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Laktaza (Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2) do redukgc;ji
laktozy w mleczarstwie — dokument techniczny B2B

Zespot badawczy Enzymes.bio - Wellington, Nowa Zelandia - June 19, 2026

Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 to sproszkowany preparat enzymatyczny
zawierajacy laktaze, czyli 3-galaktozydaze, stosowang technologicznie do hydrolizy laktozy
w mleku i produktach mlecznych. Enzym rozktada laktoze do glukozy i galaktozy, co

umozliwia opracowywanie produktow o obnizonej zawartosci laktozy oraz wpltywa na profil

stodkosci i whasciwosci sensoryczne gotowego wyrobu [, Enzymes.bio dostarcza produkt

online w jednostce 1 kg; dokumenty CoA i SDS s3 dostarczane wraz z zamowieniem .

Czym jest laktaza i dlaczego jest wazna w technologii mleczarskiej?

Laktaza, znana réwniez jako B-galaktozydaza, jest enzymem katalizujacym rozpad laktozy — dwucukru
naturalnie wystepujacego w mleku ssakow. Laktoza sktada sie z reszty glukozy i galaktozy potaczonych
wigzaniem (3-galaktozydowym; laktaza obniza energie aktywacji reakcji hydrolizy tego wigzania, dzieki
czemu laktoza przechodzi w dwa cukry proste tatwiej metabolizowane przez organizm i inaczej

odbierane sensorycznie w produkcie spozywczym 1,

W organizmie cztowieka aktywnos$¢ laktazy w jelicie cienkim decyduje o zdolnoSci trawienia laktozy.
Gdy aktywno$¢ enzymu jest niewystarczajaca, niestrawiona laktoza moze przechodzi¢ do jelita grubego,

gdzie zwieksza ciSnienie osmotyczne i staje sie substratem fermentacji bakteryjnej, co prowadzi do

objawéw takich jak wzdecia, béle brzucha, przelewanie, gazy lub biegunka [?l. Dla producentéw
zywnosci ten sam mechanizm biochemiczny ma znaczenie praktyczne: laktoze mozna roztozy¢ jeszcze

przed spozyciem, na etapie procesu technologicznego.

W przemysle mleczarskim laktaza nie jest ,dodatkiem smakowym” w klasycznym sensie, lecz
narzedziem modyfikujacym sktad weglowodanowy matrycy mlecznej. Hydroliza laktozy zmniejsza ilos¢
nieroztozonego cukru mlecznego, a jednoczes$nie zwieksza udziat glukozy i galaktozy, ktére sg stodsze

niz laktoza. Z tego powodu mleko bezlaktozowe lub niskolaktozowe moze by¢ odbierane jako stodsze

od analogicznego mleka konwencjonalnego, mimo ze nie dodano do niego sacharozy [,

enzymes.bio - Enzymes.bio Research Team Page 1 of 14


https://enzymes.bio/

Produkt 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 oferowany przez Enzymes.bio jest opisany jako
sproszkowany preparat laktazy do zastosowan w przetwdrstwie zywnosci, szczegdlnie w produktach
mlecznych i recepturach zawierajacych laktoze. Enzymes.bio nalezy w tym kontekScie rozumiec¢ jako
dostawce prowadzacego sprzedaz online, a nie jako producenta enzymu ani laboratorium badawcze

wykonujace proces fermentacji lub walidacje aplikacyjng po stronie klienta .
Mechanizm dziatania: hydroliza laktozy do glukozy i galaktozy

Najwazniejsza reakcja technologiczna katalizowana przez laktaze to hydroliza laktozy. Czasteczka wody
uczestniczy w rozcieciu wigzania 3-1,4-galaktozydowego miedzy glukoza a galaktoza, a produktem
reakcji sg dwa monosacharydy. W praktyce mleczarskiej oznacza to, Ze ten sam tadunek

weglowodanow jest obecny w produkcie w innej formie chemicznej: zamiast czeSci laktozy pojawia sie

mieszanina glukozy i galaktozy [*.

Ta zmiana ma kilka konsekwencji. Po pierwsze, obniza sie zawarto$¢ laktozy jako konkretnego
dwucukru, co jest kluczowe dla produktéw kierowanych do konsumentéw ograniczajgcych laktoze. Po
drugie, ro$nie odczuwalna stodkos$¢, poniewaz glukoza i galaktoza maja wyzsza stodycz wzgledna niz
laktoza. Po trzecie, zmienia sie zachowanie produktu w dalszym przetwarzaniu, poniewaz

monosacharydy mogg inaczej uczestniczy¢ w reakcjach odpowiedzialnych za barwe, smak i stabilno$¢

produktu 1,
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B-Galaktozydazy sg w literaturze opisywane nie tylko jako enzymy hydrolizujgce laktoze, lecz takze jako
biokatalizatory zdolne w okreslonych warunkach do reakcji transgalaktozylacji. W takim przebiegu
cze$¢ reszt galaktozylowych moze by¢ przenoszona na akceptory cukrowe, co prowadzi do
powstawania galaktooligosacharydéw. W zastosowaniach mleczarskich podstawowa funkcjg pozostaje

jednak redukcja laktozy przez hydrolize, poniewaz to ona bezposrednio odpowiada za obnizenie

poziomu cukru mlecznego w produkcie 3.

Warto podkresli¢, ze laktaza nie ,,usuwa” laktozy fizycznie z produktu. Nie dziata jak filtr, adsorbent ani
proces separacyjny. Enzym przeksztatca laktoze w inne cukry, dlatego produkt po hydrolizie nadal

zawiera weglowodany i moze mie¢ zmieniony profil odzywczy oraz sensoryczny. To rozrdéznienie jest

wazne przy projektowaniu etykiet, deklaracji zywieniowych i komunikacji z odbiorcami koricowymi 1,
Nietolerancja laktozy jako gtowny czynnik popytu na produkty niskolaktozowe

Nietolerancja laktozy wynika z niedostatecznej aktywno$ci laktazy w btonie §luzowej jelita cienkiego w
stosunku do ilo$ci spozytej laktozy. W praktyce klinicznej rozréznia sie m.in. pierwotny niedobo6r
laktazy, wtérny niedob6r po uszkodzeniu btony Sluzowej jelita oraz rzadsze postacie wrodzone lub

rozwojowe. Najczesciej omawiang postacia jest hipolaktazja typu dorostych, zwigzana ze spadkiem

aktywnosci enzymu po okresie dziecinstwa 2,

Objawy nie wynikaja z toksyczno$ci laktozy, lecz z jej niewystarczajacego trawienia. Niestrawiona
laktoza zatrzymuje wode w Swietle jelita, a nastepnie ulega fermentacji przez mikrobiote jelitowg z
wytworzeniem gazéw i krotkotancuchowych kwaséw organicznych. Skutkiem moga by¢ dolegliwosci

zalezne od dawki laktozy, sktadu positku, szybkos$ci pasazu jelitowego, mikrobioty oraz indywidualnej

tolerancji konsumenta (21,

Z punktu widzenia rynku zywno$ci oznacza to, ze nie kazdy konsument potrzebuje catkowitej eliminacji
laktozy, ale wielu oczekuje produktéw o jej obnizonej zawartoSci. Branza mleczarska rozwineta

kategorie produktéw bezlaktozowych i niskolaktozowych po to, aby utrzymac¢ dostepnos$¢ mleka,

jogurtow, deseréw, serkéw czy lodéw dla oséb, ktore 7le toleruja standardowe produkty mleczne 1,

Laktaza jest szczegdlnie uzyteczna dlatego, ze pozwala modyfikowa¢ produkt bez rezygnacji z typowej
matrycy mlecznej. Konsument otrzymuje wyréb oparty na mleku, zawierajacy biatka mleka, sktadniki
mineralne i ttuszcz mleczny wtasciwe dla danej receptury, ale z obnizong zawartos$cia laktozy. Nie

oznacza to jednak, ze produkt z hydrolizowang laktozg jest odpowiedni dla 0s6b z alergig na biatka

mleka — alergia dotyczy frakcji biatkowych, a nie laktozy jako cukru 2],
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Giowne zastosowania laktazy w przetwdrstwie mleka i zywnosci

Mleko bezlaktozowe i mleko o obnizonej zawartosci laktozy

Najbardziej bezposrednim zastosowaniem laktazy jest produkcja mleka o obnizonej zawartosci laktozy.
Enzym moze by¢ wprowadzany do mleka w kontrolowanych warunkach procesu, aby roztozy¢

okreslong czes$¢ laktozy przed pakowaniem lub dalszg obrébka. Ostateczny wynik zalezy od matrycy,

czasu kontaktu, temperatury, pH, wymieszania oraz oczekiwanego poziomu pozostatej laktozy [,
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W przypadku mleka ptynnego kluczowag zmiang sensoryczng jest wzrost stodkosci. Poniewaz glukoza i
galaktoza s3 stodsze niz laktoza, mleko po hydrolizie moze by¢ postrzegane jako tagodniejsze i bardziej

deserowe. Dla jednych konsumentdw jest to zaleta, dla innych potencjalne ograniczenie, dlatego

producenci czesto musza réwnowazy¢ stopient hydrolizy, profil smakowy i deklaracje zywieniowe 1,

Jogurty, kefiry i fermentowane produkty mleczne

Fermentowane produkty mleczne s3 czesto lepiej tolerowane przez osoby z hipolaktazjg niz mleko
plynne, poniewaz bakterie fermentacji mlekowej wykorzystuja czes$¢ laktozy jako substrat. Laktaza
moze dodatkowo wspierac redukcje laktozy w recepturach jogurtowych, szczegélnie wtedy, gdy

producent chce uzyska¢ nizszg zawarto$¢ laktozy przy zachowaniu okreslonego profilu kwasowoSci,

stodkosci i tekstury [2],
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W jogurtach hydroliza laktozy moze wptywac¢ na przebieg fermentacji oraz odbiér smakowy.
Zwiekszona dostepnos$¢ cukrow prostych moze zmienia¢ dynamike zakwaszania, a powstajace
monosacharydy wzmacniajg odczucie stodyczy. Efekt koncowy nie zalezy jednak wytgcznie od enzymu,

lecz takze od kultury starterowej, zawartosci suchej masy, stabilizatordw, thuszczu, biatka oraz

parametréw fermentacji [*.

Lody i desery mleczne

W lodach i deserach mlecznych laktoza jest istotna zar6wno technologicznie, jak i sensorycznie. Jej
rozpuszczalnos¢, udziat w suchej masie oraz interakcje z innymi sktadnikami wptywaja na teksture i

stabilno$¢ produktu. Hydroliza laktozy przez laktaze zmienia sktad cukréw, co moze wptywac na

stodycz, odczucie w ustach i zachowanie mieszanki podczas zamrazania .

W deserach mlecznych wzrost stodkosci po hydrolizie moze by¢ wykorzystany recepturowo, ale
wymaga ostroznosci. Jezeli produkt zawiera juz dodane cukry, syropy lub stodkie dodatki, dodatkowa
stodycz wynikajaca z rozktadu laktozy moze przesung¢ profil sensoryczny poza oczekiwania
konsumenta. Dlatego laktaza powinna by¢ traktowana jako narzedzie projektowania catej receptury, a

nie izolowany sktadnik dziatajacy w oderwaniu od matrycy 1,

Mieko w proszku, koncentraty i sktadniki mleczne

Laktaza moze by¢ uzyteczna takze przy sktadnikach mlecznych, takich jak mleko w proszku,
koncentraty mleczne lub p6iprodukty stosowane w dalszej formulacji. Obnizenie zawartos$ci laktozy w
takim sktadniku moze utatwia¢ opracowanie receptur dla zywnosci niskolaktozowej, napojéw

mlecznych, mieszanek deserowych lub produktéw przeznaczonych dla konsumentéw ograniczajacych

laktoze 1.

W przypadku sktadnikéw suszonych szczeg6lnie wazne jest, ze hydroliza zmienia proporcje cukrow i
moze wptywac na wiasciwosci fizyczne proszku, w tym higroskopijnos$¢, zbrylanie czy zachowanie
podczas przechowywania. Nie s3 to efekty ,dobre” lub ,zte” same w sobie — zaleza od oczekiwanej

funkcji sktadnika i od dalszej aplikacji. Dlatego projektowanie produktu wymaga potgczenia wiedzy

enzymatycznej z do$wiadczeniem w technologii proszkéw mlecznych 1,
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Pieczywo i produkty z komponentami mlecznymi

Laktoza bywa obecna w pieczywie, ciastkach, nadzieniach i produktach cukierniczych poprzez dodatek
mleka, serwatki, mleka w proszku lub innych komponentéw mlecznych. Hydroliza laktozy moze
zmieniac¢ stodycz oraz dostepno$¢ cukrow redukujacych, ktére uczestnicza w reakcjach
odpowiedzialnych za barwe i aromat wypiekéw. W takich aplikacjach laktaza nie jest klasycznym
enzymem piekarskim w rodzaju amylazy, ale moze wptywac¢ na receptury zawierajgce sktadniki

mleczne .

W piekarnictwie znaczenie ma rowniez to, Ze drozdze piekarskie standardowo nie metabolizujg laktozy
tak efektywnie jak prostych cukréow fermentujacych. Rozktad laktozy do glukozy i galaktozy moze wiec
zmienia¢ dostepnos$¢ fermentowalnych cukréw w okreslonych uktadach recepturowych. Skala efektu

zalezy od sktadu ciasta, udziatu komponentéw mlecznych, czasu prowadzenia procesu oraz

temperatury wypieku M1,
Hydroliza enzymatyczna na tle innych metod redukcji laktozy

Redukcje laktozy mozna osiggac r6znymi metodami: przez hydrolize enzymatyczng, fermentacje,

techniki membranowe lub ich kombinacje. Wybér podejscia zalezy od produktu, kosztow procesu,

docelowego sktadu, profilu sensorycznego oraz wymaganej kontroli koicowego poziomu laktozy 1,
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Podejscie
technologiczne

Hydroliza laktazg

Fermentacja

mlekowa

Techniki

membranowe

Procesy faczone

Co dzieje sie z laktozg?

Laktoza jest rozktadana do

glukozy i galaktozy

Mikroorganizmy
wykorzystujg czes¢ laktozy i
przeksztatcaja jg gtéwnie w

kwasy organiczne

Czesc laktozy moze by¢
fizycznie oddzielana od

frakcji mleka

Laktoza jest czeSciowo
separowana i/lub

hydrolizowana

Typowe zalety

Bezposrednia redukcja laktozy w
istniejgcej matrycy mlecznej;
wzrost stodkosci moze ograniczaé

potrzebe dostadzania

Naturalnie powigzana z
jogurtami, kefirami i produktami
fermentowanymi; poprawia

tolerancje u czesci konsumentow

Pozwala realnie usuwacd czesc

laktozy z uktadu

Umozliwiajg lepsza kontrole
skfadu i smaku

Typowe ograniczenia

Nie usuwa cukréw ogétem;
moze zwiekszac stodycz i
zmieniaé whasciwosci

przetwédrcze

Zmienia kwasowos¢, smak,

teksture i charakter produktu

Wymaga odpowiedniej
instalacji i moze wptywac na
sktad mineralny oraz

réwnowage matrycy

Wieksza ztozonos$¢ procesu i
koniecznos$¢ dopasowania
etapow technologicznych

Hydroliza enzymatyczna jest atrakcyjna, poniewaz mozna ja wiaczy¢ do wielu istniejacych schematow

produkcyjnych bez catkowitej zmiany charakteru wyrobu. Jednocze$nie nie daje ona takiego samego

efektu jak separacja membranowa: po reakcji w produkcie pozostajg glukoza i galaktoza. Dlatego dla

produktéw, w ktérych wazna jest nie tylko deklaracja ,niskolaktozowy”, ale rowniez profil cukrow,

wybér metody powinien wynikaé z celu technologicznego [,

Fermentacja jest natomiast szczeg6lnie istotna w jogurtach, kefirach i innych produktach zakwaszanych.
CzeSciowy rozktad laktozy zachodzi tam naturalnie dzieki mikroorganizmom, ale stopien redukcji moze
by¢ niewystarczajacy dla produktow, ktére maja spetnia¢ okreslone wymagania rynkowe. Laktaza moze

wtedy petnic funkcje uzupeiniajaca, pozwalajac obnizy¢ poziom laktozy bez koniecznos$ci nadmiernego

wydtuzania fermentacji [2/,
Czynniki wptywajace na skutecznos¢ laktazy w produkcie

Skuteczno$¢ laktazy zalezy przede wszystkim od dostepnosci substratu, czyli laktozy, oraz od
warunkéw, w ktérych enzym ma Kontakt z produktem. Znaczenie majg temperatura, pH, czas procesu,

réwnomierno$¢ wymieszania, zawarto$¢ suchej masy, lepko$¢, obecnos$¢ ttuszczu i biatka oraz to, czy

produkt jest mlekiem ptynnym, koncentratem, mieszanka deserowsa czy uktadem fermentowanym 1,
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Wysoka zawarto$¢ suchej masy i wieksza lepko$¢ mogg ogranicza¢ dyfuzje substratu i enzymu, co
wplywa na tempo hydrolizy. W produktach o ztozonej strukturze, takich jak mieszanki lodowe lub

deserowe, enzym dziata w Srodowisku zawierajacym ttuszcz, biatka, stabilizatory i inne cukry. W takich

warunkach wynik nie jest prosta kopig dziatania obserwowanego w mleku ptynnym [,

Znaczenie ma réwniez punkt procesu, w ktérym wprowadza sie enzym. Hydroliza moze by¢
prowadzona przed fermentacja, po standaryzacji sktadu, w okreslonym etapie dojrzewania mieszanki
lub przed suszeniem sktadnika mlecznego. Kazdy wariant wptywa inaczej na smak, teksture i stabilnos¢,
dlatego zastosowanie laktazy wymaga dopasowania do konkretnego schematu produkcyjnego, a nie
tylko do nazwy produktu .

Nie nalezy zaktada¢, ze sam dodatek laktazy automatycznie tworzy produkt ,bez laktozy”. Taka
deklaracja zalezy od koncowej zawartosci laktozy oraz od wymagan prawnych i jakoSciowych

wiasciwych dla danego rynku. W praktyce producent wyrobu konncowego musi kontrolowac proces i

potwierdza¢ zgodno$¢ deklaracji z obowiazujacymi zasadami etykietowania [*],
Wptyw na smak, stodycz i odbior konsumencki

Najbardziej rozpoznawalnym efektem hydrolizy laktozy jest stodszy smak produktu. Laktoza ma
relatywnie niskg stodycz w poréwnaniu z wieloma innymi cukrami, natomiast powstajgce w reakcji

glukoza i galaktoza sg odbierane jako stodsze. Dlatego mleko po hydrolizie moze sprawia¢ wrazenie

dostadzanego, nawet jeéli receptura nie zawiera dodanej sacharozy [,
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Ta wtasciwo$¢ moze by¢ zaleta w produktach, w ktérych oczekuje sie tagodnego, stodszego profilu, na
przyktad w deserach mlecznych, napojach smakowych lub jogurtach. Moze tezZ pomdc ogranicza¢ ilo$¢
dodawanych cukréw w niektérych formulacjach, cho¢ nie oznacza automatycznie obnizenia catkowitej

zawartoSci cukrow w produkcie. Hydroliza przeksztatca laktoze w inne cukry, ale nie eliminuje

weglowodanéw [,

Z drugiej strony, nadmierna stodycz moze obnizy¢ akceptacje konsumencka mleka bezlaktozowego,
zwlaszcza w segmentach, w ktérych odbiorcy oczekujg smaku zblizonego do mleka tradycyjnego.
Dlatego w praktyce projektowanie produktu niskolaktozowego obejmuje nie tylko osiggniecie

okreslonego poziomu laktozy, lecz takze kontrole profilu sensorycznego, aby produkt nie byt

postrzegany jako zbyt stodki lub ,,gotowany” [,
o o
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Hydroliza laktozy moze takze wptywac na reakcje brgzowienia w produktach poddawanych obrébce
cieplnej. Wiekszy udziatl cukrow redukujacych moze sprzyja¢ reakcjom Maillarda, ktére odpowiadajg za

barwe, aromat i nuty karmelowe. W czeSci zastosowan moze to by¢ pozadane, ale w innych wymaga

kontroli, szczegdlnie przy produktach sterylizowanych, suszonych lub wypiekanych 1,

Zastosowanie w produktach ,bez laktozy” a odpowiedzialna komunikacja
Termin ,bez laktozy” jest kategorig rynkows i etykietowg, a nie samym opisem uzycia enzymu. Produkt

moze zawierac laktaze w procesie, ale jesli hydroliza nie zostata doprowadzona do odpowiedniego

poziomu lub jesli receptura zawiera inne zZrodta laktozy, sama obecno$¢ enzymu nie wystarcza do
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uzasadnienia takiej deklaracji [*l.

Odpowiedzialna komunikacja powinna odrézniac¢ trzy pojecia: produkt z zastosowaniem laktazy,
produkt o obnizonej zawartos$ci laktozy oraz produkt deklarowany jako bezlaktozowy. Pierwsze
oznacza wykorzystanie enzymu w procesie, drugie — zmniejszenie ilosci laktozy wzgledem produktu
wyjSciowego, a trzecie — spetnienie okreslonych wymagan dotyczacych koncowego poziomu laktozy i

sposobu etykietowania [,

Rdéwnie wazne jest rozdzielenie nietolerancji laktozy od alergii na biatka mleka. Laktaza dziata na cukier
mleczny, nie na kazeine ani biatka serwatkowe. Dlatego produkt mleczny po hydrolizie laktozy nadal

moze zawierac alergeny mleka i nie powinien by¢ przedstawiany jako rozwigzanie dla oséb z alergia na

mleko, jesli jego sktad biatkowy nie zostat odpowiednio zmieniony [21,
Charakterystyka produktu 1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2

1 Kg Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 to posta¢ proszkowa enzymu przeznaczona do
zastosowan B2B w zywnoSci i produktach zawierajgcych laktoze. Strona produktu Enzymes.bio opisuje
laktaze jako -galaktozydaze stosowana m.in. w przetwdrstwie mleka, mleka w proszku, jogurtu, lodow
i pieczywa, czyli w obszarach, w ktérych obecnos¢ laktozy wpltywa na wartos$¢ technologiczng,
sensoryczng lub zywieniowa produktu .

Opis produktu wskazuje, ze preparat jest zwigzany z fermentacyjnym pochodzeniem enzymu oraz
dalszymi etapami przygotowania postaci uzytkowej. W tym dokumencie istotne jest jednak rozr6znienie
rél: Enzymes.bio dostarcza produkt za posrednictwem sprzedazy online, ale nie nalezy opisywac firmy

jako producenta, laboratorium badawczego ani podmiotu wykonujacego walidacje procesu u klienta .

Produkt jest oferowany w jednostce 1 kg, co odpowiada praktycznemu formatowi zakupu dla firm
testujgcych lub wdrazajacych zastosowania enzymatyczne w skali recepturowej i produkcyjnej. CoA
oraz SDS s3 dostarczane wraz z zamoOwieniem, co wspiera podstawowa dokumentacje techniczng i

bezpieczenstwa po stronie uzytkownika .
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Ze wzgledu na to, ze enzymy sg biatkami, praca z preparatami proszkowymi wymaga zachowania zasad
bezpiecznego obchodzenia sie z enzymami. Pyt enzymatyczny moze by¢ czynnikiem draznigcym lub
uczulajagcym u 0s6b wrazliwych, dlatego informacje zawarte w karcie charakterystyki dostarczonej z
zaméwieniem powinny by¢ stosowane w zaktadzie jako punkt odniesienia dla bezpiecznego

uzytkowania produktu .
Korzysci technologiczne dla producentéw zywnosci

Pierwsza korzyscia jest mozliwo$¢ opracowania produktéw dla konsumentéw ograniczajacych laktoze
bez rezygnacji z kategorii mlecznej. Mleko, jogurty, desery i sktadniki mleczne zachowujg charakter
wyrobow mlecznych, ale zawieraja mniej nieroztozonej laktozy. To wazne dla marek, ktére chca

odpowiada¢ na potrzeby osdb z nietolerancja laktozy, a jednocze$nie utrzymac smak, teksture i wartos$¢

odzywczg zblizona do standardowych produktéw 1,

Drugg korzyscia jest mozliwo$¢ ksztattowania stodkosci. Hydroliza laktozy zwieksza udziat cukrow
prostych, co moze poprawi¢ odbiér smakowy w produktach deserowych lub napojach mlecznych. W
niektérych recepturach moze to wspiera¢ redukcje dodatku cukru, cho¢ nie jest réwnoznaczne z

obnizeniem catkowitej zawarto$ci cukréw, poniewaz laktoza zostaje przeksztatcona, a nie usunieta [/,

Trzecig korzyscia jest elastycznos$¢ aplikacyjna. Laktaza moze by¢ rozwazana w mleku ptynnym,
fermentowanych produktach mlecznych, lodach, deserach, proszkach mlecznych oraz produktach

piekarniczych zawierajacych komponenty mleczne. W kazdym z tych przypadkéw petni te samag
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podstawowg funkcje biochemiczng, ale efekt technologiczny zalezy od matrycy i celu recepturowego .

Czwartg korzyscig jest mozliwo$¢ taczenia enzymatycznej hydrolizy z innymi rozwigzaniami. W
produktach fermentowanych redukcja laktozy moze wynika¢ czeSciowo z aktywnosci
mikroorganizmdw, a w bardziej ztozonych procesach mozna tgczy¢ hydrolize z separacja membranowa.

Takie podejscie pozwala projektowac¢ produkt nie tylko pod katem poziomu laktozy, lecz takze smaku,

stodyczy, suchej masy i stabilno$ci 1.
Ograniczenia i realistyczne oczekiwania wobec laktazy

Laktaza jest narzedziem enzymatycznym, a nie gwarancjg jednego, identycznego rezultatu w kazdej
aplikacji. Ten sam preparat moze dawac rézny stopien hydrolizy w mleku ptynnym, mieszance lodowej,

jogurcie, koncentracie lub proszku, poniewaz réznia sie one aktywnoscig wody, lepkoscia, pH, sktadem

biatkowo-thuszczowym i warunkami obrébki [,

Nie nalezy tez zaktada¢, ze maksymalna hydroliza zawsze jest celem optymalnym. W niektérych
produktach pozadane jest obnizenie laktozy przy zachowaniu smaku zblizonego do produktu
klasycznego; w innych dodatkowa stodycz jest korzystna. Optymalizacja polega wiec na znalezieniu
roéwnowagi miedzy poziomem laktozy, stodycza, stabilno$cig, kosztem procesu i oczekiwaniami rynku
[4]
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Laktaza nie zastepuje kontroli jako$ci wyrobu konicowego. Jesli producent deklaruje okreslony poziom
laktozy lub uzywa komunikatu ,bez laktozy”, musi upewnic sie, Ze produkt finalny spetnia wymagania

wtasciwe dla danego rynku i kategorii. Enzym jest elementem procesu, ale odpowiedzialnos$¢ za

parametry wyrobu koficowego pozostaje po stronie producenta zywnosci 41,

Nie jest to rowniez rozwigzanie dla wszystkich probleméw zwigzanych z mlekiem. Hydroliza laktozy nie
usuwa biatek mleka, nie eliminuje thuszczu mlecznego, nie zmienia zasadniczo profilu mineralnego i nie

czyni produktu odpowiednim dla oséb, ktére muszg unika¢ mleka z powodéw innych niz nietolerancja

laktozy. W komunikacji B2B i B2C warto utrzymywac te granice jasno i technicznie 2],
Podsumowanie techniczne

Lactase Enzyme Powder CAS 9031-11-2 to praktyczny enzym do zastosowan mleczarskich i
spozywczych, w ktérych celem jest redukcja laktozy przez jej hydrolize do glukozy i galaktozy.

Mechanizm jest dobrze opisany technologicznie: zmniejsza sie ilo$¢ laktozy, ro$nie udziat cukrow

prostych, a produkt moze sta¢ sie stodszy i inaczej zachowywa¢ sie w dalszej obrébce [,

Najwazniejsze zastosowania obejmuja mleko bezlaktozowe i niskolaktozowe, jogurty, kefiry, lody,
desery mleczne, mleko w proszku, koncentraty oraz produkty zawierajace komponenty mleczne.
Skuteczno$c¢ zalezy od matrycy, parametréw procesu i celu recepturowego, dlatego laktaza powinna

by¢ traktowana jako narzedzie technologiczne wymagajace dopasowania do konkretnego produktu .

Enzymes.bio dostarcza produkt online w jednostce 1 kg, z dokumentami CoA i SDS dotgczanymi do
zaméwienia. Wiasciwe uzycie laktazy po stronie producenta zywnos$ci powinno uwzglednia¢ nie tylko
obnizenie laktozy, ale takze smak, stodycz, teksture, bezpieczenstwo pracy z preparatem

enzymatycznym oraz odpowiedzialno$¢ za deklaracje dotyczace wyrobu koncowego .

Zamow 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 online

Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostepny z magazynu i gotowy do wysytki. Zamoéw
bezposrednio w naszym sklepie — zapta¢ online, a my przetworzymy Twoje zamo6wienie. Do

kazdego zamowienia dotgczamy Certyfikat Analizy i Karte Charakterystyki.

Kup 1 Kg Lactase Enzyme Powder Cas 9031-11-2 >
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Skontaktuj sie z Enzymes.bio

Masz pytania dotyczace zamowienia? Nasz zespo6t chetnie pomoze.

E-MAIL wholesale@enzymes.bio TELEFON (USA) +1 (507) 428-6057 Skontaktuj sie z nami >

[Eh 400+ klientéw B2B € 60+ partneréw badawczych zuczelni @D 54 obstugiwanych na catym $wiecie

© 2026 Enzymes.bio - Dostawy enzymow przemystowych i do przetwdrstwa zywnosci - Nie do spozycia przez ludzi ani sprzedazy
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