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Nové možnosti využití laktózy

(New Uses for Lactose)
Laktóza je disacharid, který se nachází v mléce. Při výrobě sýrů, jogurtů nebo jiných mléčných produktů je potřeba odstranit vodu a produkt tak zahustit. Odstranění vody lze provést různými způsoby, při všech však dochází k významné ztrátě laktózy. Takovéto produkty jsou lépe tolerovatelné lidmi s určitým stupněm laktózové intolerance. Protože mléčné produkty se dobře prodávají, ale samotná laktóza nemá velký komerční význam, takže výrobci mléčných produktů neví, co s ní, a proto ji často vypouštějí s odpadními vodami do řek. Najít vhodný způsob využití laktózy není jednoduché a problém zhodnocení laktózy je zajímavý nejen pro evropské země, ale i pro celý svět. Doposud se laktóza využívá hlavně jako plnidlo nebo sladidlo a v malých množstvích se také přidává do kojenecké a dietních potravin a do kávy.

Cílem tohoto projektu je najít nové způsoby využití laktózy. Laktóza se nachází ve velkém množství a je levná, proto se řešitelé rozhodli použít ji jako výchozí surovinu pro přípravu různých produktů biologickými metodami. V prvé řadě využili enzymy, biokatalyzátory, přítomné v každém živém organizmu. Jednou z technik je štěpení laktózy enzymem (-galaktosidázou za vzniku jiných dvou cukrů: glukózy a galaktózy. Problémem bylo nalezení vhodného zdroje enzymu a  optimálních fyzikálně-chemických podmínek celého procesu. Bylo otestováno několik typů reaktorů, ve kterých enzymová reakce probíhá. Jeden z nich byl postaven v průmyslovém měřítku a používá se při výrobě zmrzliny. Vedlejším produktem výroby jsou tzv. galakto-oligosacharidy (GOS). GOS se přidávají jako pre-biotický preparát do potravních doplňků (funkčních potravin), které podporují růst žádoucích bifido- a laktobakterií ve střevech. Z glukózy se také enzymatickou cestou vyrábí kyselina glukonová, z galaktózy pak D-tagatóza.  D-tagatóza je nekariogenní sladidlo s nízkým obsahem energie, vhodné pro diabetiky. Vzhledem k nízké výrobní ceně by se mohlo jednat o výrobek s nadějnou budoucností. S použitím enzymů byla také syntetizována kyselina laktobionová, která chutná jako podmáslí. Vápenaté soli kyseliny laktobionové mohou být použity při prevenci osteoporózy. 
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