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Utdrattur

Rannsoknir paer sem lyst er i pessari grein eru pattur i verkefninu Nyting ostamysu i
heilsutengd matveeli. Verkefnid fjallar um ad beta nytingu og auka verdmeeti mysu
sem fellur til vid ostaframleidslu hja Mjolkursamlagi KS 4 Saudarkroki med pvi ad
nyta badi protein og mjolkursykur til framleidslu 4 heilsudrykkjum og
fedubotarefnum i samvinnu Iceprotein og Lifteknismidju Matis ohf. i Verinu a
Saudarkroki. Ztlunin er st ad bestu efnispattirnir verdi profadir i uppskriftir ad
drykkjum og 6drum heilsuvérum par sem adrir efnispattir getu komid ar 6drum
attum. I lok verkefnisins er pess vanst ad ny pekking 4 eiginleikum mysu-proteina og
mjolkursykurs hafi leitt til battrar nytingar og aukinna verdmata ostamysu og annarra
vannyttra aukahrdefna med pvi ad nyta pau til framleidslu 4 heilsudrykkjum og 6drum
heilsutengdum matvelum. Med battri nytingu mjolkur t.d. med notkun préteina Gr
mysu ma komast hja o6parfa losun lifefna Gt i umhverfid. Hvort sem efnispattir mysu
nytast i sérstaka nyja voru eda til ad drygja pekktar vorur p4 ma na fram aukinni
verOmeataskdpun.

Meld voru syni Gr ostamysu auk syna ur skyri, venjulegri mysu og strri mysu.
Melingar syndu fram 4 blodprystingslekkandi virkni proteina i ostamysu. Aform eru
uppi um ad sia mysuna og mela blodprystingslekkandi virkni einstakra efnispatta
hennar.

1. Inngangur

Synt hefur verid fram & ad protein og peptid i feedu hafa lifvirka eiginleika i likama
mannsins umfram hefobundid naeringargildi (Hartmann and Meisel, 2007). Neysla a
lifvirkum peptidum getur studlad ad betri heilsu & margan hatt m.a. geta pau haft
blooprystingslaekkandi ahrif (ACE-hamlandi éhrif) (Bordenave et al., 2002; Theodore
and Kristinsson, 2007; Murray and FitzGerald, 2007), unnid gegn oxunarahrifum
(andoxunarvirkni) (Boukortt et al., 2004; Raghavan and Kristinsson, 2008), styrkt
onamiskerfid (Gildberg, 2003), lekkad kolesterol (Wergedahl et al., 2004) og haft
jékvaeo ahrif & sykursyki (Rustad, 2007). P4 ma hafa ahrif 4 eiginleika préteina med
ymsum leidum. Su adferd sem mest er notud er ensimatiskt vatnsrof (Kristinsson and
Rasco, 2000). Algengasta uppspretta proteina i matvelaidnadinum er mjolk og soja
baunir og hefur sala a pessum afurdum aukist umtalsvert 4 undanféornum arum (Jansen
and Krijger, 2003).

Ostamysa er aukaafurd sem fellur til vid ostaframleidslu og er delt i hafid sem
urgangi og er timaspursmdl mal hvener st lifefnalosun verdi takmorkud med
skirskotun til mengunar. Mysa er gdd naring, hefur lifvirka eiginleika og go6da
vinnslueiginlega. bvi er hin mjog g6d uppspretta sem feda hvad vardar lifvirka
eiginleika. Mysa er oft notud 1 matvelaidnadi vegna godra frodu- og yrueiginleika en
einnig sem viobot til ad auka neringargildi afurdar (Pescuma et.al, 2008). Morg 16nd
framleida verdmatar afurdir Gr mysu s.s. proteinduft, proteinpykkni og laktosa. Ur pvi
eru sidan unnar vorur 4 bord vid iprottadrykki, ungbarnablondur og ymis konar
markfedi. Einnig eru 4 markadi vorur sem eru sérhannadar fyrir folk med
mjoélkurépol og/eda mjolkurofnemi. En sum mjolkurprotein geta verid meginorsok
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mjolkurdpols og/eda mjolkurofnaemis (laktdsi getur einnig verid orsdk) sokum sterdar
préteinanna. Med pvi ad vatnsrjufa pessi protein er dregid verulega ar peim pattum
sem valda ofn@eminu/6polinu (Pescuma et.al, 2008).

Verd & markfadi er mjog hatt. Heilsumedvitad folk er tilbid ad greida hatt verd fyrir
vorur sem hafa moguleika 4 pvi ad bzta heilsu pess og pannig lifsgedi. I mérgum
londum eru vorur sem hafa blédprystingsleekkandi ahrif vinsalar og eru ad verda
mikilvaegur hluti markadarins (Mellentin, 2006). Med pvi ad framleida markfaedi Or
mysu er moguleiki 4 ad auka verdmaeti hennar til muna og mogulega hamarka pau.

Tilgangurinn med bpessari tilraun var ad rannsaka blodprystingslekkandi &hrif
ostamysu og mismunandi mjoélkurafurda sem pegar eru 4 markadnum. Nyta ma
nidurstodur til pess ad benda 4 notkunarmoguleika mysuproteina og sem grunn ad
proun 4 vatnsrofnum proéteinum sem nyta ma sem innihaldsefni i markfaedi.

2. Efni og adferoir
2.1. Efni

2.1.1. Syni

Mismunandi syni (tafla 1) voru fengin frd matvelaframleidendum. Synin voru sett i
skilvindu 1 10 minatur vid 20.000 x g (Beckman Coulter TM, Avanti J-20 XPI
centrifuge,) vid 4-8 °C. Flotinu var safnad saman og pad siad i gegnum 0.45 um
sprautusiu (e. syringe filter). P4 voru synin frostpurrkud. Frostpurrkudu synin voru
leyst upp 1 0.1 M fosfat buffer pH 7.5 4dur en pau voru greind.

Tafla 1. Syni. Upplysingar 4 umbudum varanna.

Nr  Syni ' ' Protein Kolvetni Fita
Framleidandi [g/100 g] [g/100 g] [g/100 g]

1 Skyr MS 11,5 3,3 0,2

2 Skyr 6hreert KEA 13,3 3,9 0,2

3 Skyr hreert KEA 13,3 3,3 0,5

4 Mysa MS 0,4 4,2 0,0

5 Ostamysa KS

6 Strmysa Nordlenska*

*Mysa notud sursunar matvela, utvegud af Nordlenska

2.2. Adodferoir

2.2.1. ACE hamlandi virkni

ACE virkni var meald med adferd Vermeirssens o.fl. (2003) med nokkrum
breytingum. Eimad vatn (blindsyni) eda hamlandi lausnin (100 pl) var blandad vio 25
ul af 0.2 U/ml ACE (angiotensin converting enzyme) Ur kaninulunga (Sigma A 6778;
Sigma-Aldrich) og lausnin forhitud i vatnsbadi vid 37°C 1 2 min. bPvi nast var 900 pul
af hvarfefnalausninni (0.5 mM N-[3-(2-Furyl)acryloyl]-Phe-Gly-Gly i 50 mM Tris-
HCI buffer sem innihélt 300 mM NaCl vio pH 7.5, Sigma-Aldrich) batt i og hitad i
adrar 2 min. Lausnin var sett i hitadan kuvettuhaldara-ljosgleypnimeli (e.heated
cuvette holder spectrophotometer) (Ultrospec 3000 pro UV/VIS, Amersham,
Bioscience) sem var stilltur 4 37°C og hvarfid var 14tid fara fram i 5 min eftir 30 sek
bid vid 340 nm. ACE hamlandi virkni (%) var reiknad samkvamt jofnu (1).

(1‘(Asy'ni/Aviémié) X 100) (1)
par sem Ay, er hallatala synis sem inniheldur vatnsrofnar einingar (e. hydrolysates),
0g A,igmio €t hallatala vidmidunarsynis.
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2.2.2. Protein innihald
Protein innihald var melt meod adferd Dumas.

3. Niodurstoour

3.1. ACE hamlandi virkni

3.1.1. Beinar melingar
ACE hamlandi virkni var hast i 6hraerdu KEA skyri og leegst i Skyri fra MS (tafla 2).

Tafla 2. ACEI (Angiotensin Converting Enzyme Inhibitory) gildi (%) fyrir
mismunandi syni mjolkurafuroa.

Protein innihald

Nr  Syni Framleioandi (mg/mL) ACEI [%] IC50(ng/mL)
1 Skyr MS 0,10 379+ 64 -

2 Skyr 6hreert KEA 0,11 62,1 +2,1 16

3 Skyr hreert KEA 0,16 42,4+43 -

4 Mysa MS 0,59 71,2+ 6,4 265

5 Ostamysa KS 1,07 51,5+43 909

6 Strmysa Nordlenska* 0,76 71,2 +£2,1 57

*Mysa notud sursunar matvala, utvegud af Nordlenska
IC50 er gildi sem synir pann styrk af voldum vatnsrofinna préteina sem parf til ad
hamla ACE um 50%. bad er fundid med pvi ad kanna vatnsrofin syni vid mismunandi
proteinstyrk. P4 er % ACE homlunar teiknud sem fall af protein styrk. Pegar ACEI
gildid er leegra en 50% er ekki haegt ad maela IC50 gildid.

4. Umraour

Nidurstodur syna ad protein 1 ohrerdu KEA Skyri hafa besta ACE hamlandi
eiginleikan en pad parf adeins 16 pg/mL af peptidum til ad hamla 50% af ACE. Skyr
frA MS og hrert KEA Skyr hafa minni ACE hamlandi virkni. Oll mysusynin syna
gbdoar nidurstodur og hafa 6ll talsverda ACE hamlandi virkni. Strmysa synir mjog
g60a nidurstodu en pad parf 57ug/mL til ad hamla ACE um 50%. Petta eru jakvaedar
nidurstodur og benda til pess ad mysa s¢ god uppspretta af lifvirkum peptidoum sem
ma nota sem innihaldsefni i markfadi.

Vid tulkun gagna parf ad hafa i huga ad Oll synin innihalda talsvert magn af
kolhydrétum ur mjdlkinni eda sem vidbaettur sykur eda satuefni (tafla 1). Jafnframt
parf ad hafa i huga hvert syrustig (pH) synanna er vegna pess hve vidkvaem utan
likama (e. in-vitro) adferdin vid mealingu & ACEI er. P4 hefur mysa mjog lagt pH
gildi. bvi voru synin frostpurrkud og sidan leyst upp i pH 7.5 fosfat buffer til ad
fordast ad pH gildi syna trufludu nidurstddurnar.

Orsiun og udapurrkun eru pekktar adferdir sem vida eru notadar vid vinnslu mysu.
Med pvi ad nota slika teekni ma skilja mysuna i mismunandi hluta hennar, einangra
peptidin og pétta mysuna. Petta eru naudsynleg skref fyrir frekari mysuvinnslu
(Pescuma et.al., 2008). Lifteknismidja Matis, & Saudarkroki, hefur slikan taekjabtinad
sem og bunad til ad vatnsrjifa med ensimtekni. Eins og rett var i innganginum ma
hafa ahrif 4 lifvirkni proteina med nokkrum adferdum og er ensimatiskt vatnsrof
algengust slikra. bar af leidandi ma audveldlega framleida lifvirk peptid ur mysu med
sterka lifvirka eiginleika, nota pau sem innihaldsefni i markfedi og pannig hamarka
verdmaeti mysunnar. | Lifteeknismidju Matis er einnig rannsoknastofa med adstodu til
ad mala ACE hamlandi virkni, adra lifvirka eiginleika s.s. andoxunarvirkni sem og
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gera adrar grunnmalingar & efnainnihaldi. Matis hefur pegar hafid ad skilja mysu meo
Orsiunarbiinadi med gdédum arangri og hafid ymsar grunnmelingar & peim efnivid.
Nidurstodurnar eru jakvadar og fljotlega verdur gefin Ut skyrsla sem fjallar um peer
tilraunir.

Adrar hugmyndir vardandi hvernig ma nyta mysu eru m.a. ad bata unninni mysu i
tilbunar afurdir t.d. ost eda jogurt til pess ad auka naringargildi peirra. Unna mysu ma
nyta & pann hatt &n pess ad hafa ahrif 4 eiginleika vorunnar og an pess ad purfa ad
breyta merkingum 4 umbudum. Einnig ma nyta unna mysu til selgaetisgerdar.

Eitt er vist, ad engin asteda er til ad dela mysu i sjéinn sem urgangi. Mysa er g6o
uppspretta lifvirkra og godra vinnslueiginleika og mé nyta hana & tiltdlulega 6dyran
hatt. Mysa er likleg til ad verda mikilvaegari sem nzring i framtidinni en hun na er. A
fslandi fellur talsvert magn til af pessum mikilvaga efnivid. bvi er pad taekifaeri fyrir
islenskan landbtinad ad vinna mysu, nyta hana, hdmarka verometi hennar og um leid
vernda islenska nattaru.

5. bakkir

Hofundar vilja pakka Framleidnisjodi landblinadarins og Vaxtarsamningi Nordurlands
vestra fyrir studning peirra vid verkefnid sem og Mjolkursamlagi Kaupfélags
Skagfirdinga fyrir peirra framlag med synum sem og MS Akureyri, fyrir skyr og
Nordlenska & Akureyri fyrir sura mysu.
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