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Mleko krowie należy do zywności najczęściej spo-
zywanej ptzez człowieka i to od pajmłodszych jego
lat. Jest to jednak równocześnie środek spożywczy,
który często powoduje reakcje alergiczne organizmu
la zawarte w nim białka (3, Iż, 14, 25).

Białka mleka krowiego

Mleko krów zawiera średnio 3-47o białka, a jego
poziom ilościowy zależy od zywienia i rasy zwie-
rzęcia. Wśród białek mleka wyróżnta się dwie grupy:
kazeinę i białka serwatkowe (tab. 1).

Kazeina, główne białko mleka, występuje w ilości
ok,2,5Vo. Jest to fosfoproteina, białko złożone, wy-
trącające się z mleka przy pH = 4,6 i w temp. 20"C
w postaci skrzepu. Kazeina nie jest białkiem jedno-
rodnym. Składa się z czterech frakcji: alfa-es (crs),

beta (B), kappa (r) i gamma (T). Róznią się one
między sobą szeregiem cech ftzycznych i bioche-
micznych, m.in. masą cząsteczkową, punktem izo-
elektrycznym i składem aminokwasowym. W mleku
krów frakcje cx,s i B stanowią przeważającą część
kazeiny. Frakcja B wykazuje natomiast najsilniejsze
właściwośc i a|er gtzujące or ganizm (żI) .

Białka serwatkowe, pozostające w serwatce po
wytrąceniu kazetny, stanowią ok. 0,9Vo. Nalezą do
nich: P-laktoglobulina, cr-laktoalbumina, immuno-
globuliny, albumina osocza i białka enzymatyczne.
P-laktoglobulina i u-laktoalbumina są białkami pro-
stymi i podobnie jak kazeina niejednorodnymi. Są
to białka specyficzne gatunkowo, występujące w
szeregu odmianach genetycznych - B-laktoglobulina
w czterech (A, B, C, D), cr-laktoalbumina w dwóch
(A, B ) ( 3 0). Immuno globulin y są złożoną mieszan in ą
białek o duzej masie cząsteczkowej, podobnej bu-
dowie i właściwościach substancji odpornościo-
wych. Dzielą się na trzy grupy odpowiadające gam-
maglobulinom surowicy krwi: A, G i M, Albumina
osocza jest pod względem składu i cech ftzycznych
identyczna z albuminą surowicy krwi bydła. Ser-
watka zawięra ponadto niewielkie ilości licznych
białek spełniających różne funkcje biologiczne. Są
to głównie białka enzy maty czne, który ch zidentyfi -

kowano kilkadziesiąt, metaloproteiny mające wła-
ściwości b akterio staty czne (laktoferyn a, cerulopla-
zmina), proteozy i peptony oraz białka wchodzące
w skład otoczki komórek tłuszczowych mleka,

Występowanie alergii na białka mleka

Mleko krowie zawlera liczne białka, z których
pewne działać mogą uczulająco (żI). Za większość
reakcji alergtcznych po spozyciu mleka odpowie-
dzialne są B-laktoglobulina i kazeina (ok.60Vo) oraz
cr-laktoalbumina i albumina surowicza (ok. 50Vo)
(4). Działante alergizuj ące wymienionych białek
można po części tłumaczyć brakiem niektórych z
nich, jak np. B-laktoglobuliny i frakcji ct51 kazeiny
w mleku ludzkim (5,7).Dodatkowym czynnikiem
jest równiez oporność P-laktoglobuliny na hydro-
ltzljące działanie pepsyny i stąd tez białko to jest
trudno trawione i w prawie natywnej formie prze-
chodzi przęz błonę jelitową do krwiobiegu (28).
Osoba uczulona reaguje zwykle na więcej niz jeden
rodzaj białka. W szczególnych przypadkach moze
wystąpić takze nadwrazliwość na niektóre białka
enzymaty czne mleka (6).

Alergia na białka mleka krowiego stanowi od 10-
-4OVo ogółll alergii pokarmowych (4), Dotyczy głów-
nie dzieci, rzadziej dorosłych. Pojawia się przede
wszystkim w pierwszych 6 miesiącach życla, ale
moze wystąpić i w późniejszym okresie wieku dzie-
cięcego. Od2-:7 ,5Vo dziect dotkniętych jest tą chorobą
w pierwszym roku życia (cyt. 4), Przy dziedzicznej
skłonności do alergii (skaza atopowa), występującej
w niektórych rodzinach, częstość jej pojawiania się
wynosić może nawet ok.3)Va (żI).Dzieci wykazują
jednak duzą tendencję do pozbywania się alergii na
mleko w ciągu kilku lat. Do 3 roku życia ustępuje
ona u 60-85Vo dzięci (4,I0,19). Wysoka podatność
niemowląt na alergizujące właściwości białek mleka
krowiego wynika m.in. ze stanu fizjologicznego ich
przewodu pokarmowego i rodzaju żywienia (ż1).
Niedojrzała bariera śluzówkowa t początkowy brak
sekrecyjnej IgA sprawtają, że błona śluzowa jelit
jest bardziej ptzeplszczalna dla białek i umozliwia
przedostawanie się ich do krwi. Czynnikiem pre-
dysponującym do rozwoju alergii na białka mleka
jest takze powszechne obecnie zantęchanje karmie-
nia naturalnego i wczesne wprowadzanie do diety
niemowląt mleka krowiego. Pozbawia to niemowlęta
ochronnego działania sekrecyjnej IgA, której same
jeszcze nie produkują, a którą otrzymują z mlekiem
matki. Nalezy jednak zaznaczyć, ze karmienie na-
turalne chroni przed alergiąjedynie dziectbez dzie-
dzicznej predyspozycji do tej choroby. Przy obcią-
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Tab. l. Białka mleka krowiego (30)

Masa cząstecżkowa Da

Kazeina 75-85 46

crs-kazeina 45_55 5,1 23 500

K-kazeina 8-1 5 3.7-4,ż 19 000

P-kazeina 23-35 5? ż4 o00

^1-kazeina 3_,l 5,8

Białka serwatki |5_ż5

cx-laktoalbumina ż_5 5,] 14 200

P-laktoglobulina 7_12 53 18 300

immunoglobuliny | 7_)1 4,6_6,0 70 000_900 000

albumina osocza 0"7_I,3 4,7 69 000

proteozy, peptony i inne białka 2,6 3l 4000-40 000

białka otoczki kuleczek tłuszczowych 0l

żeniu Eenetycznym choroba mimo wszystko może
wystąpić, ale jej objawy będą łagodniejsze ipóźntejsze
w czasie (21).

W alergii na mleko wystąpić mogą wszystkie czte-
ry rodzaje reakcji immunologicznych wg Gella-Co-
ombsa. Mechanizm ich podano w innym opraco-

2-I0Vo przypadków (21).

Postępowanie lecznicze

ko metoda leczenia nadwrazliwości na białka mleka
oceniana jest krytyc znLe. Leczenie farmakologiczne
natomiast łagodzijedynie objawy, n|e znosząc przy-
czyny (2I).

ieóhnologia zywności dysponuje jednak mozli-
wościami ograniczania lub usuwania ze środków
SpoZywczych niektórych białek będących ptzyczyną
n-adwrażliwości. Produkowane są preparaty mleko-
zastępcz w miejsce białek mleka kro-
wiegó w białko sojowe lub hydrolizaty
kazóiny rwatkowych (21, 2] , 29).

Technologiczne możliwości obniżenia
alergennych właściwości białek mleka

W celu zniszczenia lub przynajmniej osłabienia

cząsteczkowej nizszej od 3400 Da, otrzymane w

wyniku hydrÓIzy białek serwatki, nie powodowały
już reakcji alergicznej. Wydaje się więc, że opty-
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malną byłaby taka hydroltza, która pozwoliłaby na
uzyskanie j ak naj mniej szych cząsteczekbiałkowych.
Okazńo się, ze mozliwe jest otrzymanie na drodze
enzymatycznej peptydów o masie ntższej niz 1000
D a (ż6, 3 1 ). Tak głęboka hydroliza powoduje jednak
ni ekorzystn e zmiany smakowo- zap achowe i obnizenie
wartości odżywczej hydrolizatu (cyt. 24, cyt. 26).

Alergennośó niektórych białek mleka mozna ob-
niżyć poprzez działanie wysokiej temperatury. Naj-
bardziej ciepłoopornym białkiem mleka jest kazeina.
Swoje właściwości antygenowe zachowuje podczas
ogrzewania w 120"C przez 15 min. (32). Stosunkowo
ciepłooporne są także P-laktoglobulina i cx-lakto-
albumina, Dopiero działante temp. 100'C lub 115'C
ptzez 30 min. powoduje ich głęboką denaturację
(18). Podobny efekt ma działanie temp. 9O'C przez
10 min. na albuminę surowiczą i temp. 8O"C przez
30 min. na immunoglobuliny (20). Wysokie tem-
pefatury, stosowane zwłaszcza przęz dłuższy czas,
powodują jednak niekorzystne zmiany wartości od-
żywczej mleka. W czasie ogrzewania występują one
wcześniej, przed utratą alergenności przez białka
(cy t. 3ż). Dlate go też zw r aca s ię uw agę na połączon e
działanie wysokich temperatur i wysokich ciśnień
z hydro|tzą enzymatyczną, jako metod mogących
przynieść korzystne wyniki w produkcji niskoaler-
gennych mieszanek dla dzieci (I], ż3). Oba zabiegi
powodują denaturację białka i stosowane są jako
wstępne przed hydrolizą enzy maty czną. Wysoko ść
uzytych parametrów jest rózna, wynosi bowiem dla
temperatury - 100 i 115"C przez 30 min., a dla
ciśnienia - 200-600 MPa (18, 23). Stwierdzono, ze
denaturacja P-laktoglobuliny rozpoczyna się przy
ciśnieniu 2000 atm, tj,202,65 MPa (cyt. 17). Ocenia
się, ze zastosowanie wysokiej temperatury w celu
zmniejszenia alergenności białek mleka daje lepsze
efekty w przypadku ich termolabilności i równo-
czesnej oporności na działante enzymów proteoli-
tycznych (20). Użycie wysokich ciśnień, mimo ze
nie eliminuje całkowicie alergennych właściwości
białek, jest korzystniejsze wówczas, gdy hydrolizie
poddawane są białka ciepłostałe (23).

Zmnielszenie alergenności białek mleka mozna
uzy skać także w w yn iku ic h modyfi kacj i chem i cznej,
P-laktoglobulina poddana lipofili zacji, tj. kowalen-
cyjnemu przyłączeniu róznych ilości kwasu steary-
nowego, traciła cechy antygenu w stopniu zależnym
od ilości przyłączonego kwasu. Wysoki jego poziom
powoduje całkowitą utratę alergenności tego biał-
ka (1).

Mimo istniejących trudności i problemów, możli-
wości produkcji niskoalergennej zywności opartej
na mleku krowim są szerokie. Wymagają jednak
ciągłych badań i wysokich nakładów finansowych.
Sukces tych preparatów zależy natomiast od wyni-
ków testów klinicznych i akceptacji konsumentów.
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NAKAMURA Y., SATO H., WATANABE S., TAKAHAS_
HI H., KOIDE K., HESEGAWA A.: Sporothrix schenckii
izolowany od kota w Japonii. (Sporothrix schenckii isola-
ted from a cat in Japan). Mycoses 39, 125-128,1996 (3l4)

Przebadano mikologicznie (hodowlanie i mikroskopowo) drożdżopodobny
grzyb wyizolowany ze zmian ziarniniakowatych i wrzodziejących występu-
jacych na skórze kończyny kota Wyizolowany drobnoustrój zidentylrkowano
jako Sporothrix schenckii. Izolat dobrze rósł na agarze Sabourauda z glukozą
w ż7"C w postaci biało lub żółto zabarwionych kolonii, które ciemniały po

2 tygodniach Mycelium było zbudowane z delikatnyclr (1-2 pm) rozgałęzio-

nych, podzielonych przegrodami strzępek Konidia były usytuowane bocznie
na strzępkach oraz na końcach konidioforów. Wyizolowany szczep był pato-

genny dla myszek. U samców zakażonych do worka trlosznowego pojawiał

się po 2 tygodniach silny obrzęk jąder oraz guzki w skórze moszny

G.

ZACHARIAS L., MECHIROVA E., DOMARAKOYA J.:
Trzy typy oligodendrocytów w opuszce węchowej (bulbus
olfactorius) psów. (Three types of oligodendrocytes in the
bulbus olfactorius ofdogs). Folia Vet. 40,41-49,1996 (1-2)

Określono charakter i rozmieszczenie oIigodendrocytów w istocie szerej i

białej opuszki w9chowej 5 psów wybranych losowo do badań. Badaniu w

mikroskopie świetlnym poddano skrawki o grubości l pm wybarwione fio-
letem krezylowym. Na podstawie intensywnoŚci zabarwienia jądra i cytopla-
zmy komórkowej wyróżniono 3 typy oligodendrocytów: jasno-, średnio- oraz

ciemno zabarwione. Wszystkie typy oligodendrocytów występowały w istocie

białej bulbus olfactorius, podczas gdy w istocie szarej były obecne wyłącznie
ciemne oligodendrocyty. Istnieją sugestie, że ciemno zabarwione oligoden-

drocly są komórkami zwyrodniałymi.

G


