Bezlaktdzové potraviny

Potraviny
s nizkym obsahem laktosy.
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F Laktosa a jeji vyskyt
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Laktosa

anomerni uhlik
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O-3-D-galaktopyranosyl-(1—4)-a-D-glukopyranosa
O-[3-D-galaktopyranosyl-(1—4)-3-D-glukopyranosa

F Vyskyt

F Biologicka funkce

P Vlastnosti




Potraviny s nizkym obsahem laktosy

F Legislativa

» zatim vyhlaska €. 54 2004 Sb — plati do 20. ¢ervence 2016
? Nafizeni Evropskeho parlamentu a Rady EU ¢. 609/2013
? Nafizeni €. 1169/2011

Country “Lactose-free” “Low lactose”
Denmark 10 mg/100 g* 1 g/100 g*
Estonia 10 mg/100 g* 1 g/100 g*
Finland 10 mg/100 g* 1 g/100 g*
Norway 10 mg/100 g* 1 g/100 g*
Sweden 10 mg/100 g* 1 g/100 g*
Germany 100 mg/100 g* NA

Slovenia 100 mg/100 g* NA

Hungary 100 mg/100g or mL* NA

Ireland No lactose present | ¢/100 g*

No galactose present

* final product
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Bezlaktozova*

Trvanlivé bezlaktdzové smetanana
vareni, Tuk 10 %. Obsah laktézy
max. 0,01 % hmot. Homogenizovéno.
0O3etfeno UHT.

SloZeni: smetana, enzym laktaza.
Minimélni trvanlivost do data uvedeného na obalu,
Tuk 10 %.

Skladujte pri teploté od 4 °C do 24°C.

Po otevieni skladujte pi teploté od 2 °Cdo 8 °C
a spotiebujte do 3 dnil.

Vyrobce: RAJO a.s., Studend 35, 823 55 Bratislava,
Slovenské republika
Informace pro zakazniky: meggle@meggle.c,
www.meggle.cz
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Potraviny s nizkym obsahem laktosy

F Proc?

? zdravotni duvody
#*laktosova intolerance (nesnasenlivost laktosy)
¥ galaktosemie

F Jak?
? prfirozene nizky obsah
? hydrolyza laktosy




Nonperzistence laktasy x laktosovd intolerance

F primarni - dané geneticky
» pricCina - pokles aktivity 3-galaktosidasy

F sekundarni - onemocnéni nebo poskozeni tenkého stfeva
» celiakie, Crohnova choroba

VIOZEeNa - vzacné (Finsko)
B-galaktosidasa neni indukovatelna
priznaky — prajmy, nadymani
diagnostika
> biopsie
?» zatezovy test — davka laktosy na lacno
#* test krevni glukosy pred a po podani

# test obsahu vodiku v dechu
#* interpretace testu — davka laktosy, individ. rozdily, ...

» analyza DNA — LCT gen + regulaéni gen MCM6



Lactase-
phlorizin hydrolase
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&= lactate —> (Butyrate, Propionate,
= CH,-CH(OH)-CO0 Acetate)

Lomer M.C.E. et al.: Aliment Pharmacol Ther 27, 93-103 (2008)



Vyskyt laktosové intolerance

Percentage of lactose
intolerants of total
population

[ 10%-20%

|1 20%-40% i
L 40%-60% | i
1 60%-80% -
M 80%-100% 3




Vyskyt laktosové
intolerance

France

Germany

Russia

Finland

Sweden

Greece

Ethiopia

Nigeria

Nomadic Fulani
Sudan

China

Japan

India

Jordan

Israel

Israel, Jemenites
North America, Whites
North America, Indians
North America, Blacks
Mexico

Uruguay

South America, Indians
Greenland, Eskimos
Australia, Aborigines
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Prevalence of lactase nonpersistence in different populations

Population Prevalence of
lactase
nonpersistence (%)

Sweden 3

Denmark 3

Finland 16

Switzerland 17

England 20-30

Russia (Moscow) 25

USA (whites) 6

USA (blacks) 73

Africa (Hamitic) 10

Africa (Negritic) 100

Japan, Far East 100
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Holden & Mace, 1997
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Laktosova intolerance - vybér potravin

laktosa pouze v mléce — x vyrobky obsahujici mléko,
syrovatku, podmasli (¢okolady, cukrovinky, susenky, ... )

vyrobky s pfirozené nizkym obsahem
fermentovane vyrobky

konzumace s jinymi potravinami
vyrobky s hydrolyzovanou laktosou
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Obsah laktosy v mlé¢nych vyrobcich

==> wrobkv vhodné pro hydrolyzu laktosy

Obsah

Smetany, jogurty laktosy
(%)
Slehacka 33 % 2,8
smetana 12 % 4,2

smetana kys.12 % 3,8

creme fraiche 2,1
jogurt bily 3,5 % 4,7-5,2
jogurt bily 1,5 % 4,3-4,7
jogurt smet. 10 % 3,3
jogurt ovocny 4,0

jogurt. napoj 4,0
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Obsah laktosy v mlé€nych vyrobcich

Syry, maslo

Obsah
laktosy (%)

Brie, Camembert 1,2
Eidam 0,1-1,0
Cottage 3,1-3,3
Ludina 1,4
Zervé 2
tvaroh mékky 3,7
taveny syr do5
taveny syr. vyrobek 7,3
maslo 0,4-0,8
tradicni pomazankové 5,7

[TVE NEVER HEARD oF
A LACTOSE INTOLERANT

13



Vyrobky s nizkym obsahem laktosy

¥ prirozené nizky obsah
? zrajici syry, maslo
¥ obsah snizeny hydrolyzou
? mléko, mlécneé napoje
? jogurty
? smetany, zmrzliny
? tvarohy
? maslo
? suSené a zahusténé vyrobky
? dezerty

F Valio - HYLA — fada >200 produktt

2 ESL a UHT mléko, smetana, podmasli, jogurty, tvarohy, cottage,
zmrzliny, ...

lakideg ¢ o, 00 %
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Postupy hydrolyzy laktosy

F (Kysela)
¥ Enzymova orgna Sungtn G Sengh
2 spotrebitel aplikuje sam SRR
2 prumyslove produkty
¥ Postupy prumyslove hydrolyzy
2 volny enzym T
# komercéné dostupny z rlznych zdroju poactads

# hrubé bunécné extrakty
2 iImobilizace
2 membranovy reaktor
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Postupy hydrolyzy laktosy - volny enzym

F Parametry
» pH
? teplota <= davka enzymu
2 aktivita enzymu
2 doba hydrolyzy
F Naklady
2 nevyzaduje specialni vybaveni
? cenaenzymu

2 udrzovani teploty, michani, ...

¥ Dalsi faktory
? rust MO
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Postupy hydrolyzy laktosy - imobilizace

F Opakované pouziti enzymu — Uspora
F Metody imobilizace:

?» adsorpce

» kovalentni vazba

?» entrapment

» mikroenkapsulace
F Rizika

» mikrobialni kontaminace

? snizeni aktivity

» adsorpce bilkovin na nosic
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Postupy hydrolyzy laktosy

membradnovy reaktor

¥ Opakované pouziti enzymu — Gspora
¥ Substrat bez bilkovin — permeét po UF
¥ Rust MO (UV, MF)

Reantants

— Reactar

f_ IvE mbrare

>

Permeate

(a) a bioreactor combined a membrane separation

IvErabrare and
raraobilized enzyre
Reactants
e .

Pernueate

(b) a bioreactor with the biocatalytic membrane
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Sladka chut’ vyrobki s hydrolyzovanou laktosou

¥ Ochucené mleko — vyhoda
» snizeni pfidaneho cukru (3.0 % — 1.5 %)
#¥ snizeni nakladd, méné kalorii
F Nizsi stupen hydrolyzy (80 — 90 %)
¥ Maskovani (KClI)

¥ Chromatograficka separace laktosy
» enzymova hydrolyza
» CasteCné vraceni zpét
P Ultrafiltrace + nanofiltrace + reverzni osmoza
» konecny obsah laktosy 1,6 %
» vice bilkovin
» jednodussi, ale pomérné drahé

F Krystalizace — nelze pro mléko
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Vyroba mléka s nizkym obsahem laktosy

Hydrolyza pfi nizkeé teploté (5 C) p fes noc
» domaci pfiprava
» pramyslové (2x tepelné oSetreni)
#* vySSi reaktivita
¥ cena vysSi 0 50-70%
Pridavek enzymu po tepelném osSetieni =

Imobilizovany enzym

» Valio (fenol-formaldehydova pryskyrice)
% 20000 1/16-20h, 150-200 dni 50 % ztrata aktivity.

Valio
» hydrolyza laktosy po chromatografické separaci
» hydrolyza laktosy po UF (Real Goodness™)

20



Valio lactose free milk process

Milk
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Zmrzlina

¥ Pouziti suseneho mléka s hydrolyzovanou
laktosou

¥ StacCi mensi pridavek sacharosy
¥ Snizeni bodu tuhnuti
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Dusledky hydrolyzy laktosy

sladka chut
zvyseni rozpustnosti
vedlejSi produkty — tvorba galaktooligosacharidu
zvyseni reaktivity
? Maillardovy reakce pfi zahrevu

Zs



Tetra-Pak - Flex-Dos

Pragolaktos
“* UHT mléko
“* pridavek enzymu

0 sterilovany mebranovou filtraci
“* hydrolyza nékolik dni pfi 20 C
¢ Cistota enzymu

0 X reaktivita monosacharidu

|

trvanlivé

Mleko

polotuéné
1,5%
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Tetra FlexDos

Flowchart (White = Base product, Blue = Ingredient)

1. Flow meter- measures base product flow

2. Ingredient -in aseptic bag

3. Hose&Pump-ingredientis transferred from the bagviaa hose
and peristaltic pump

4. Injection point - where the ingredient is dosed into the
product

5. Consumption measurement - the consumption of the ingre-
dient is measured by a load cell

6. Control panel - recipe control, accurate dosing and trace-

ability
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Myty o laktosové intoleranci

Kdyz mam laktosovou intoleranci, nemohu
konzumovat zadné mlécné vyrobky

» bézna tolerance 12 g laktosy — pfijem rozprostreny
béhem dne

Nonperzistence laktasy je vzacna
» celosvétoveé 70 % lidi

Kozi mléko neobsahuje laktosu

Laktosovou intoleranci si mohu diagnostikovat sam
» psychosomaticke viivy (40 %)

Dechovy test na vodik negativni
» mohu konzumovat mlecné vyrobky bez omezeni (20 %)
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The good news is that you
don't have mad cow's disedse.
The bad news is you're |actose

intolerant.




