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Zhodnocení laktózy enzymatickou konverzí

(Valorising of Lactose by Enzymatic Conversions)    

Cílem tohoto ukončeného projektu bylo nalézt nové a ekonomicky zajímavé metody přeměny a využití laktózy a jejích derivátů pomocí dosud nepoužívaných enzymových reakcí.

Práce vykonaná na tomto projektu by měla dopomoci ke zvýšení doposud nízkého a nepříliš efektivního využití laktózy, které se na světě vyprodukuje ročně 1,2 miliónu tun hlavně jako vedlejšího produktu při výrobě sýrů a při zpracování syrovátky.

Laktóza tedy dnes patří k biomasám dostupným v obrovských množstvích a používá se především jako substrát pro fermentace, jako plnidlo nebo sladidlo a v malých množstvích pro přípravu dětských a dietetických potravin, do kávy (jako bělidlo) a v krmivářských nebo nepotravinových výrobcích. Využití samotné laktózy je omezené především kvůli problémům s intolerancí u části populace.

Stručný přehled výsledků:

(
Hydrolýza laktózy. Vědci nalezli termostabilní hydrolytický enzym (-glykosidázu z geneticky modifikovaného hypertermofilního mikroorganismu Archea Sulfolobus solfataricus a Pyrococcus furiosus, které jsou aktivní při teplotách nad 80(C ve třech typech kontinuálních reaktorů, 1. v kontinuálně míchaném tanku s externí ultrafiltrační jednotkou, 2. v reaktoru s imobilizovaným enzymem a 3. v difuzním dutovláknovém reaktoru. Poslední jmenovaný reaktor byl upraven pro pokusné účely a pokus byl úspěšný jak z hlediska kvality produktu, tak z hlediska stability reaktoru.

(
Využití oxidoreduktáz. Vzhledem k neexistenci přirozených enzymů, redukujících nebo oxidujících laktózu, použili vědci existující enzymy a metody proteinového inženýrství. Podařilo se vyvinout nový proces přeměny galaktózy z hydrolyzované laktózy na D-tagatózu (ketohexózu), která se používá jako nízkokalorické sladidlo a je vhodná pro diabetiky. Výroba je založena na dvoustupňové konverzi D-galaktózy: v prvním kroku se redukuje na galaktitol působením NADH-dependentní kvasinkové aldóza reduktázy za současné kontinuální regenerace NADH. V druhém kroku je C-2 galaktitolu oxidován polyolovou dehydrogenázou z Burkholderia cepacia.

(
Kyselina laktobionová. Vývoj nového, efektivního enzymového procesu, kdy se laktóza přemění na kyselinu laktobionovou působením cellobióza dehydrogenázy a lakkázy. Oba enzymy jsou velmi stabilní a jsou ve velkém množství exkretovány plísňovými organismy. Kyselinu laktobionovou lze použít v potravinách pro její nasládlou a  mírně nakyslou chuť, předpokládané prebiotické účinky a i schopnost vázat kovy do komplexů (využívá se při fortifikaci nápojů minerály).

Realizační tým oznamuje, že započal práci na dokumentaci prebiotického efektu některých derivátů laktózy (stimulaci specifických mikroorganizmů v tlustém střevu).
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