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V ramci spoluprace s Regionalnim centrem pokrocilych technologii a material( vyviji
spolecnost Ingredia novou unikatni technologii magnetické separace laktoferinu z kravského
mléka. Vyvoj této technologie je od roku 2013 podporovan grantem v ramci projektu Alfa
Technologické agentury Ceské republiky. Hlavnim cilem této technologie je izolace bovinniho
proteinu laktoferinu z kravského mléka, aniz by doslo k degradaci tohoto proteinu typickymi
zpracovatelskymi procesy jako pasterizace, ktera ma za nasledek vysoké znehodnoceni

ucinkd tohoto proteinu.

Laktoferin je tzv. syrovatkovy protein, ktery vykazuje antibakteridlni, antivirové a
dokonce i antimikrobialni vlastnosti. Diky svym vlastnostem a biologickym funkcim je
nedilnou soucasti lidské obranyschopnosti proti rozlicné skale patogend. V téle je schopen
pusobit také jako antioxidant a byly také prokazany i jeho antikancerogenni ucinky. O
laktoferinu Ize tedy obecné fici, Ze svymi bioaktivnimi Ucinky notné podporuje lidskou
imunitu. Lze ho nalézt v rozlicnych doplncich stravy, nejcastéji si poddva na posileni imunity,
pro potlaceni akné, pro potlaceni zanétlivych onemocnénich traviciho traktu, pro zdravou
funkci mocovych cest nebo ho Ize nalézt v ptipravcich poddvanych pfi chudokrevnosti. Lze se

s nim také setkat jako se slozkou kojeneckych vyziv ¢i kosmetickych pfipravkd.

Mechanismus antibakteridlniho Ucinku tohoto proteinu je zaloZzen predevsim na jeho
schopnosti chytat ionty Zeleza v infikovanych oblastech lidského téla. Napf. bakterie bez
tohoto iontu velmi zahy umiraji. Druhd ¢ast jeho Ucinku spociva vtom, Ze je schopen se
pfichytnout na stény bakterii a znicit tak jejich schranky (bunécnou sténu). Bakterie
s poruSenou sténou taktéz velmi brzy zanikaji. Druha ¢ast ucinku tohoto proteinu je znacné
zesilena pokud se laktoferin ptijima v doplicich stravy. Pokud totiz tento protein projde
travicim traktem, znacnd ¢ast se ho rozstépi (zmetabolizuje) na aktivnéjsi formu laktoferinu,
na tzv. laktoferricin B. Tento peptid ma jesté vyssi ucinky proti bakteriim, protoze jeho
struktura je znacné podobna peptidickym antibiotikim a ma také znacné podobné ucinky.
Laktoferin pfijimany ve stravé ¢i doplnicich stravy tedy mulze pUlsobit jako prirodni

antibiotikum.
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Separacni techniky pro izolaci laktoferinu jsou typicky zalozeny na kationtové-vyménné
chromatografii a jako médium pro separaci se pouziva syrovatka jako odpadni produkt
mlékarenstvi. Tato technologie ma vsak jednu zasadni nevyhodu. Syrovatka jiz prosla
procesem pasterizace, tento proces znacné znehodnoti separovany protein. Navic, pfi
srazeni kaseinu (vyroba syrl, tvarohll) také dochazi s velkym ztratam laktoferinu a jeho
koncentrace po tomto procesu mulze byt az osmkrat snizena nez v plavodnim mléce.
Vysledkem je, Ze laktoferin je vsyrovatce ve velmi malé koncentraci, navic znacné
znehodnocen. Pasterizace ma taky casto za nasledek, Ze v mléce, které lze poridit

v obchodech, neni laktoferin jiz viibec pfitomen.

Zvyse uvedenych davodl vyvijime novou technologii, kterd by byla zaloZena na
separaci laktoferinu pred samotnou pasterizaci a umoznila tak ziskat tuto hodnotnou
substanci, ktera je vtypickych mlékarenskych procesech zbytecné znehodnocena. Cely
proces je zaloZzen na magnetickém sorbentu, ktery je nejenze schopny vychytavat laktoferin
pomoci sulfonovych skupin &i jinych zaporné nabitych skupin, tedy pomoci nespecifické
iontové interakce, ale také umoziuje snadnou manipulaci se sorbentem pomoci vnéjsiho
magnetického pole. Dalsi nespornou vyhodou nové navriené technologie je i fakt, Zze diky

magnetickym nanocasticim na bazi oxid(l Zeleza dosahujeme vysokych vytézk( a Cistoty
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vyseparovaného proteinu. Tento fakt je zaloZzen na schopnosti laktoferinu vychytdvat ionty
Zeleza a tim se i zdrZzovat na fazovém rozhrani magnetickych ¢astic. Vzhledem k faktu, Ze se
vSak Zelezité ionty z magnetickych ¢astic neuvoliiuji, neobsahuje vyseparovany laktoferin
véts$i mnoistvi iontd Zeleza ve své struktufe a jeho struktura/saturace Zelezem je tedy
naprosto totozna se strukturou obsazenou v cerstvém mléce. Tento typ separace Laktoferinu

je patentové chranén Regionalnim centrem pokrocilych technologii a materiald.

Regiondlni centrum pokrocilych technologii a
materidld pro tento specificky zplsob separace
pfipravuje magnetické mikrocastice na bazi oxidu
Zeleza  vysokoteplotni  redukci  Zeleznatych
prekorzurl v pevné fazi, konkrétné mikrocastice na
bazi oxidu Zelezito-zeleznatého (FesQ4), ktery je
vysoce biokompatibilni a zdravi neSkodny. Tyto
Castice se nasledné funkcionalizuji na typické
kationtové vyménné funkéni skupiny jako

sulfonovd nebo karboxylovd skupina. Vysledkem

jsou mikrocastice s vysokou kapacitou pro
Laktoferin. Z naslednych biochemickych testovani
na vzorcich mléka a syrovatky vyplynulo, Ze tyto
Castice jsou schopny vyseparovat az 85 %

obsazeného Laktoferinu a ziskat tak tento protein

o Cistoté vyssi jak 95 %.

Fotografie vysokoteplotni pece pro
solid-state pfripravu magnetickych
mikrocastic.

V soucasné dobé je uvedena technologie separace Laktoferinu prevadéna firmou Ingredia do
poloprovozniho méritka. Cely proces separace je koncipovan jako vsadkova separace

v externim polopropustném kosi z nerezového materidlu s definovanou velikosti ok, pres
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které maze protékat mléko, avsak magnetické Castice diky své velikosti jsou trvale uzavieny
v koSi. Tuto separaci se lze tedy provadét pfi skladovani mléka prfed jeho samotnym
zpracovanim, aniz by byly jakkoliv ovlivnény dalsi mlékarenské zpracovatelské procesy.
Navazani Laktoferinu na magneticky sorbent dochdzi pouhym mechanickym kontaktem
mléka s casticemi. Z magnetického sorbentu se navdzany protein posléze uvolni
pomoci solnych roztok(, ¢astice se nasledné vysteriluji a cely proces separace se muze
opakovat. Ziskany solny roztok Laktoferinu se zbavi prebytecné soli a Setrné vysusi do
praskové podoby. Diky separaci ptimo z ¢erstvého mléka bude po zavedeni provozu firma

Ingredia ziskavat Laktoferin té nejvyssi kvality.



