosci bioaktywne zostaty
doktadnie okreslone, ws$rdd nich mozna wymienié: wigzanie zelaza, wlasciwosci
antybakteryjne, antywirusowe, antygrzybiczne i przeciwnowotworowe. Laktoferyna moze by¢
wykorzystywana do kontroli patogenow w zywnosci, w szczeg6lnosci w migsie. Doktor
wyrazit opini¢, ze najprawdopodobniej w ciaggu najblizszych lat laktoferyna nie znajdzie
nowego zastosowania, poniewaz przemyst zwigzany z formutami dla niemowlat nie jest jeszcze
przesycony, a jej dostepnos¢ jest ograniczona. Kolejnym omawianym biatkiem serwatkowym
byta a-laktoalbumina, ktéra rowniez znajduje zastosowanie z formulach dla niemowlat. Jest
podstawowym biatkiem mleka kobiecego, pozwala zredukowac¢ ilo$¢ biatka w formutach
dlaniemowlat bez utraty wartosci zywieniowej, reguluje sen u niemowlat, absorpcje
mineralow, w wyniku jej trawienia uwalniane sg peptydy o wtasciwosciach antybakteryjnych.
W przysztosci przewiduje si¢ jej zastosowanie w przebiegu epilepsji, wykrywaniu i leczeniu

nowotworu piersi.

Rozpoczecie sesji pytan 1 odpowiedzi. Prelegenci wyjasniali m.in. kwestie zwigzane
ze spozyciem nadmiernych ilo$ci biatka. Dr Rao wyjasnit, ze zostang one zmetabolizowane tak
jak kazdy innych sktadnik przyjety z pozywieniem. Beda zrodlem dodatkowej energii, kalorii.
Moga powodowa¢ dodatkowe problemy zdrowotne u ludzi, ktérzy juz majq takie problemy.
Moga powodowac problemy z utrzymaniem prawidlowej wagi. Inne z wielu pytan dotyczyto
wplywu proceséw membranowych na srodowisko w kontekscie zuzycia wody. Wyjasniono, ze
W przemysle mleczarskim woda pochodzaca z surowcéw jest ponownie wykorzystywana,

a zuzycie wody dostarczanej do zaktadu jest minimalizowane.

16:54 Zamknigcie trzeciej czgéci konferencji przez Andreasa Linsenmeiera i Blake’a Andersona, ktory

zapowiedzial nast¢gpng konferencj¢ w 2022 w Chicago.



