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W wyniku przemian cholesterolu podczas przechowywania produktéw mleczarskich moze dochodzi¢ do
powstawania produktéw utleniania cholestrerolu - oksysteroli (PUCh; ang. cholesterol oxidation products;
COPs).

Cholesterol ze wzgledu na obecno$¢ wigzania nienasyconego A5 moze podlegaé licznym reakcjom
chemicznym, w tym utlenianiu. Utlenianie cholesterolu zachodzi przede wszystkim na drodze
wolnorodnikowej, pod wptywem ciepta, promieniowania UV i jonizujgcego oraz przy dostepie tlenu.
Najtatwiej przebiega utlenianie atomu wegla w pozycji C-7. Poprzez posredni produkt 7-wodoronadtlenek
tworzone s3 izomeryczne pochodne hydroksylowe: 7B-hydroxycholesterol (7B-OHC) i 7a-
hydroxycholesterol (7a-OHC). Innym kierunkiem jest utlenianie cholesterolu na atomach wegla
tworzacych podwdjne wigzanie (C-5 i C-6), gdzie tatwo zachodzi epoksydacja. W efekcie powstajg
izomeryczne epoksydy, m.in. 5.6a-epoxycholesterol (a-epoksyC) i 5.6B-epoxycholesterol (B-epoksyC).
Cholesterol moze utleniac sie w wyniku reakcji wolnych rodnikéw lub reakcji enzymatycznych. Obecnosé
25-OHC swiadczy o tym, ze zaszta reakcja enzymatycznej hydroksylacji bocznego taricucha cholesterolu z
udziatem 25-hydroksylazy cholesterolowej.
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PUCh wykazujg szerokie spektrum aktywnosci biologicznej, np. cytotoksycznos¢ komérkows, dziatanie
immunosupresyjne, mutagennosci i kancerogennos¢, dziatanie prooksydacyjne. Z uwagi na tg rdéing
aktywnos¢ biologiczng i role w patogenezie choréb nalezy rozpatrywac nie tylko ogdlng ilos¢ PUCh lecz
identyfikowad je takze pojedynczo.

Badania zawartosci PUCh w produktach mleczarskich wykazaty, ze:

— w masle po 13 tygodniach chtodniczego przechowywania dominujgcym produktem utleniania
byt 7-ketoC, ktérego zawartos¢ wyniosta 3 pg/g ttuszczu mlekowego

— w maslance zawartos¢ ogdlna PUCh wynosi 2,01 mg/kg ttuszczu mlekowego

— podczas przechowywania sera z maslanki przez 30 dni zawartos¢ PUCh zwiekszyta sie z 1,2
do 4,9 mg/kg ttuszczu mlekowego, a najwieksze przyrosty dotyczyty 7B-OHC, B-epoxyC,
a-epoxyC

— w kefirze z mleka koziego zawartos¢ PUCh wynosi 1,8 mg/kg ttuszczu mlekowego,
a po 3 tygodniach przechowywania z dostepem $wiatta 6,9 mg/kg ttuszczu wzrost 4 krotny.
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finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.



