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Laktosa je hlavnim disacharidem nachazejicim sééeara tvoi jeho dilezitou
souwast. Z hlediska nu@niho je vyznamnym zdrojem energie, z hlediska
technologického je zakladem pro vyrobu tekutychyzakych mlénych vyrobki, sy
a masla.

Neékteri lidé trpi laktosovou intoleranci. Jejfiginou je nedostatek nebo Uplna
absence enzymu laktasy, kter&p$tlaktosu na monosacharidy a unioe tak jeji
nutricni vyuziti ve stevech. Lidé s laktosovou intoleranci vSa#tSinou dobe snaseji
zakysané mkné vyrobky. ProtoZze mléko a nilé& vyrobky jsou dlezitym zdrojem
vapniku, jsou zakysané nil@ vyrobky, z nichZ igvladaji jogurty, ve vyzi takto
postizenych lidi obtizh nahraditelné. Jednim Ziebdi pro¢ jsou jogurty pro lidi
s laktosovou intoleranci lehce stravitelné, jgdpokladany nizky obsah laktosy
v téchto vyrobcich, nehibvétSina tohoto disacharidu jestiem kysani fermgnéna na
kyselinu ml€nou. Zivé kultury bakterii fitomné v jogurtech, jsou podleskterych
literarnich pramei schopné zajistit fichod laktosy Zaludkem a poditantestinalni
fermentaci laktosy endogenni laktasou. &sm® kyselina mléna vznikla z laktosy
brzdi rozvoj nezadouci mikrofléry v travicim Usfrgejména v tlustémighe.

Ve 40 vzorcich mléka z 8 farem, na kterych jsoavémy dojnice rozdilnych
plemen, a s®&sném vzorku mléka odebranéntirpo v mlékarg byl ve ftech
paralelnich stanovenich v 6 @dbch stanoven obsah laktosy polarimetricky podle
CSN 57 053151 (tab 1-2). Satasré byl sledovan obsah laktosy viphu zrani
modelovych joguit pripravenych na KCHSMCZU v Praze zatkovanim mléka
z farmy ¢. 7 rozdilnymi cistymi mlékaskymi kulturami (tab.3). Obsah laktosy
v jogurtech byl stanoven polarimetricky diSN 57 05301.112. Vysledky stanoveni
obsahu laktosy byly statisticky zpracovany metoddunova. Pouzita byla
jednofaktorova analyza s opakovanim na hlagirznamnosti = 0,05.

Tabulka 1: Pkmérny obsah laktosy [%] ve vzorcich mléka z jedngitiv farem

Datum odbéru




14.6. 2000, 26.10.200030.11.2000 14.12.2000 27.1.2001| 22.3.2001
Farma 1 4,74 4,95 4,79 4,80 4,30 4,84
Farma 2 4,96 4,95 4,78 4,90 5,09 5,01
Farma 3 4,81 4,90 4,77 4,79 5,02 4,97
Farma 4 4,75 4,79 - 4,63 4,56 4,63
Farma 5 4,77 - 5,14 - 4,78 -
Farma 6 - 4,90 - 4,27 - -
Farma 7 - 4,74 4,97 4,79 - 5,04
Farma 8 - - 4,98 - - -
Mlékarna 4,75 4,89 4,40 4,75 4,89 4,38
Tabulka 2 : Fimérny obsah laktosy [%] ve vzorcich mléka rozdilnypdemen

Plemeno Patet stanoveni % laktosy

HolStynsko-friské 17 4,82
Ceskéservenostrakaté + Holstynsko-friské 11 4,78
Ceskéservenostrakaté 1 4,89
Jersey 5 4,87

Tabulka 3 : Rimérny obsah laktosy [%] ve vzorcich modeiquipravenych joguit
v pribéhu zrani

% laktosy
Mlékaiska kultura J2 JK J2 WV2 J2 JD
Syrové mléko 4,80 4,72 4,92 4,74 5,04 4,85
Smes 6,16 5,89 10,89 5,39 5,51 5,84
1.hodina 5,89 5,60 8,73 5,28 5,49 5,85
2.hodina 5,79 5,31 8,51 5,14 5,39 5,56
3,5.hodina 4,71 4,80 8,47 5,06 4,67 5,24

Obsah laktosy v mléce se pohyboval v rozmezi 4,304 %. Pimérny obsah
laktosy v mléce vypg&ieny ze vSech stanoveni byl 4,80 %.

Statisticky byly prokazany vyznamné rozdily v ohsakaktosy v mléce
v zavislosti na datu odhbu. Vyjimkou byla pouze farma 4, kde byla z}isa nej&tsi
vyrovnanost v obsahu laktosy vipghu vsech stanoveni, (s 2,03 %).

Pres ukitou nejednotnost v ib¢hu zavislosti obsahu laktosy v mléce na datu
odbkéru lzeftici, Ze v obdobi rsial ¢cervenec — listopad vykazovalytpnérné hodnoty
obsahu laktosy v mléce mirny vzestup. ¥sigich prosinec a leden byl uipmérnych
hodnot laktosy v mléce patrnyegmy pokles a nasledny navrat na hodnoty z obdobi
listopadu.

Byly shledany statisticky vyznamné rozdily v obsdhktosy v mléce dojnic
chovanych natznych farmach, vliv plemene na obsah laktosy v mléprokazan
nebyl. Statisticky vyznamné rozdily v obsahu laktbyly stanoveny pouze v mléce
dojnic plemene Jersey vzhledem k ostatnim plémmenJe nutné ale vzit v Gvahu, Ze



pocet primarnich dat vifpadc plemene Jersey byl nizky a statistické hodnoceitfiem
byt touto skuténosti ovlivréno.

Hladiny laktosy v modelay ptipravenych jogurtech v fibéhu zrani potvrdily
piedpoklad, Ze #&hem fermentace dochazi ke sniZzovani obsahu laktdiyem
pusobeni jednotlivych rozdilnyctistych mlékaskych kultur pi vyrobé modelovych
jogurti byly nalezeny statisticky vyznamné rozdily v ohs#dktosy nejen ve finalnim
vyrobku, ale i v pibéhu zrani. V piméru doSlo pi ferment&nich procesech ke
snizeni obsahu laktosy o 16 %j¢emz v piiméru k nejwtSimu poklesu (8,2 %)
dochazelo mezi 2. hodinou a koncem zrani (3,5 )dinejnizSimu poklesu (3,1 %)
dochazelo mezi 1. a 2. hodinou. Nejvyssi pokledihia laktosy (23,6 %) byl
jogurtu zagkovaného mlékaskou kulturouWwv2.

Pokud bylo @ vyrobé jogurti tepel® oSetené mléko zahu&to suSenym
mlékem tak, aby procento tukuprosté susiny ve fiimalvyrobku odpovidalo Zakonu o
potravinach a tabakovych vyrobcich 110/1997, déSlzestupu obsahu laktosy ve
vychozi sndsi, a to na takovou Uroiieze i po ukoteni fermentace byl obsah laktosy
u poloviny gipravenych joguit vys3i nez u gmérného vzorku mléka (4,80 %). Na
zéklad dosazenych vysledklze pedpokladat, Ze ivodem pré u laktoso
intolerantnich lidi konzumace jogtrtétSinou nevyvolava klinickéifznaky, je spise
nez snizeny obsah laktosyéehto vyrobcich jeji pomaly pchod travicim traktem
v disledku husté konzistence jogurtu a schopna#tiompnych bakterii mi&ného
kvaSeni podpidt v organismu dodat®mou gemenu laktosy na kyselinu mié@ou
brzdici rozvoj nezadouci mikroflory.

Tento gispevek byl vypracovan v ramggseni vyzkumného zéam MSM 412100003.



