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Lactase, czyli β-galaktozydaza, rozkłada laktozę do glukozy i galaktozy, dlatego jest
kluczowym enzymem w produkcji mleka bezlaktozowego i składników mlecznych o
obniżonej zawartości laktozy. Ten sam mechanizm wyjaśnia jej zastosowanie w
preparatach trawiennych dla osó b z zaburzoną tolerancją laktozy oraz w procesach
mleczarskich, w któ rych ważne są słodycz, tekstura i kontrola krystalizacji cukru mlecznego
[1].

Czym jest Lactase i dlaczego ma znaczenie w mleczarstwie

Lactase, często opisywana także jako lactase enzyme lub β-galaktozydaza, należy do enzymó w
hydrolizujących wiązania glikozydowe. Jej najważniejszym substratem w zastosowaniach spożywczych
jest laktoza — dwucukier zbudowany z glukozy i galaktozy, naturalnie obecny w mleku i wielu
składnikach mlecznych. W ujęciu technologicznym lactase nie „usuwa” laktozy fizycznie z produktu, lecz
przekształca ją enzymatycznie w dwa cukry proste o innych właściwościach sensorycznych i

technologicznych [2].

Znaczenie laktazy wynika z połączenia biologii człowieka i technologii żywności. U części populacji
aktywność jelitowej laktazy spada po okresie dzieciń stwa, co jest okreś lane jako nieutrzymywanie się
aktywności laktazy, czyli lactase non-persistence. Przeglądy molekularne wskazują, że zjawisko to ma
podłoże genetyczne i populacyjne, a utrzymywanie aktywności laktazy u dorosłych jest cechą

adaptacyjną występującą z ró żną częstością w zależności od pochodzenia populacji [3].

W praktyce przemysłowej ten fakt przekłada się na stały popyt na mleko bezlaktozowe, jogurty o
obniżonej zawartości laktozy, napoje mleczne, desery i składniki serwatkowe przystosowane do
potrzeb konsumentó w ograniczających laktozę. EFSA pozytywnie oceniła związek między enzymem
laktazą a rozkładem laktozy u osó b mających trudności z jej trawieniem, co wzmacnia naukową

podstawę komunikowania tej funkcji w odpowiednim, zgodnym z przepisami kontekście [1].
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W kontekście Enzymes.bio Lactase należy rozumieć jako enzym oferowany do zastosowań  B2B,
zwłaszcza tam, gdzie celem jest kontrolowana hydroliza laktozy w matrycach mlecznych lub
formulacjach zawierających laktozę. Enzymes.bio jest dostawcą, a nie producentem ani laboratorium;
produkt jest sprzedawany bezpośrednio online w jednostkach 1 kg, a dokumenty CoA i SDS są
dostarczane wraz z zamó wieniem.

Mechanizm działania: hydroliza laktozy do glukozy i galaktozy

Laktoza jest dwucukrem, w któ rym cząsteczka galaktozy jest połączona z cząsteczką glukozy wiązaniem
glikozydowym. Lactase katalizuje reakcję hydrolizy tego wiązania, wykorzystując wodę do
rozszczepienia laktozy na dwa monosacharydy. Ten mechanizm jest podstawą zaró wno zastosowań
żywnościowych, jak i preparató w trawiennych typu lactase pills, ponieważ  w obu przypadkach
kluczowe jest wcześniejsze lub ró wnoczesne rozłożenie laktozy przed jej fermentacją w dalszych

odcinkach przewodu pokarmowego [4].

Zmiana laktozy w glukozę i galaktozę ma kilka konsekwencji technologicznych. Po pierwsze, maleje ilość
laktozy jako substratu problematycznego dla osó b z nietolerancją. Po drugie, produkt może wydawać
się słodszy, ponieważ  produkty hydrolizy mają wyższą odczuwalną słodycz niż  sama laktoza. Po trzecie,
zmienia się zachowanie cukró w w układzie produktu, co może ograniczać krystalizację laktozy w

lodach, koncentratach mlecznych i wybranych deserach [5].

Figure 1. 락타아제는 유당의 β-갈락토시드 결합을 가수분해하여 포도당과 갈
락토스를 생성한다.
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Ważne jest jednak, aby nie traktować laktazy jako uniwersalnego „przełącznika” dającego identyczny
efekt w każdej recepturze. Stopień  hydrolizy zależy od rodzaju enzymu, temperatury, pH, czasu
kontaktu, stężenia laktozy, składu matrycy oraz kolejności etapó w procesu. W literaturze dotyczącej
hydrolaz glikozydowych podkreś la się, że właściwości poszczegó lnych β-galaktozydaz mogą znacząco

ró żnić się w zależności od źró dła enzymu i środowiska reakcji [2].

Lactase a nietolerancja laktozy: co jest dobrze udokumentowane

Nietolerancja laktozy wynika z niedostatecznego trawienia laktozy w jelicie cienkim. Gdy laktoza nie
zostanie odpowiednio rozłożona, może przechodzić dalej do jelita grubego, gdzie staje się substratem
dla mikrobioty jelitowej; skutkiem mogą być gazy, wzdęcia, bó le brzucha lub biegunka. Przeglądy
dotyczące niedoboru laktazy wskazują, że trzeba odró żniać uwarunkowaną genetycznie lactase non-
persistence od wtó rnego niedoboru laktazy, któ ry może pojawiać się po uszkodzeniu błony ś luzowej

jelita [6].

Zastosowanie enzymu laktazy w żywności lub preparatach doustnych polega na zmniejszeniu ilości
nierozłożonej laktozy docierającej do dalszych odcinkó w przewodu pokarmowego. To nie jest leczenie
wszystkich możliwych przyczyn objawó w jelitowych, lecz ukierunkowane wsparcie trawienia
konkretnego cukru mlecznego. Dlatego komunikaty produktowe powinny precyzyjnie odnosić się do

rozkładu laktozy, a nie do szerokich, nieswoistych obietnic zdrowotnych [1].

Wyszukiwane frazy takie jak lactase medicamento, lactase pills czy nazwy konsumenckie w rodzaju
lactobact lactase pro pokazują, że konsumenci często łączą laktazę z preparatami wspierającymi
trawienie nabiału. Dla zastosowań  B2B ważniejsze jest jednak rozró żnienie dwó ch obszaró w: enzym
może być stosowany przemysłowo do wcześniejszej hydrolizy laktozy w produkcie albo formulacyjnie

w preparacie przyjmowanym razem z żywnością zawierającą laktozę [7].

Źródła enzymu: drożdżowe, bakteryjne i grzybowe β-galaktozydazy

Nie każda lactase ma identyczne właściwości procesowe. Enzymy okreś lane wspó lną nazwą β-
galaktozydaz mogą pochodzić z ró żnych mikroorganizmó w, a ich preferencje środowiskowe i stabilność
zależą od konkretnego źró dła. W przemyś le spożywczym znaczenie mają m.in. enzymy pochodzenia
drożdżowego, bakteryjnego i grzybowego, dobierane do charakteru matrycy, pH produktu i

oczekiwanego przebiegu procesu [5].

W praktyce wyszukiwane okreś lenie aspergillus oryzae lactase odnosi się do laktaz grzybowych
kojarzonych z zastosowaniami w bardziej kwaśnych środowiskach niż  typowe mleko słodkie. Z kolei β-
galaktozydazy drożdżowe i bakteryjne są często omawiane w kontekście mleka, serwatki i procesó w
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mleczarskich prowadzonych w warunkach bliższych neutralnym. Takie rozró żnienie nie zastępuje
danych konkretnego produktu, ale pomaga zrozumieć, dlaczego pochodzenie enzymu ma znaczenie

technologiczne [2].

Figure 2. 락타아제 처리는 무유당 유제품 생산, 단맛 조절, 결정화 제어, 유청 활
용, 특수 갈락토올리고당(GOS) 생산에 활용된다.

Badania nad nowymi β-galaktozydazami nadal się rozwijają. Przykładem są prace nad enzymami
bakteryjnymi o potencjale zastosowania w mleku, w któ rych analizuje się zaró wno zdolność hydrolizy
laktozy, jak i mechanizm katalityczny. Dla użytkownika przemysłowego oznacza to, że rynek laktaz nie
jest statyczny: poza klasycznymi enzymami stosowanymi w mleczarstwie rozwijane są warianty o

profilach lepiej dopasowanych do okreś lonych warunkó w procesu [8].

Porównanie głównych zastosowań Lactase w B2B

Zastosowanie Główna matryca
Mechanizm
technologiczny

Typowy cel
procesu

Najważniejsze
ograniczenia

Mleko
bezlaktozowe i
mleko o obniżonej
zawartości laktozy

Mleko pitne, bazy
mleczne

Hydroliza laktozy do
glukozy i galaktozy

Obniżenie
zawartości laktozy i
poprawa tolerancji
produktu

Efekt zależy od czasu,
temperatury, pH i
składu matrycy

Jogurty i napoje
fermentowane

Mleko
fermentowane,
bazy jogurtowe

Zwiększenie
dostępności cukrów
prostych dla kultur
fermentacyjnych

Kontrola
fermentacji,
słodyczy i profilu
sensorycznego

Hydroliza wpływa na
dynamikę fermentacji i
końcowy smak
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Zastosowanie Główna matryca
Mechanizm
technologiczny

Typowy cel
procesu

Najważniejsze
ograniczenia

Lody i desery
mleczne

Mieszanki lodowe,
kremy, desery

Zmiana profilu cukrów
i ograniczenie
krystalizacji laktozy

Gładsza tekstura,
mniejsza
ziarnistość, większa
słodycz

Wpływ na punkt
zamarzania i odczucie
słodyczy wymaga
kontroli receptury

Serwatka i składniki
mleczne

Serwatka,
permeaty,
koncentraty

Rozkład laktozy w
strumieniach bogatych
w cukier mleczny

Lepsze
wykorzystanie
składników i
łatwiejsza
formulacja

Skład mineralny i
białkowy może
wpływać na przebieg
procesu

Preparaty
trawienne

Tabletki, kapsułki,
formulacje
enzymatyczne

Rozkład laktozy
podczas spożycia
nabiału

Wsparcie trawienia
laktozy u osób z
nietolerancją

Nie rozwiązuje innych
przyczyn objawów
jelitowych; możliwe
reakcje nadwrażliwości

Tabela pokazuje, że „lactase” nie oznacza jednego scenariusza technologicznego. W produkcie
mleczarskim enzym działa przed konsumpcją, przekształcając laktozę już  w matrycy żywności. W
preparacie doustnym działa w kontekście posiłku, a jego praktyczna rola zależy od obecności laktozy w

spożywanej żywności oraz od indywidualnej tolerancji konsumenta [7].

Mleko bezlaktozowe: najbardziej rozpoznawalne zastosowanie laktazy

Najbardziej znanym zastosowaniem laktazy jest produkcja mleka bezlaktozowego lub mleka o
obniżonej zawartości laktozy. Proces opiera się na dodaniu enzymu do mleka lub odpowiedniej bazy
mlecznej i pozostawieniu czasu na hydrolizę laktozy. W efekcie produkt koń cowy zawiera mniej laktozy,
a więcej glukozy i galaktozy, co zmienia zaró wno właściwości żywieniowe w kontekście tolerancji

laktozy, jak i profil sensoryczny [5].

Z technologicznego punktu widzenia mleko po hydrolizie laktozy może być słodsze mimo braku
dodania sacharozy lub innych substancji słodzących. To zjawisko jest konsekwencją tego, że produkty
rozpadu laktozy są odbierane jako słodsze niż  wyjściowy dwucukier. W formulacji trzeba więc
uwzględnić nie tylko cel związany z obniżeniem laktozy, ale też  wpływ reakcji enzymatycznej na smak,

stabilność i akceptację konsumencką [4].

Warto rozró żnić także frazę raw milk lactase, któ ra pojawia się w zapytaniach internetowych. Dodanie
laktazy do surowego mleka może teoretycznie prowadzić do hydrolizy laktozy, ale nie jest to
ró wnoznaczne z zapewnieniem bezpieczeń stwa mikrobiologicznego ani z zastąpieniem wymagań
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dotyczących przetwarzania mleka. W zastosowaniach B2B hydroliza laktozy powinna być traktowana
jako operacja enzymatyczna w ramach pełnego procesu technologicznego, a nie jako samodzielna
gwarancja jakości produktu.

Jogurty, fermentowane napoje mleczne i kultury starterowe

W produktach fermentowanych laktaza może wpływać na dostępność cukró w dla mikroorganizmó w
prowadzących fermentację. Rozkład laktozy zwiększa udział glukozy i galaktozy, któ re mogą być
wykorzystywane przez wybrane kultury starterowe w inny sposó b niż  laktoza. W praktyce może to
oddziaływać na tempo zakwaszania, profil smakowy i koń cową strukturę produktu, choć kierunek

efektu zależy od użytych kultur i receptury [5].

Hydroliza laktozy przed fermentacją lub w jej trakcie może być przydatna w jogurtach, kefirach,
napojach mlecznych i deserach fermentowanych przeznaczonych dla konsumentó w ograniczających
laktozę. Nie oznacza to jednak, że enzym automatycznie poprawia każdy produkt fermentowany. Jeś li
formulacja opiera się na precyzyjnej pracy kultur starterowych, laktaza zmienia dostępność substrató w
i może wymagać ponownego zbalansowania czasu procesu, kwasowości oraz profilu sensorycznego.

Figure 3. 락타아제는 우유 단백질, 미네랄, 지방을 제거하지 않고 유제품의 탄
수화물 성분을 변화시킨다.

Lody, desery i kontrola krystalizacji laktozy

Laktoza może krystalizować w produktach o wysokiej zawartości suchej masy mlecznej, zwłaszcza w
lodach, zagęszczonych deserach i koncentratach. Kryształy laktozy są niepożądane, ponieważ  mogą
dawać wrażenie piaskowatości lub ziarnistości. Hydroliza laktozy przez lactase zmniejsza ilość
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nierozłożonego dwucukru, a tym samym może ograniczać warunki sprzyjające jego krystalizacji [5].

W lodach i deserach mlecznych laktaza pełni więc podwó jną funkcję: wspiera obniżenie zawartości
laktozy i jednocześnie modyfikuje teksturę oraz słodycz. Należy jednak pamiętać, że glukoza i galaktoza
wpływają na właściwości fizyczne mieszaniny inaczej niż  laktoza. W produktach mrożonych hydroliza
cukru mlecznego może oddziaływać na odczucie słodyczy, stabilność fazy wodnej i ró wnowagę całej
receptury.

Serwatka, permeaty i składniki mleczne bogate w laktozę

Serwatka i permeaty mleczne zawierają znaczne ilości laktozy, dlatego są naturalnym obszarem
zastosowania β-galaktozydaz. Hydroliza laktozy może ułatwiać wykorzystanie takich strumieni jako
składnikó w żywności, ponieważ  zmienia ich słodycz, rozpuszczalność funkcjonalną i przydatność w
dalszej formulacji. Z perspektywy B2B jest to istotne zwłaszcza w produktach, w któ rych laktoza

ogranicza zastosowanie składnika lub pogarsza teksturę [2].

Zagospodarowanie serwatki jest ró wnież  ważne ekonomicznie, ponieważ  pozwala przekształcić
strumień  uboczny przetwó rstwa mleka w wartościowy składnik. Lactase może wspierać ten kierunek,
ale nie zastępuje decyzji technologicznych dotyczących koncentracji, suszenia, fermentacji, filtracji lub
dalszego przetwarzania. Jej rola polega na selektywnej modyfikacji laktozy, a nie na kompleksowej
zmianie wszystkich właściwości serwatki.

Galaktooligosacharydy: specjalistyczne zastosowanie poza prostą hydrolizą

β-galaktozydazy mogą w okreś lonych warunkach katalizować nie tylko hydrolizę, lecz także reakcje
transgalaktozylacji. W takich reakcjach fragment galaktozylowy jest przenoszony na akceptor cukrowy,
co może prowadzić do powstawania galaktooligosacharydó w. Jest to ważne dla specjalistycznych
procesó w żywnościowych i składnikó w funkcjonalnych, ale nie powinno być utożsamiane ze

standardowym rozkładem laktozy w mleku [2].

Kierunek reakcji zależy od środowiska, dostępności substrató w, zawartości wody i właściwości
konkretnego enzymu. Dla producenta żywności oznacza to, że proces projektowany pod
galaktooligosacharydy wymaga innego podejścia niż  proces projektowany wyłącznie pod obniżenie
laktozy. W komunikacji technicznej warto więc odró żniać „hydrolizę laktozy” od „transgalaktozylacji”,
ponieważ  są to ró żne cele procesowe.
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Figure 4. 중성, 산성, 내열성 및 고정화 락타아제는 서로 다른 유제품 매트릭스
와 가공 방식에 적합하다.

Wpływ temperatury na aktywność laktazy

Fraza the effect of temperature on lactase activity jest trafna, ponieważ  temperatura wpływa
jednocześnie na szybkość reakcji enzymatycznej i stabilność białka enzymatycznego. W typowym ujęciu
kinetycznym wzrost temperatury może przyspieszać reakcję do pewnego zakresu, ale nadmierne
ogrzanie prowadzi do utraty struktury enzymu i spadku aktywności. Dlatego temperatura procesu nie

jest jedynie parametrem wydajnościowym, lecz także czynnikiem ryzyka dla stabilności enzymu [9].

W mleczarstwie praktyczne znaczenie ma dopasowanie laktazy do rzeczywistych warunkó w procesu:
chłodnego przechowywania, inkubacji w cieplejszej matrycy, fermentacji lub obró bki cieplnej
następującej po hydrolizie. Przeglądy dotyczące enzymó w aktywnych w niższych temperaturach
pokazują, że przemysł interesuje się biokatalizatorami działającymi efektywnie w łagodniejszych
warunkach, ponieważ  mogą one ograniczać koszty energetyczne i lepiej pasować do wrażliwych matryc

żywnościowych [10].

Nie należy jednak przenosić ogó lnych zasad kinetyki enzymó w bezpośrednio na każdy produkt lactase.
Dwa enzymy opisane tą samą nazwą mogą ró żnić się odpornością na temperaturę, optymalnym
zakresem pracy i zachowaniem po kontakcie z konkretną matrycą. W praktyce oznacza to konieczność
traktowania temperatury, czasu i pH jako wspó lnego układu, a nie jako niezależnych zmiennych.
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pH, skład matrycy i hamowanie produktami reakcji

Opró cz temperatury istotne jest pH środowiska. Mleko słodkie, jogurt, serwatka kwaśna, deser mleczny
i preparat doustny to zupełnie ró żne matryce. Enzym, któ ry dobrze sprawdza się w jednej z nich, nie
musi działać ró wnie efektywnie w innej. To dlatego w literaturze tak często podkreś la się znaczenie

źró dła β-galaktozydazy i jej dopasowania do warunkó w procesu [5].

Znaczenie ma ró wnież  skład matrycy: białka, tłuszcze, sole mineralne, sucha masa, lepkość i obecność
innych cukró w mogą wpływać na dostępność laktozy oraz dyfuzję enzymu. W głębokiej hydrolizie
praktyczne znaczenie może mieć także akumulacja produktó w reakcji, czyli glukozy i galaktozy, któ re
zmieniają środowisko reakcyjne. W efekcie proces może przebiegać szybko na początku, a następnie
zwalniać w miarę zmniejszania się ilości substratu i narastania produktó w.

Enzymy immobilizowane i procesy ciągłe

W części zastosowań  przemysłowych rozważa się enzymy immobilizowane, czyli unieruchomione na
nośniku lub w strukturze umożliwiającej ich wielokrotne użycie. Taka koncepcja może być atrakcyjna w
procesach ciągłych, gdzie strumień  zawierający laktozę przepływa przez układ z enzymem. Przeglądy
zastosowań  immobilizowanych enzymó w wskazują, że ich zaletami mogą być łatwiejsze oddzielenie
biokatalizatora od produktu i możliwość prowadzenia bardziej stabilnych procesó w przemysłowych
[11].

Figure 5. 유당 가수분해 성능은 온도, pH, 접촉 시간, 효소 투입량, 유제품 매트
릭스가 함께 미치는 영향에 따라 달라진다.
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W przypadku laktazy immobilizacja nie jest jednak automatycznie lepsza od zastosowania enzymu w
formie wolnej. O wyborze decydują: rodzaj produktu, wymagania dotyczące klarowności, czas procesu,
koszt operacyjny, stabilność enzymu i zgodność z przepływem technologicznym. W wielu
zastosowaniach mleczarskich prostsze jest dodanie enzymu bezpośrednio do matrycy, natomiast
systemy immobilizowane są bardziej wyspecjalizowanym rozwiązaniem procesowym.

Lactase w preparatach trawiennych: zastosowanie konsumenckie a B2B

Lactase jest powszechnie kojarzona z tabletkami i kapsułkami przyjmowanymi razem z produktami
mlecznymi. Materiały medyczne opisują ją jako enzym pomocny w trawieniu laktozy obecnej w mleku,
serze, lodach i innych produktach zawierających cukier mleczny. W tym zastosowaniu ważne jest
przyjęcie enzymu w powiązaniu z posiłkiem zawierającym laktozę, ponieważ  jego zadaniem jest rozkład

substratu, a nie leczenie objawó w już  po ich pełnym rozwinięciu [7].

W formulacjach doustnych trzeba także uwzględnić bezpieczeń stwo i tolerancję składnikó w
pomocniczych oraz samego enzymu. Opisano przypadek, w któ rym podejrzenie alergii na mleko
okazało się reakcją na doustny suplement laktazy, co pokazuje, że nawet enzym stosowany w celu

ułatwienia spożycia nabiału może być źró dłem indywidualnej nadwrażliwości [12].

Dla komunikacji B2B oznacza to konieczność precyzji. Lactase może wspierać trawienie laktozy, ale nie
powinna być przedstawiana jako rozwiązanie dla wszystkich dolegliwości po spożyciu produktó w
mlecznych. Objawy mogą wynikać z nietolerancji laktozy, alergii na białka mleka, zespołu jelita
drażliwego lub innych stanó w klinicznych, któ rych nie rozwiązuje sama hydroliza cukru mlecznego.

Oznakowanie i komunikacja: „bez laktozy” wymaga kontekstu prawnego

W technicznej komunikacji o laktazie należy odró żnić mechanizm enzymatyczny od deklaracji na
etykiecie. Stwierdzenie, że enzym rozkłada laktozę do glukozy i galaktozy, jest twierdzeniem
mechanistycznym. Deklaracja „bez laktozy” lub „o obniżonej zawartości laktozy” jest natomiast
komunikatem rynkowym, któ ry musi być zgodny z lokalnymi przepisami, kategorią produktu i

przyjętymi kryteriami kontroli jakości [4].

EFSA oceniała związek między laktazą a rozkładem laktozy, ale taka ocena nie zwalnia producenta
żywności z odpowiedzialności za prawidłowe oznakowanie finalnego produktu. W praktyce oznacza to,
że enzym jest narzędziem technologicznym, a nie samodzielną gwarancją zgodności etykiety. Koń cowa
komunikacja musi odzwierciedlać rzeczywisty produkt, jego skład i obowiązujące wymagania rynku
docelowego.
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Realistyczne korzyści technologiczne dla klientów B2B

Najważniejszą korzyścią jest kontrola zawartości laktozy w produktach mlecznych i składnikach
pochodzenia mlecznego. Dzięki temu możliwe jest projektowanie mleka, napojó w, jogurtó w, deseró w i
baz składnikowych lepiej dopasowanych do konsumentó w ograniczających laktozę. Jest to
zastosowanie o silnej podstawie naukowej, ponieważ  wynika bezpośrednio z dobrze poznanej reakcji

hydrolizy laktozy [1].

Figure 6. 락타아제는 온전한 유당을 줄임으로써 냉동 및 농축 유제품에서 모래

같은 유당 결정이 생길 위험을 낮출 수 있다.

Drugą korzyścią jest modyfikacja profilu sensorycznego. Hydroliza laktozy zwiększa udział cukró w
prostych, któ re wpływają na odczucie słodyczy. W wybranych recepturach może to pomó c uzyskać
pełniejszy smak bez prostego zwiększania dodatku substancji słodzących, choć efekt zawsze zależy od
całej matrycy produktu i docelowego profilu sensorycznego.

Trzecią korzyścią jest poprawa właściwości technologicznych w produktach podatnych na krystalizację
laktozy. W lodach, kremach i koncentratach mlecznych zmniejszenie ilości nierozłożonej laktozy może
ograniczać ziarnistość i wspierać stabilność tekstury. Nie jest to jednak efekt oderwany od receptury:
zawartość suchej masy, tłuszczu, białka i innych cukró w nadal decyduje o koń cowej strukturze

produktu [5].

Czwartą korzyścią jest lepsze wykorzystanie serwatki i strumieni ubocznych. Jeś li laktoza ogranicza
zastosowanie danego składnika, jej enzymatyczna hydroliza może zwiększyć elastyczność formulacyjną.
W szerszym sensie wpisuje się to w trend lepszego zagospodarowania składnikó w mleczarskich, choć
sama laktaza jest tylko jednym z elementó w całego procesu technologicznego.
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Ograniczenia, które warto komunikować uczciwie

Lactase nie działa identycznie w każdej matrycy i nie zastępuje walidacji procesu po stronie
użytkownika. Jej skuteczność zależy od tego, czy enzym ma dostęp do laktozy, czy warunki pH i
temperatury są zgodne z jego profilem działania oraz czy czas procesu pozwala osiągnąć oczekiwany
stopień  hydrolizy. Z tego powodu poró wnywanie produktó w wyłącznie po nazwie „lactase” jest

niewystarczające [2].

Nie należy też  utożsamiać hydrolizy laktozy z usunięciem wszystkich składnikó w mleka
problematycznych dla konsumenta. Produkt bezlaktozowy nadal może zawierać białka mleka, tłuszcz
mleczny, składniki mineralne i inne elementy matrycy. Dla osó b z alergią na białka mleka produkt o
obniżonej zawartości laktozy nie jest automatycznie odpowiedni, ponieważ  alergia i nietolerancja
laktozy mają inny mechanizm.

W zastosowaniach suplementacyjnych istotna jest ostrożność wobec obietnic zdrowotnych. Lactase
może wspierać trawienie laktozy, ale indywidualna odpowiedź  zależy od dawki spożytej laktozy, czasu
przyjęcia preparatu, składu posiłku i stanu przewodu pokarmowego. Opisy nadwrażliwości na
suplement laktazy dodatkowo pokazują, że bezpieczeń stwo formulacji musi być oceniane całościowo,

nie tylko przez pryzmat funkcji enzymu [12].

Figure 7. β-갈락토시다아제는 반응 조건에 따라 유당 가수분해 또는 전이갈락
토실화를 더 잘 일으킬 수 있다.
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Jak Enzymes.bio wpisuje się w zastosowania Lactase

Enzymes.bio dostarcza Lactase jako produkt dostępny online w jednostkach 1 kg, przeznaczony dla
klientó w wykorzystujących enzymy w zastosowaniach technologicznych, formulacyjnych lub badawczo-
rozwojowych po stronie własnych procesó w. Firma nie jest producentem ani laboratorium, dlatego
właściwym sposobem opisu jej roli jest dostawa enzymu i dokumentacji zamó wienia, a nie wytwarzanie
lub prowadzenie analiz.

Dla klienta B2B najważniejsze jest rozumienie funkcji enzymu: Lactase służy do kontrolowanej
hydrolizy laktozy tam, gdzie obecność cukru mlecznego wpływa na strawność, smak, teksturę lub
przydatność składnika. CoA i SDS są dostarczane wraz z zamó wieniem, co wspiera podstawową
dokumentację użycia produktu w środowisku biznesowym.

Podsumowanie techniczne

Lactase jest jednym z najlepiej rozpoznawalnych enzymó w w technologii mleczarskiej, ponieważ  jej
działanie prowadzi do bezpośredniej i użytecznej zmiany chemicznej: rozkładu laktozy do glukozy i
galaktozy. Ten mechanizm wspiera produkcję mleka bezlaktozowego, jogurtó w i napojó w mlecznych o
obniżonej zawartości laktozy, deseró w o lepszej teksturze oraz składnikó w serwatkowych łatwiejszych

do wykorzystania w formulacji [5].

Najbardziej wiarygodna komunikacja o laktazie powinna być konkretna: enzym rozkłada laktozę, może
zwiększać odczuwalną słodycz i może ograniczać problemy związane z krystalizacją laktozy, ale efekt
zależy od matrycy oraz warunkó w procesu. Właśnie dlatego Lactase jest narzędziem technologicznym,
a nie uniwersalnym rozwiązaniem dla każdej receptury mlecznej lub każdego problemu trawiennego.

Dla firm pracujących z mlekiem, serwatką i składnikami mlecznymi Lactase pozostaje praktycznym
enzymem o mocnej podstawie naukowej i szerokim zastosowaniu. Jej wartość wynika z prostego,
dobrze udokumentowanego mechanizmu, któ ry można wykorzystać w wielu kategoriach
produktowych — pod warunkiem realistycznego podejścia do procesu, oznakowania i ograniczeń

koń cowego zastosowania [1].
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Zamów Lactase online
Sprzedawany w jednostkach 1 kg, dostępny z magazynu i gotowy do wysyłki. Zamó w
bezpośrednio w naszym sklepie — zapłać online, a my przetworzymy Twoje zamó wienie. Do
każdego zamó wienia dołączamy Certyfikat Analizy i Kartę Charakterystyki.

Kup Lactase →
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