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Milécné vyrobky vhodné pro spotrebitele s laktozovou

intoleranci

Souhrn

Tato kompila¢ni bakalai'ska prace definuje nutrini sloZeni kravského mléka a dalsi druhy
mléka, ktera mohou slouzit jako ndhrada za kravské mléko. Jsou popsany jejich rozdily ve
sloZzeni a je uvedeno, zda se mize dany druh mléka pouzit pfi intoleranci laktdzy.
Naptiklad kozi mléko ani mléko ov¢i, neni vhodné pro osoby s laktézovou intoleranci.
Dale prace charakterizuje problematiku intolerance laktozy, jeji nejCastéjsi piiznaky
projevu a jak kni dochdzi. Zaméfuje se na tii formy laktézové intolerance, které se
projevuji od narozeni nebo az béhem Zivota, jedna se o primérni, sekundarni a kongenitalni
intoleranci laktézy. Primarni nedostatek laktazy je dédicny a vétSinou se vyskytuje az
V dospélém veéku. Sekundarni nedostatek laktdzy vznikd bud docasné, anebo trvale
nasledkem onemocnéni, naptiklad celiakii, nebo Crohnovou nemoci. Ke ztrat¢ laktazy
pfispivaji i zaludec¢ni a stfevni infekce, nebo 1écba 1éky, naptiklad antibiotiky a cytostatiky.
Tteti intoleranci laktdzy je tzv. alaktazie, jedna se o Uplnou absenci enzymu laktiza. Je
velmi vzacnd a vznika v prvnich tydnech Zivota, doprovazend priiymy a zvracenim, anebo
béhem téhotenstvi, kdy dit€¢ nem4 plné vyvinuté stfevo. Intolerance laktozy se nejcastéji
diagnostikuje vodikovym dechovym testem. Prace popisuje i rozdil mezi alergii a
intoleranci na mléko a zastoupeni té€chto potravinovych onemocnéni v jednotlivych ¢astech
svéta. V Ceské republice je intolerance laktozy zastoupena z 10 — 15 % z celkové
populace. Nakonec se prace zabyva mlécnymi vyrobky vhodnymi pro spotiebitele
s lakt6zovou intoleranci, jedna se hlavné o jogurty, pomazanky, mlécné napoje a syry,
které jsou uvedeny na ceském a svétovém trhu. Mezi naSe Ceské spolecnosti, které tento
sortiment vyrabi, patii Madeta, a.s., Moravia Lacto a.s. a Mlékarna Pragolaktos a.s., ale
vétSina vyrobkl se k nam dovazi, napiiklad z Némecka, Polska a Rakouska. Jsou zde
zminény nejcastéjSi mikroorganismy, které se pouZivaji na vyrobu mlécnych vyrobkil
S minimalnim obsahem laktdézy nebo bez laktéozy a enzymovy prepardt Maxilact. Tento
enzymovy vyrobek je nejpouzivangjsi latkou na trhu mlékarenského primyslu, nahrazuje
mikroorganismy a pouZziva se pii vyrobé mlé¢nych vyrobkl bez laktozy. NejpouzivangjSim

produktem je Maxilact LGX, ktery obsahuje Cistou laktdzu, kterd neovliviiuje chut’ ani



vini. Soucasti je i kapitola, ktera se zabyva idealnimi nahrazkami za mléko a mléénymi
produkty pro spotiebitele s laktézovou intoleranci. Vyrobky jsou vhodné i pro vegetariany
a vegany, protoze se jedna o rostlinné produkty, které jsou vyrabény pievazné ze soji, ryze,

obilovin a ofechil. Jedna se hlavn€ o napoje a dezerty.

Klicova slova: alergie, intolerance, laktéza, mléko, vyziva, zdravi



Dairy products suitable for consumers with lactose

intolerance

Summary

This Bachelor’s thesis firstly defines the nutrition make — up of cow’s milk and other types
of milk that could possibly substitute it for individuals with lactose intolerance. For
example, neither goat’s nor sheep’s milk is suitable for individuals with lactose
intolerance. This thesis follows with a detailed description of these types of milk and
further suggests which types can be used among lactose intolerant people. Further, the
issue of lactose intolerance is explained along with its most common symptoms and
triggers. Moreover, this dissertation focuses on the three main forms of lactose intolerance
during individual’s lifespan; namely, primary, secondary, and congenital. Primary lactose
deficiency is hereditary and usually appears in adult life. Secondary lactose deficiency
emerges either temporarily or permanently as a result of illness; for instance, Celiac
disease or Crohn’s disease. Moreover, gastric and intestinal infections as well as
medication treatment, mainly antibiotics could also contribute towards lactose deficiency.
The third lactose intolerance is a so-called “alaktazie”, which stands for a complete
absence of the lactose enzyme. This very rare type of lactose intolerance emerges either in
the first few weeks of life and it is accompanied by diarrhea and vomiting, or during
pregnancy when embryo’s intestine does not fully develop. Lactose intolerance is most
frequently diagnosed by hydrogen breathing test. Additionally, the current paper continues
on to describe the differences between milk allergy and lactose intolerance and their
representation in different parts of the world. Lactose intolerance concerns approximately
10 — 15 percent of population in the Czech Republic. Finally, the products suitable for
lactose intolerant individuals on domestic and world market are stated, for example,
yogurts, spreads, milk beverages, and cheese. There are several Czech companies focused
on the manufacture of these products; that is Madeta a.s., Moravia Lacto a.s., and Mlékarna
Pragolaktos a.s. However, the majority of these products are being imported to the Czech
Republic from Germany, Poland, and Austria. Also, the microorganisms and enzyme
Maxilat are discussed as the most commonly used in the manufacture of milk products

with either a minimal or null contents of lactose. The Maxilact enzyme represents the most



frequently used substance on the market of milk industry; it substitutes microorganisms
and it used in processing of milk products without lactose. The most frequently used
product is Maxilact LGX that includes pure lactose, which does not affect the taste or
smell. There is also a chapter about ideal supplements of milk along with milk products
suitable for consumers with lactose intolerance in this dissertation paper. Such products are
suitable even for vegetarians and vegans, since they contain only vegetable articles, which
are predominantly made of soya, rice, grains, and nuts. It is mainly beverages and various

deserts.

Keywords: allergy, intolerance, lactose, milk, nutrition, health
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1 Uvod

Mléko patii k zakladnim potravindm pro vyzivu lidi na celém svété. Jedna se o tekuty
sekret mlécné zlazy savci, ktery obsahuje Siroky obsah Zivin a je nezbytny pro rast mlad’at
a jejich imunitu. Mléko se sklada z vody a susSiny, ktera obsahuje stravitelny mlécny tuk,
plnohodnotné bilkoviny, laktéozu, minerdlni latky, pfevazné vépnik, vitaminy rozpustné

Vv tucich a ve vod¢, enzymy a hormony.

Potravinové alergie jsou vyvolany potravinou, kterd v téle alergika aktivuje imunitni
systém. Alergie jsou nejéastéji vyvolany bilkovinou nebo polysacharidem, naproti tomu
potravinova intolerance neni vyvolana imunitnim systémem, ale je zptisobena cukrem nebo
aminokyselinou. Mezi casté potravinové intolerance, které se ve svété vyskytuji, jsou
intolerance laktozy, ktera je zplsobena nesnaSenlivosti mlééného cukru, frukt6zova
intolerance cukrem fruktéza nebo histaminova intolerance, ktera je vyvolana dusikatym

aminem histaminem.

Nejcastéjsi pfi¢inou intolerance laktdzy je nedostatek enzymu beta-galaktosidaza, ktera se
tvofi Vv bunikach sliznice Vvtenkém stfevé. Pokud ale vtenkém stievé chybi beta-
galaktosidaza, nemutze dojit k rozstépeni laktézy na dva monosacharidy. Nestravena,
neroz§tépend laktdéza pokraCuje ztenkého stieva do tlustého stfeva, kde se nachazi
bakterie, které tento cukr dale §tépi. Pti tomto $té€peni vznikaji plyny, jako metan, oxid
uhli¢ity, vodik a dalSi organické kyseliny a mastné kyseliny. Metan a oxid uhli¢ity se
hromadi v tlustém stfevé a zplsobuji tak nadymani, bolesti bficha a dal$i nezadouci

ucinky.

V Ceské republice a ve svété jsou uvedeny na trh mléka a mlééné produkty, napiiklad
jogurty, mléné napoje, syry, které jsou piimo zaméfeny na jedince, ktefi trpi laktézovou
intoleranci. Tyto vyrobky jsou upraveny pomoci enzymu laktaza, anebo piidanim

probiotik.



2 Cil prace

Cilem bakaléiské prace je vypracovani prehledné literarni reserSe zaméiené na mlécné
vyrobky vhodné pro spotiebitele s laktozovou intoleranci. Porovnat typy mléénych alergii
a intoleranci. Porovnat vhodnost konzumace koziho a kravského mléka a mlécnych
vyrobku a jejich vliv na zdravi spotiebitele (s ohledem na laktézovou intoleranci). Popsat
dostupné mlécné vyrobky se snizenym obsahem laktdzy nebo zcela bez laktdzy v hlavnich

obchodnich fetézcich CR.



3 Literarni reSerse

Mlékem se oznacuje tekuty sekret mlécné zlazy savci. Mléko obsahuje vSechny Zziviny
poticbné K udrzeni Zzivota, normalnimu rustu a vyvoji mladéte. VymeéSovani mléka
mlécnou zldzou zalind v obdobi porodu a kon¢i zastavenim tvorby mléka, které se
oznacuje jako ,,zasuseni®. VyméSovani mléka se nazyva laktaci a u savcu je rizné dlouhé,
naptiklad u skotu trva 305 dni. Pro priimyslové zpracovani a lidskou vyzivu se pouziva
predevsim mléko kravské. Celosvétoveé se zpracovava piiblizné¢ 85 % kravského mléka,
v mnohem mensi mife i buvoli asi z 13 %, dale kozi, ov¢i a velbloudi mléko. Slozeni
mléka je ovlivnéno piedevsim zivocisnym druhem, laktaci, vyzivou a zdravotnim stavem
zvifete, rocnim obdobim a dal§imi vlastnostmi (Kopacek, 2015). Primérné slozeni mléka u

jednotlivych typt mlék udava Tabulka €. 1.

Tabulka €. 1 - Primérné slozeni nejbéznéjSich druhti mlék v %

Druh mléka Voda Bilkovina Tuk Mlécny cukr | Mineralni latky
Kravské mléko 87,5 % 3,3% 3,8% 4,7% 0,7 %
Kozi mléko 86,6 % 3,6 % 4,2 % 4,8 % 0,8 %
Ov¢i mléko 83,9 % 52 % 6,2 % 4,2 % 0,9 %
Kobyli mléko 90,0 % 2,0% 1,1% 7,0 % 0,4 %
Buvoli mléko 82,7 % 4,5 % 8,0 % 4,7 % 0,8 %
Mateiské mléko | 87,6 % 1,2 % 1,2 % 7,1% 0,2%

(Kopadek, 2015)

3.1 Voda

Voda je hlavni slozkou mléka a tvofi tekuté prostredi, ve kterém jsou rozptyleny jednotlivé
slozky mléka. Obsah vody v mléce se pohybuje od 70 % do 90 % podle druhu mléka,
naptiklad kravské mléko obsahuje 88 % vody. Ptredpisy zakazuji pridavat do mléka vodu,
protoze aktivita vody v mléce je pomérn¢ vysoka a ptidavek vody by mél negativni vliv na

vyrobu mléénych vyrobkt (Chandan a Kilara, 2011). Vodni obsah je dulezity parametr,




ktery se 1isi mezi riznymi produkty, které rozhoduji o fyzikalnich vlastnostech a efektech
stability produkti béhem skladovani (Park, 2009).

3.2 Mlécny tuk

Mlécny tuk je energeticky nejbohatsi slozkou mléka vyskytujici se ve formé tukovych
kulicek. Tukové globuliny jsou v priméru od 1 do 20 um a jsou tvofeny z 98 %
triacylglyceroly, 0,2 — 1 % fosfolipidy a 0,2 — 0,4 % steroly. Dale obsahuje karotenoidy,
cholesterol, stopy mastnych kyselin, lipofilni vitaminy a enzymy (Chandan a Kilara, 2011).

Mléény tuk obsahuje kolem 12 % nasycenych mastnych kyselin s kratkym a stfedné
dlouhym uhlikatym fetézcem, ptikladem je maselna, kapronovd, kaprylova a laurova
kyselina. Dale 55 % mastnych kyselin s dlouhym fetézcem, naptiklad myristova, palmitova
a stearova kyselina. Z nenasycenych mastnych kyselin je v mlééném tuku zastoupena
véts§ina mononenasycenych mastnych kyselin, zejména olejova kyselina, ale i 2 — 6 %
polynenasycenych mastnych kyselin, které jsou pro clovéka esencialni. Mezi né patii
omega 3 a omega 6 mastné kyseliny, které maji preventivni G€inky proti onemocnéni srdce
a riznym zanétim (Kopacek, 2014). Kohout (2010) uvadi, ze mlécny tuk obsahuje kolem
60 % nasycenych mastnych kyselin a 5 — 6 % trans mastnych kyselin. V sou€asné dob¢ je
obsah trans mastnych kyselin snizeny z divodu krmnych smési, jejich obsah se pohybuje
mezi 2 — 3 %. Vys$8i mnozstvi pice zvySuje hladinu krevnich lipidd. Tietina nasycenych
mastnych kyselin je tvofena z kyselin s kratkym uhlikatym fetézcem, a proto se mlécny tuk
vyznacuje dobrou stravitelnosti (Chandan a Kilara, 2011). V mlééném tuku je pfitomen 1
izomer kyseliny linolové, ktery je povazovan za latku s protirakovinnymi ucinky (Kohout,
2010). Mlé¢ny tuk je prospésny i pii dietach pro 0soby trpici chorobami traviciho Ustroji,
jedna se piedevSim o zalude¢ni, zlu¢nikové a jaterni onemocnéni (Chandan a Kilara,

2011).

Steroidni latkou mlécného tuku je cholesterol, jehoz mnozstvi se zvySuje se stoupajicim
mnozstvim tuku v kravském mléce (Kohout, 2010). Plnotu¢né mléko obsahuje 10 az 20
mg/100 g cholesterolu v mléce o tucnosti 3,3 % (Chandan a Kilara, 2011). Cholesterol ma

dv¢ funkce, energetickou 1 ochrannou. Je zédkladni soucésti bunécnych membran, které



obklopuji a chrani kazdou buiikku naSeho téla (Grofova, 2011). Dale je cholesterol
nejbohat$im zdrojem vitaminu A, obsahuje stopy vitaminu D a E a cenné esencialni mastné

kyseliny (Kohout, 2010).

3.3 Bilkoviny

MIlécné bilkoviny se fadi mezi plnohodnotné bilkoviny, které obsahuji nezbytné, neboli
esencialni aminokyseliny (Prichova a kol., 2007). Ml1é¢né bilkoviny jsou zakladni soucasti
bunéénych struktur, mezibunénych tkani, hormond a enzymdi. Stravitelnost mlécnych
bilkovin je vysoka az kolem 95 % a tudiz jsou bilkoviny ve stievech dobfe vstiebavany
(Kopacek, 2014). Hlavni mlécnou bilkovinou kravského mléka je kasein, ktery se
vyznaCuje dostatkem esencidlnich aminokyselin, pfevazné lysinu (Vorlova, 2012), tvoii
mlécnou bilkovinu z80 — 90 % a je vyznamny pro srazeni mléka pii vyrobé syri
(Kopacek, 2014). Zbyla cast bilkovin je tvofena syrovatkovymi bilkovinami, ty jsou
zastoupeny hlavn¢ albuminy a globuliny (Kopacek, 2014), znamy je B-laktoglobulin a -
laktalbumin (Kohout, 2010). Nejcastéjsim alergizaénim faktorem kravského mléka je
mlécna bilkovina alfa s; kasein (Ochodnicky, 2003). NejbohatSim zdrojem mlécnych
bilkovin jsou syry, kde se jejich obsah pohybuje od 6 % do 30 %, zavisi na obsahu susiny a
tuku v syru (Kohout, 2010).

3.4 Laktoza

Sacharidy jsou z chemického hlediska aldehydy nebo ketony polyhydroxyalkohold, které
se rozd€luji na ctyii kategorie podle poctu sacharidovych jednotek, monosacharidy,
disacharidy, oligosacharidy a polysacharidy. Monosacharidy jsou latky, které nelze
hydrolyzovat na jednodussi sacharidy. Pii hydrolyze z disacharidi vznikaji dvé molekuly
monosacharidovych jednotek, z oligosacharidi 3 — 10 molekul monosacharidovych
jednotek a z polysacharidii vznika vice nez 10 monosacharidovych jednotek (Holecek,
2006).



V mléce se nachazi laktoza, glukoza, galaktdéza a glykokonjugaty (oligosacharidy,
glykoproteiny). Hlavnim sacharidem mléka je laktéza, kterd existuje ve tfech forméach,
monohydrat a-laktéza, B-laktéza a bezvoda a-laktoza. B forma ma nejvyssi rozpustnost a

je sladsi nez forma a.. Lakt6za je hlavnim zdrojem potravy pro bakterie béhem fermentace

mléka (Chandan a Kilara, 2011).

Laktoza se sklada z latinského vyrazu pro mléko (lac) a chemické koncové slabiky pro
cukr (-6za). Tento uhlohydrat patii k disacharidim neboli cukrim slozenym, protoze se
sklada ze dvou hexdz, glukdzy a galaktozy (Fritzscheova, 2015). Laktdza je zdrojem
energie, ktera je rychle a snadno vyuzitelna (Kopacek, 2014), je o 25 % sladsi nez
sachar6za, ale i presto se fadi mezi cukry s nizkou sladivosti (Chandan a Kilara, 2011).
Mléény cukr je souéasti matefského, koziho i buvoliho mléka, osli a kobyli mléko
obsahuje nejvyssi mnozstvi ze vSech druhit mlék (Kramer-Priesch, 2009), souhrn laktozy

u jednotlivych druht mléka udava Tabulka ¢. 2.

Laktoza je travena pomoci enzymu laktaza, ktera se tvofi ve stfevé pied narozenim, a pak
po narozeni, vétSinou do dvou let. Organismus nenarozenych déti je pfipravovan na traveni
mlé¢ného cukru uz v tehotenstvi. Od 23. tydne t€hotenstvi se rozviji aktivita laktazy, mezi
25. a 34. tydnem se aktivita laktazy zvySuje na 30 % a v 35. tydnu az na 70 %. Po dobu
kojeni ziistava aktivita laktazy vysokd a po skonceni kojeni zacind pomalu klesat. U
nékterych dospélych klesa na 5 % piivodni maximalni hodnoty. Cast lidské populace si

zachovava aktivitu stfevni laktazy i1 do dospélosti (Priichova a kol., 2007).

Laktéza se vyuzivd pro potravinaisky primysl, naptiklad jako mékcidlo nebo pojivo.
Najdeme ji i ve zpracovanych potravinach a 1é¢ivech. Vyznacuje se velkou schopnosti
vazat se s vodou, proto dava potravinam pevnost a vétsi objem. Diky t€émto vlastnostem se
pfidava do uzenin se snizenym obsahem tuku nebo do peciva. Pisobenim tepla dodava,
naptiklad masu, pecivu a bramborovym lupinkiim, svétlehnédou barvu (Fritzscheova,
2015). Chléb a pec€ivo Casto obsahuje mléko, susené mléko a susenou syrovatku. M1écny
cukr se dale nachazi i v instantnich polévkach, hotovych omackach, hluboce zmrazenych
masovych a zeleninovych jidlech, uzeninach, mlécné cokoladé, smetanovych a
karamelovych bonbonech, zmrzlin€é, pudingu, mlécné ryzi a dalSich potravindch, pfi

kterych se k jejich vyrob¢ pouziva mléény cukr nebo mléko (Kramer-Priesch, 2009).



Tabulka ¢. 2 - Obsah laktozy v mléce v g/100 g

Druh mléka Laktoza v g/100 g
Buvoli mléko 49¢
Matetské mléko 49-95¢
Kravské mléko 4,4-48¢
Ov¢éi mléko 4,3-52¢
Kobyli mléko 6,29
Kozi mléko 4-49¢

(Kramer-Priesch, 2009)

3.5 Vitaminy

Vitaminy se rozd€luji dle rozpustnosti na rozpustné ve vodé a rozpustné v tucich.
V metabolismu funguji jako katalyzatory chemickych reakci a maji antioxidacni ucinky.
Mezi vitaminy s antioxida¢nimi G¢inky patii vitaminy C, A, E, D a Beta-karoten (Grofova,
2011).

Mléko je zdrojem vitamind rozpustnych v tucich i ve vod¢. Vitaminy rozpustné ve vode,
které jsou obsazeny v mléce, jsou vitaminy komplexu B a vitamin C a vitaminy rozpustné
V tucich jsou vitaminy A, D a E (Chandan a Kilara, 2011). Mléko je velmi dilezitym
zdrojem vitamind riboflavinu a kobalaminu, z velké ¢asti i vitaminu A a jeho provitamind,
pyridoxinu, kyseliny listové a kyseliny pantotenové (Drbohlav a Vodic¢kova, 2001).
S nizkou koncentraci se v mléce nachazeji vitaminy D a E a ostatni vitaminy komplexu
skupiny B, jako thiamin, niacin a biotin (Chandan a Kilara, 2011). Koncentrace vitaminu C
neboli kyseliny askorbové je v mléce témér zanedbatelna, navic k jeho ztratdm dochdzi i

Vv pritbéhu tepelného zpracovani a pfi skladovani mléka (Przybylska et al., 2007).




3.5.1 Vitamin B,

Riboflavin neboli lactoflavin, je zelenozluté barvivo, které zpusobuje nazelenalé zbarveni
syrovatky (Velisek a HajSlova, 2009). Jeho zdrojem jsou rostlinné i Zivoc¢isné produkty,

hlavné syry, vejce, jatra, maso, brokolice, petrzel a kvasnice (Vavrova a spol., 2007).

3.5.2 Vitamin By,

Kobalamin se v mléce vyskytuje ve formé adenosylkobalaminu a methylkobalaminu
(Velisek a Hajslova, 2009). Jeho obsah v mléce se sniZzuje nebo Uplné ni¢i tepelnou
upravou. Hlavnim zdrojem kobalaminu jsou produkty zivoc¢isného pavodu, jako jsou

hovézi a teleci jatra, maso, mléEné vyrobky, drozdi a vejce (Vavrova a spol., 2007).

3.5.3 Vitamin C

Vitamin C, ktery neni skladovan v temnu a je vystaveny sluneénému svétlu, ztraci obsah v
mléce uz za jednu hodinu o 80 az 100 %. Ztratu vitaminu C ovliviiuje mnoZstvi riboflavinu
v mléce (Decker, et al. 2010). Je citlivy na zmrazovani, dlouhodobé zah#ivani, suseni,
soleni a pusobeni kysliku v potravinach. Nejvyssi koncentrace kyseliny askorbové v téle se
nachazi ve Zzlazach, v leukocytech, jaternich buiikkach a v o¢ni cocce (Vavrova a spol.,
2007). Zdrojem vitaminu jsou citrusové plody, jahody, Sipky, kien a brambory, ale obsah
je zavisly na pfirodnich podminkach, skladovani a tepelné piipravé (Vavrova a spol.,

2007).

3.5.4 Vitamin A

Retinol ma pozitivni t¢inek na imunitni systém, rust, zdravou kuzi, zlepSuje vidéni za Sera
(Price, 2015) a ma protikarcinogenni ucinky. Jeho nedostatek se projevuje Serosleposti,
rohovaténim sliznice a poruchami rustu (Panek, 2002). Dobrym zdrojem vitaminu A jsou

mlécné vyrobky, které maji vyssi obsah tuku a maslo (Bartimeus, 2009). Nedoporucuje se



mléko nebo maslo vystavovat dlouhodobym ucinkiim vysokych teplot, protoze dochazi ke
snizeni aktivity vitaminu A (Michlova et al., 2015). Vitamin A je dale obsazen v jatrech,
tuénych rybach a vaje¢ném zloutku. Karotenoidy nalezneme v oranzové a zluté zelening,

suSenych merunikach a listové zelenin€ (Vavrova a spol., 2007).

3.5.5 Vitamin D

Kalciferol je esencialni vitamin ovliviujici rtst a rozvoj lidské kostry, ale i reprodukci a
rozvoj plodu (Cox, 2016). Kromé& hormonalni aktivity ma i antioxida¢ni ucinky (Grofova,
2011) a stimuluje absorpci vapniku ve stieveé (Decker, et al. 2010). Vavrova (2007) uvadi
vitamin D jako hormon. Chemicky jde o sekosteroidy rozpustné v tucich — ergokalciferol
(vitamin D,) a cholekalciferol (vitamin D3). Ergokalciferol je pfijiman rostlinnou potravou
a cholekalciferol si organismus tvoii ze steroidniho provitaminu v kizi, na ktery plsobi
UV zafeni (Vavrova a spol., 2007). Vitaminy D, a D3 maji odliSnou strukturu, ktera se 1isi
Ci7. Ergokalciferol ma dvojitou vazbu a dalsi methylovou skupinu. V mléce se ve vys§im
mnozstvi vyskytuje cholekalciferol nez ergokalciferol. NejbohatSim ptirodnim zdrojem
vitaminu D3 je rybi olej. Potraviny, které jsou obohacené o vitamin D, jsou margarin,
susené odstfedéné mléko, kondenzované mléko, mlécné napoje, détska jidla a mnoho

dalgich (Ball, 2004).

3.5.6 Vitamin E

Tokoferol je v mléce z vice nez 85 % zastoupen o- tokoferolem (Haug et al., 2007).
Vitamin E ma antioxida¢ni ucinky omezujici vliv Skodlivych latek, které se vyskytuji
Vv Zivotnim prostiedi. Slouzi jako ochrana jinych vitaminil, hormont, enzymu a tukl pfed
volnymi radikaly (Papas, 2001) a zpomaluje proces starnuti organismu. Jedinec, ktery ma
nedostatek tohoto vitaminu je nachylny pro vznik rakoviny a kardiovaskularnich chorob

(Velisek a Hajslova, 2009).



3.6 Mineralni latky

Mineraly se Casto determinuji jako popeloviny a tvoii nejmensi skupinu hlavnich mléénych
slozek. Mléko obsahuje vSechny esencialni minerdly potfebné pro lidskou vyzivu. Jsou
zastoupeny Vv celkovém objemu 0,7 — 0,8 % (Chandan a Kilara, 2011). Z mineralnich latek
je v mléce nejvice zastoupen vapnik, hoi¢ik, zinek a selen. Z makroprvkt, kromé vapniku
a hot¢iku, se dale v mléce nachazi draslik, sodik, chlor, sira a fosfor a z mikroprvki Zelezo,
mangan, jod, méd’, kobalt a chrom (Park, 2009). VétSina téchto mineralnich latek je
rozpusténa ve vodé nebo jsou vazany na bilkoviny a na dalsi slozky mléka (Kopacek,
2014).

3.6.1 Vapnik

vvvvvv

stavebni materidl pro kosti a zuby a pfi pritoku krve (Fritzscheova, 2015). Vépnik je
esencialni pro zdravi, pomaha béhem ristu déti a dospivajicich (Lou Dobler, 2002),
napiiklad pfi narozeni, tak patet obsahuje 30 g vapniku, na pocatku dospivani ptiblizné
400 g a v dospélosti 1,2 kg. Télesny vapnik se z 99 % vyskytuje v kostech a zubech a zbylé
1 % véapniku ma v lidském téle vyznam pro Zivotni funkce organismu: srde¢ni a svalovou
¢innost, krevni tlak, pfenos nervového vzruchu a spravné fungovani enzymui (Kopacek,
2014). Vstiebatelnost vapniku v organismu podporuje vitamin D, aminokyseliny,
fosfopeptidy, pfitomnost laktozy a kyselina mlécna. U lidi se prebytek vapniku vylucuje
stolici, mo¢i nebo potem, ale mize vyvolat i trvalé zdravotni potize jako zacpu nebo
poruchu srde¢niho rytmu (Fritzscheova, 2015).  Nedostatek vapniku zplsobuje
onemocnéni kosti, jako je osteoporéza a osteomalacie, dale poruchy srazlivosti krve a
poruchy cinnosti ledvin (Kopacek, 2014). Fritzcheova (2015) uvadi, ze se objevuji 1

svalové kiece, sucha pokozka, zaZzivaci potize i vysoky krevni tlak.

V mléce existuji 3 formy vapniku, nerozpustny vapnik ve formé koloidniho fosforu
vapenatého, sdruzeny s kaseinovymi micely, rozpustny a volny vépenaty iont. Mléko

s vysokou hladinou vapenatych iontl je tepeln¢ nestabilni, a proto je tato slozka dilezita
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pii tepelném zpracovani mléka. Napiiklad kozi mléko ma vyssi hladinu vapenatych iont
nez kravské, a tim padem je i vice nestabilni K vysokym teplotam pfi zpracovani mléka nez
mléko kravské (Park, 2009). Mléko obsahuje v priméru 120 mg vapniku ve 100 g mléka.
Z mlécnych vyrobkil jsou nejbohatsim zdrojem véapniku tvrdé syry s primérnym obsahem
kolem 800 mg/100 g. Obsah vapniku zavisi na obsahu suSiny a pouzité technologii pii
vyrobé syrd. Nejméné mineralnich latek obsahuji tavené syry (Kohout, 2010). Svétova
organizace pro zeméd¢lstvi a vyzivu, znama jako FAO, doporucuje konzumaci alespon tii

mlécnych porci denné (Kopacek, 2014).

3.6.2 Horcik

Hoi¢ik je druhy nejrozsifené;si nitrobunéény prvek (Grofova, 2011). Ma rozhodujici podil
na stavbé a stabilité kosti a zubli. Kromé toho je diilezity pro svalovou latkovou vyménu a
pusobi jako soucast a aktivator riznych enzymu latkové vymény uhlovodiki a proteind.
Hoi¢ik se uplatnuje pii pfenosu drazdéni svali a nervi a pfi svalovych kontrakcich.
Nedostatek hoiciku se Casto projevuje svalovymi a Zilnimi kiecemi, bolestmi hlavy,

srde¢nimi problémy, ale i nevolnostmi, bfisnimi kie¢emi a prijmem (Fritzscheova, 2015).

3.6.3 Zinek

Zinek je prvek, ktery je pfitomen hlavné v metaloenzymech. K vyznamnym jeho funkcim
patii udrZzovani hladiny vitaminu A v krevni plazmé (Panek, 2002). Haug et al. (2007)
uvadégji, Ze se zinek podili 1 na opravé DNA, ristu bun€k, genové expresi, metabolismu
proteinil a lipid a pfispiva k normdlni funkci imunitniho systému a hormonalni ¢innosti

(Vavrova a spol., 2007).

3.6.4 Draslik

Draslik je hlavni prvek bunék ovliviiujici svalové a nervové funkce. Pfi zméné jeho

koncentrace v krvi, dochazi ke zménam nervosvalové drazdivosti. Nasledn& maze dochazet
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Kk nepravidelnym stahtim srde¢niho svalu az k zastavé srdce (Grofova, 2011). V mléce a
zivociSnych produktech je jeho obsah v nepatrném mnozstvi, hlavnim zdrojem jsou

potraviny rostlinného ptivodu (Panek, 2002).

3.6.5 Sodik

Sodik je vyznamny prvek nachazejici se mimo buiky (Grofova, 2011). Je dulezity pro
udrzeni osmotického tlaku a iontové sily télnich tekutin. Do téla se dostava ve formé jedlé
soli a v zivoc¢isnych produktech je jeho obsah vyssi nez v rostlinnych produktech (Panek,
2002).

3.7 Hormony

Miéko obsahuje velké mnozstvi hormont, pfevazné pohlavnich hormoni, jako estrogen,
progesteron, androgen, adrenalin, ristovy hormon a prolaktin. Dal§imi hormony jsou
bombesin, calcitonin, insulin, melatonin a parathormon (Park, 2009). Nejvice je v mléce
zastoupen hormon estradiol a somatotropni hormon, oba tyto hormony pfispivaji
k tloustnuti a nadmérnému rdstu, porusuji hormonalni rovnovahu v téle a tim podporuji

vznik rakoviny (Priichova a kol., 2007).

3.8 Enzymy

V kravském mléce se nachédzi Siroké spektrum tzv. nativnich enzymi (Kadlec a kol.,
2012). Hlavnimi enzymy mléka jsou lysozym, laktoperoxidaza, oxidoreduktaza, fosfataza,
lipoproteinova lipaza, plazmin, plazminogen a kataldza. Lysozym se v mléce vyskytuje
V malém mnozstvi, ale jeho hladina se zvySuje pii infekci mastitidy (Chandan a Kilara,
2011). Laktoperoxidédza je glykoprotein pfirozené se vyskytujici v kolostru, mléce a
lidskych a Zivocisnych sekretech (Park, 2009). Kravské mléko obsahuje alkalickou
fosfatazu a kyselou fosfatazu, které hydrolyzuji estery kyseliny fosfore¢né a jsou dilezité

pii zpracovani mléka a mléénych vyrobkii. Plazminogen je hlavnim proteolytickym
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enzymem Vv mléce. Hladina plazminogenu a plazminu v mléce je ovlivnéna fazi laktace,
nemocemi, stravou a vékem plemene, plemenem samotnym a hormony. Aktivita plazminu
je dualezitd pfi zrani syru, protoze diky svym proteolytickym u¢inkiim mé vliv na kvalitu

mléka béhem skladovani a prub¢hu vyroby (Chandan a Kilara, 2011).

r

3.9 Kyselina mlé¢na

V mlécnych vyrobcich je laktéza nebo jeji ¢ast pfeménéna na kyselinu mlécnou, kterad
V potraviné¢ brzdi rozvoj nezddouci hnilobné mikrofléry a pisobi jako pfirozeny
konzervant, naptiklad v zakysanych vyrobcich a jogurtech. Obdobné¢ kyselina mlé¢na
plusobi v celém zazivacim traktu, zejména v tlustém stifeveé, které tak chrani pted

negativnim pisobenim hnilobné mikroflory (Kopacek, 2014).

3.10 Typy mlék

V zavislosti na Zivo¢iSném druhu rozliSujeme mléko kozi, ov¢i, buvoli, velbloudi a dalsi
mléka, ktera jsou svymi vlastnostmi specificka (Chandan and Kilara, 2011). Obsah
mlécnych slozek u vech druhti mlék zavisi ptimo na plemeni, méni se jak v pribéhu dne,

tak v prubéhu laktace (Mala a kol., 2011).

3.10.1Buvoli mléko

Buvoli mléko je druhé nejvyznamnéjsi mléko na svété. Buvoli mléko je sekretem mlécné
zlazy tzv. vodnich buvolti chovanych zejména v Asii a Africe, jejich mléko se pouziva na
pravou italskou Mozzarellu (Kopacek, 2014). Obsahuje az 8 % tuku, vice bilkovin a ma
vyssi koncentraci -laktoglobulinu nez mléko kravské, proto neni vhodné pro osoby
s alergii na mléko, stejné je to 1 s intoleranci laktdzy, protoZze buvoli mléko obsahuje
vysoké mnozstvi mlééného cukru. Mezi hlavni slozku tohoto mléka patfi lysozym, ktery
ma antibakterialni u¢inek a obsahuje i vice minerald nez mléko kravské, hlavné zinku

(Park, 2009).
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3.10.2Kozi mléko

Kozi mléko se doporucuje jako nahrazka pro kojence nebo pro lidi, ktefi maji alergii na
kravské mléko, protoze 1 kdyZz je mnozstvi bilkovin stejné, tak jejich skladba bilkovin je
rozdilna (Park, 2009). Kozim mlékem neni mozné nahradit kravské mléko pfi intoleranci
laktézy (Buskey et al., 2012), protoze se od kravského mléka lisi nepatrné niz§im

mnozstvim mlééného cukru a pro osoby s intoleranci je nestravitelny (Belanger, 2010).

Hlavnimi bilkovinami koziho mléka jsou a-laktalbumin, laktoglobulin, k-kasein, 3-kasein
a as; kasein, ktery se v mléce koz vyskytuje velice malo oproti mléku kravskému. Kasein
as; ma zvlastni vyznam pii vyrobé syrt, dodava jim tuhou konzistenci a ovliviuje reakci
na syfidlo a tepelné oSetfovani pii vyrobé syrt (Fantova, 2010). Imunoglobuliny jsou
glykoproteiny, které slouzi jako protilatky v imunitnim systému, v kozim mléce je stejny

obsah imunoglobulini jako v ov¢im a kravském mléce a mlezivu (Park, 2009).

Tuk v kozim mléce se vyskytuje ve formé tukovych kulic¢ek, které se po ochlazeni a stani
mléka neshlukuji jako u mléka kravského, protoze kozi mléko nema tzv. aglutinin, ktery
shlukuje tukové kulicky. Kozi mléko ma mensi velikost tukovych globulind, ale obsahuje
vice tuku nez mléko kravské a to souvisi 1 slepSi stravitelnosti. Obsahuje méné
cholesterolu nez ostatni mléka (Park, 2009). Mlé¢ny tuk koziho mléka obsahuje vice
mastnych kyselin s kratkym fetézcem nez mlécny tuk dojnic. ZvySené mnozZstvi kapryloveé

kyseliny dodava kozimu mléku charakteristickou vuni a chut’ (Fantova, 2010).

Z mineralnich latek obsahuje kozi mléko vice vapniku, drasliku, hot¢iku, fosforu i chloru a
selenu, ale méné sodiku a siry nez mléko kravské (Park, 2009). Oproti kravskému mléku
ma méné kobaltu, to je ddno nizkym obsahem vitaminu Bi, (Fantova, 2010). Kozi mléko
neobsahuje karoten, ktery kravskému mléku dodéava zluty naddech tuku. Kozy méni vSechen
pfijaty karoten na vitamin A, proto ma tohoto vitaminu nejvice, ale i B1 a B3, ale méné

vitaminu Bg (Belanger, 2010).

Z koziho mléka se nejvice vyrabi syry, naptiklad Buchette [byfet], Chavroux a
Rocamadour [rokamadur] z Francie, dale tvarohy, jogurty a syrovatkové napoje (Fantova,
2010).
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3.10.30v¢i mléko

Ov¢i mléko neni vhodné pro osoby s alergii na mléko a intoleranci na laktézu, protoze
obsahuje stejné bilkoviny jako mléko kravské a syrovatku (Horak a kol., 2012). Diky
svému slozeni ma vyssi kalorickou hodnotu (Kuchtik, 2011). Stejné jako kozi mléko je
oproti kravskému mléku bélejsi, to je zptisobeno nizsim obsahem karotenu i chut’ ov¢iho
mléka je mirné nasladla a krémové€jsi ve srovnani s kravskym mlékem (Hordk a kol.,
2012). Viné a chut’ ovéiho mléka a mléénych vyrobku je zplsobena vys$s§im obsahem
mastnych kyselin se stfednim fetézcem, kapronova, kaprylovd a laurova kyselina,
V porovnani s kravskym mlékem. Ov¢i mléko, v porovnani s kravskym a kozim mlékem,
cholesterolu (Kuchtik, 2011). Obsah slozek v ovéim mléce se lisi i béhem dne, odpoledne
byva vyssi obsah tuku, bilkovin, tukuprosté susiny i kaseinu, ale obsah laktozy se vyrazné
neméni. Na konci laktace se obsah suSiny, tuku, bilkovin, mineralnich latek zvySuje, ale

obsah laktdzy se snizuje a méni se i chut’ ovciho mléka (Mald a kol., 2011).

Ov¢i mléko je stravitelnéj$i nez mléko kravské vzhledem k vys$simu obsahu syrovatkovych
bilkovin a také menSim tukovym kapénkdm globulinu. Hlavnimi bilkovinami ov¢iho
mléka jsou as; kasein, as; kasein, B-kasein, k-kasein, o-laktalbumin a B-laktoglobulin
(Horak a kol., 2012).

Mineralni latky a vitaminy jsou VvV mléce v podobé roztoku soli, nebo jsou vazané
v bilkovinach (Malé a kol., 2011). Oproti kozimu a kravskému mléku mé vyssi obsah
vapniku, fosforu, hotéiku, sodiku, zinku, Zeleza, médi a jodu (Kuchtik, 2011). Ma vyssi i
obsah vitamind B;, B, Bs, Bs,Bg, Biz, C a D. Obsah vitamini B, Bg, Bz a D je
dvojnasobny nez u kravského mléka. Obsah vitamini Bz a C je v ov¢im mléce étytikrat az
pétkrat vyssi nez v kravském (Hordk a kol., 2012). Vysoky obsah vépniku v ovéim mléce
v kombinaci s laktézou a vysokym obsahem vitaminu D je dulezitou prevenci proti

osteoporoze (Kuchtik, 2011).

Pro ov¢i mléko je charakteristicka vyssi vytéznost syra oproti ostatnim druhiim mléka.
Naptiklad ze 100 litrti ov¢iho mléka se vyrobi, dle druhu syra, 20 — 30 kg syra, ze 100 litri
kravského nebo koziho mléka se vyrobi 7 — 16 kg nebo 10 — 16 kg syra. Svétove
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nejznaméj$imi ovéimi syry jsou Feta z Recka, Roquefort z Francie, Manchego [mandego]
ze Spanélska, Pecorino Romano a Ricotta [ricota] z Italie, Brynza, Ostiepok a Parenica ze
Slovenska. Dale se vyrabi jogurty, masla, ghee [ghi], zmrzliny, kefiry a dal$i fermentované
vyrobky (Horék a kol., 2012).

3.10.4Velbloudi mléko

Velbloudi mléko se pouziva v oblasti Arabskych statd a je vyznamné svym slozenim. Od
mléka prezvykavci je méné tucné, obsahuje nenasycené mastné kyseliny a mé vyssi obsah
laktézy. Velbloudi mléko je vhodné pro osoby, které trpi alergii na mléko, protoze
neobsahuje B-laktoglobulin a ani kasein, tedy slozky, které zpusobuji alergii na mléko.

Obsahuje vice chloridu, vitaminu C, vapniku a zeleza neZ ostatni mléka (Park, 2009).

3.11 Laktozova intolerance

Laktézova intolerance je CasteCna nebo Uplna neschopnost traviciho traktu zpracovavat
laktézu. Mezi nejcastéjsi pticiny, patii nedostatek enzymu laktazy neboli -galaktosidazy,
ktera se tvofi v buiikdch sliznice v tenkém stfevé. Pokud v tenkém stifevé chybi, tak
nemuze dojit k rozstépeni laktézy na dva monosacharidy glukézu a galaktozu. Nestravena,
nerozstépend laktoza pokracuje z tenkého stieva do hlubSich zahybi tlustého stfeva, kde se
nachazi bakterie, které $tépi laktozu. Pii tomto St€peni vznikaji plyny, jako metan, oxid
uhli¢ity, vodik, organické kyseliny (nej¢astéji octova, propionova a mlécna kyselina) a
mastné kyseliny s kratkym fetézcem, hlavné maselna kyselina. Metan a oxid uhlidity se
hromadi v tlustém stievé a zplisobuji nadymani a bolesti bficha, nékdy aZ bolesti u srdce.
Ostatni plyny odchazeji kone¢nikem. Vodik se mize dostat pomoci krve do plic, kde je
vydechovéan, proto se pouziva vydechovani vodiku pii stanoveni diagndzy pii této
nesnasenlivosti (Fritzscheova, 2015). Vzniklé kyseliny zptisobuji pohyb stfev, a protoze
mlécny cukr ma schopnost védzat vodu, kterd proudi do stfev, tak disledkem byva vznik

prujmu (Kramer-Priesch, 2009).
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Podle Mezinarodni statistické klasifikace nemoci a piidruzenych zdravotnich problému
(MKN-10) se intolerance laktozy znac¢i E73.9 a diagnoza K90.4 (Fuchs, 2016). Australsti
praobyvatelé, tak jako lidé v Africe a Asii, trpi nesnaSenlivosti mlécného cukru. Od
kojeneckého véku nemohou snést laktozu, ale v asijskych zemich chybi enzym laktaza
vétsing populaci, proto nemaji mléko ani mlééné vyrobky ve svém jidelnicku. Celosvétove
mléény cukr nesnasi 75 % dospélé populace (Kramer-Priesch, 2009) a ve véku 2 — 5 let
klesd enzym laktdza v tenkém stfevé u 70 % populace. Nejvétsi vyskyt je zaznamenan u
Afroameri¢ani a Hispanci. Dle kontinentti, poukazuje obrazek ¢.1, dochazi k poklesu
enzymu laktaza v lidské populaci (v Asii 80 — 100%, Africe 70 — 95 %, USA 15 — 80 %,
Evropé 15 — 70 %) (Fuchs, 2016). Nejnizsi procento lidi, které trpi touto nesnasenlivosti se
objevuje na severu a jihu Evropy. Ve Skandinavii trpi intoleranci laktdzy kolem 3 — 8 %,
v Némecku 15 - 20 % obyvatel, v Rakousku 20 % a v oblasti Sttedomoti az 70 % (Kramer-
Priesch, 2009). V Ceské republice je intolerance laktozy zastoupena z 10 — 15 % z celkové
populace (Muehlhoff, 2013). Procentualni celosvétovy vyskyt intolerance laktozy uvadi
Tabulka ¢. 3.

Tabulka ¢. 3 — Celosvétovy vyskyt intolerance laktozy v populaci v %

Obyvatelé daného uzemi Intolerance v populaci v %

Severoevropané az5 %
Tuaregové (Severni Afrika) az 13 %

Stredoevropané 15 az20 %
Tutsiové (Rwanda) az 20 %

Jihoevropané 40 az 70 %
Kanad’ané az 60 %
Severoameri¢ané az 60 %
Jihoamericané az 75 %
Afroamericané az 80 %
Inuité (Aljaska) az 80 %
Aboriginové (Australie) az 85 %

Africané pies 95 %

Asiaté pies 95 %

(Fritzscheova, 2015)
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Obrazek ¢. 1 — Laktozova intolerance ve svété

Worldwide prevalence of lactose intolerance
in recent populations

0-16%

- 15-30%
- 30-60%
- 60-80%
- 80-100%

(online 1)

3.11.1Rozdil mezi intoleranci a alergii na mléko

Alergické reakce byvaji nejéastéji vyvolany bilkovinnou slozkou potraviny, ale
potencidlnim alergenem muZe byt 1 polysacharid. Pfi potravinové alergii dochazi
k nevolnostem, zacpé, bolesti bticha, kopftivee, tvorbé otoki, bronchialnimu astmatu, kasli,
bolesti hlavy, migréné, horecce, inavé nebo i k vyvojovym vadam, mohou byt i smrtelné.
U déti se vyskytuji alergické reakce, jako na kravské mléko, vejce, arasidy, soju, ryby a
pSenici. V kojeneckém véku je nejvetsim alergenem kravské mléko, trpi jim az 7 % déti.
Z tohoto diivodu se doporucuje kojit 4-6 mésicti a nedavat zadné doplikové vyzivy na bazi
kravského nebo sdjového mléka. Piikrmy by mélo dité dostavat nejdiive od 4. mésice,
nejlépe od 6. mésice zivota. Potraviny, které vyvoléavaji reakce, jako kravské mléko, soja,
vejce a ryby, by se mély davat az od prvniho roku Zivota. Mladistvi a dospé€li nejcastéji
alergicky reaguji na celer, karotku, citrusové ovoce a jablka, obilniny jako pSenice, Zito,
ofechy, kofeni, seminka a bylinky. U dospélych jsou nejcastéjSi potravinové alergie

spojené s alergii na pyly (Kramer-Priesch, 2009).

Nejcastéjsi potravinovou alergii evropské populace je alergie na bilkoviny kravského

mléka ve zkratce nazyvana jako ABKM (potravinova alergie na mléko a jeho slozky).
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Téméet 95 % ABKM vznikne pfed dovrSenim prvniho roku Zivota. Tato alergie vétSinou do
tii let zivota odezni, ale mize se v budoucnu projevit alergicka respiraéni onemocnéni,
jako praduskové astma a alergicka ryma. Po poziti bilkoviny kravského mléka, mize do
neékolika minut dojit ke koznim, travicim, respiratnim i ke kardiovaskularnim projeviim.
Koznimi projevy pii alergii na mléko jsou otoky a generalizovana koptivkova vyrazka.
Travicimi projevy jsou bfisni kieCe, zvraceni a koliky. Kardiovaskularnimi projevy jsou
zrychleny puls a pokles krevniho tlaku. (Fuchs, 2013). Pfi alergii na mléko vznika
nesnasenlivost na specialni bilkovinné slozky jako je naptiklad kasein, B-laktoglobulin, o-

laktoglobulin nebo albumin (Kramer-Priesch, 2009).

Potravinové intolerance jsou takzvané pseudoalergické reakce, které jsou vyvolavany
stejnymi spoustéci jako alergie. Od alergii se li§i tim, Ze nejsou doprovazeny
imunologickou reakci (Kramer-Priesch, 2009). Hlavnimi pfi¢inami potravinové intolerance
je nedostatek nebo uplnd absence travicich enzymu. Jsou to latky produkované travici
soustavou a zlazami s vnitini sekreci. Nachéazeji se napt. ve slindch, zalude¢nich §tavach,
zlu¢i a sekretu vyluCovaném slinivkou bfiSni nebo sténou tenkého stfeva, stejné jako
dvanactniku. Enzymy rozkladaji jednotlivé slozky potravin na mensi prvky, které télo
pomoci enzymatické Cinnosti dokaze vyuZzit ke stavbé téla a provozu bunécné ¢innosti.
Jsou nezbytné v procesu traveni a zachovani funkce vSech Zivotnich procesii organismu
(Fritzscheovd, 2015). Mezi potravinové intolerance patii intolerance laktozy, intolerance
fruktozy a fenylketonurie. Dal§imi pfi¢inami je, Ze organismus Spatné sndSi specialni
slozky potravin nebo ptidavné latky v potravinach, naptiklad histamin, konzervaéni latky,

azobarviva, glutamaty a sirné slouc¢eniny (Kramer-Priesch, 2009).

Ptiznaky na mlé¢né slozky, které vyvolavaji reakce, se u lidi mohou vyrazné liSit. Nékteti
jedinci, zeyména kojenci a déti prozivaji pravidelné alergické reakce vice
z mlé¢nych bilkovin, zatimco dospéli jsou nachylni spiSe na mléény cukr (Buskey et al.,

2012).
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3.11.1.1Symptomy nesnasenlivosti mlé¢ného cukru

Nasledky nebo symptomy byvaji nadymani a bolesti bficha, které vznikaji zvySenou
tvorbou plynii. Casté byvaji priijmy, nevolnost a pocit plnosti. Potize se dostavuji asi 30
minut az 3 hodiny po poziti potraviny obsahujici mlé¢ny cukr (Kramer-Priesch, 2009).
Dale se muze objevit paleni zahy, zvraceni, nervozita, ochablost, poruchy spanku a kozni
problémy. Lidé, ktefi trpi laktézovou intoleranci, snesou rizné mnozstvi laktozy. Neékteri
mohou v davkach pies den stravit bez problému az 10 g laktdzy, to odpovida pfiblizné 200
ml mléka, jini naopak reaguji uz na minimalni mnozstvi velmi ptecitlivéle a trpi obtizemi

(Fritzscheova, 2015).

3.11.2Formy laktézové intolerance

RozliSujeme tfi druhy laktézové intolerance:
1. Primdrni nedostatek laktazy
2. Sekundarni nedostatek laktazy

3. Kongenitalni (vrozeny) nedostatek laktazy (alaktazie)

3.11.2.1Primarni nedostatek laktazy

Nejvice se vyskytujici intoleranci laktozy ve svété je primarni nedostatek laktazy. Jedna se
o geneticky neboli vrozeny nedostatek laktozy. Projevuje se v dospélém véku, ale neni
vylouceno, ze se nemize Vvyskytovat i u déti a mladistvych. Tato forma je dédi¢na

(Fritzscheova, 2015).

3.11.2.2Sekundarni nedostatek laktazy

Sekundarni nedostatek laktazy je docasna nebo trvald nesndsSenlivost mlééného cukru
nasledkem onemocnéni (Mausova a kol. 2005). VétSinou byva vyvolana onemocnénim

celiakii, jedna se o nesnasenlivost lepku neboli glutenu. Po poziti potravin, které obsahuji

20



lepek, je vyvolana imunitni reakce na gluten a dochazi k zanétim tenkého stieva se
znaénym poskozenim bunécné sliznice. Pfi¢inou ztrat stievnich bun¢k dochazi ke snizeni
produkce laktdzy. Dal§imi onemocnénimi sekundarniho nedostatku laktazy jsou chronicka
zanétlivda onemocnéni, napiiklad Crohnova nemoc. Nedostatek laktazy mohou zptsobit
zaludecni a stfevni infekce, nebo 1écba antibiotiky a cytostatiky. Ke snizené produkci
laktazy vede i nedostate¢na vyziva a podvaha, ktera ma za nasledek anorexii nebo bulimii.
Po vyléceni zédkladniho onemocnéni je sttevni sliznice opét schopna produkovat dostate¢né
mnozstvi laktazy. Je to pouze piechodny jev. Po dobu podrazdéni nebo zanétu stieva
s nedostatkem laktdzy se doporucuje prestat konzumovat potraviny, které obsahuji mlécny
cukr (Fritzscheova, 2015). Sekundarni nedostatek laktozy muze vzniknout i u zdravych
osob, jestlize delsi dobu nepozivaly mléko nebo jiné pokrmy, které obsahuji laktozu, ¢imz
doslo Kk postizeni stievni sliznice. Syntéza B-galaktosidazy je natolik nizka, ze po piijmu
laktdzy neni produkce enzymu k jejimu metabolismu dostatecnd. Proto se témto osobam
doporucuje konzumace fermentovanych, kysanych nebo kvasenych vyrobkt, v kterych je
obsah laktézy niz8§i a mikroflora produkuje potfebny enzym nebo ptidané kultury

laktobacild, které produkuji laktazu (Panek, 2002).

3.11.2.3Kongenitalni nedostatek laktazy

Jedna se o uplnou absenci laktazy uz pii narozeni (Kramer-Priesch, 2009). Tato forma se
nazyva alaktazie. Je velmi vzacna a projevuje se v prvnich tydnech zivota tézkymi prijmy,
ztratou tekutin a podvyzivou. Dal§im divodem pro lakt6zovou intoleranci u narozeného
ditéte je, Ze nemaji plné vyvinuté stfevo. Vrozeny nedostatek laktazy kvili nedostate¢né
vyzivé, musi 1é¢it détsky l1ékar, aby se zabranilo poskozeni mozku. Tyto déti jsou Ziveny
kojeneckym mlékem, které neobsahuje laktozu (Fritzscheova, 2015). Tato nesnasenlivost

mlécného cukru ustupuje v prabéhu zivota (Mausova a kol. 2005).

3.11.3Diagnostika

Pro stanoveni diagnozy existuji tf1 testy, dva nepiimé a jeden pfimy. Do nepiimych testa se

fadi dechovy vodikovy test a test laktozové zatéze. Jejich vysledkem se zjisti, zda se
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laktoza dostava ze stfev do krve nebo se jednad o nesnadsenlivost. Piimy test je genovy test,

ktery ukazuje, zda je laktdzova intolerance dana geneticky (Fritzscheova, 2015).

3.11.3.1Dechovy vodikovy test

Jedna se o rychly test, tzv. Hp-test. V tomto piipadé se méti vodik ve vydechovaném
vzduchu, ktery se tvoii v tlustém stfevé a béhem néckolika minut byva vydechovan
(Kramer-Priesch, 2009). V den testu musi byt ¢lovék nalacno, minimalné 12 hodin pied
testem nejist ani nepit, krom¢ malych davek vody. Test se provadi pomoci ru¢niho
ptistroje, ktery pfipomina ptistroj na zjisténi alkoholu. Po hlubokém nédechu se cely obsah
plic vydechne trubi¢kou do piistroje. Clovék dostane k vypiti roztok v davce 25 g laktozy a
200 ml vody nebo 50 g laktozy a 400 ml vody, déti dostavaji mensi mnozstvi diky své nizsi
telesné vaze. Potom se v ¢asovém useku nejméné dvou hodin méfi kazdych 15 az 30 minut
hladina vodiku ve vydechovaném vzduchu (Fritzscheova, 2015). Pokud koncentrace
vodiku stoupne na vice nez 20 ppm v porovnani s vychozi hodnotou, pak se jednd o
malabsorpci laktoézy. To znamenad, Ze télo laktézu nepiijalo (Kramer-Priesch, 2009). Pro
presnost se muze provést zatézovy test, protoze se ve stievé muze vyskytovat pfitomnost
nevhodnych bakterii, které tvoii vodik, nebo naopak bakterie, které pii odbourdvani
laktdzy nemohou produkovat Zadny vodik a bakterie, které vodik konzumuji. To vede k

tvorbé pozitivniho vodikového testu (Fritzscheova, 2015).

3.11.3.2Z.atézovy test

Opét by se nemélo pit a jist dvanact hodit pfed testem, ktery zac¢ind odbérem krve ze
Spicky prstu nebo uSniho lalticku pro stanoveni krevniho cukru. I pfi zatéZovém testu se
konzumuje roztok o davce 25 g laktozy a 200 ml vody nebo 50 g laktdézy a 400 ml vody.
Po konzumaci se méti krevni cukr po 15 nebo 30 minutich a potom po 60, 90 a 120
minutach. Kdyz dojde ke $t€peni mléEného cukru ve stieve, tak se glukdza miize dostat do
krevniho ob¢hu a tim dochdzi ke zvySeni hladiny krevniho cukru v krevnim testu. Naopak,

kdyz télo neprodukuje zddné nebo malé¢ mnozstvi laktazy, krevni cukr se nezvysi
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(Fritzscheova, 2015). Tento test se dnes uz moc nevyuziva a byl nahrazen dechovym

testem (Kramer-Priesch, 2009).

3.11.3.3Genovy test

Je zaloZen na odebrani krve, nebo vzorku ustni sliznice. Ve srovnani s predeslymi testy je
velice drahy a vefejné pojistovny tento test nehradi. Je volné prodejny v 1ékarné nebo si ho
¢lovék mize objednat pfes internet, a pak je vyhodnocovan v laboratotich (Fritzscheova,

2015).

3.11.4Doporucena vyziva pri intoleranci laktozy

Po stanoveni diagnozy, by se osoba s laktézovou intoleranci méla vyhybat mléénému
cukru minimalné Ctyfi az Sest tydnt. M¢la by pit ¢istou vodu, nejlépe neperlivou, dale
muze bylinné Caje bez aromat, zeleny nebo cerny €aj i kavu. Déle by se méla vyhybat
alkoholu a ostatnim slazenym napojim. Neméla by pozivat Spatné stravitelnou zeleninu,
jako zeli, porek, zeleninu, a kterd obsahuje inulin, jako ¢ekanka, chiest a cibuli. Déle
suSené¢ ovoce a ovocné Stavy, pekaiské vyrobky a téstoviny, které obsahuji mléko,
jogurtovy prasek, mléko a mlééné vyrobky, které obsahuji laktézu, uzeniny, luSténiny,
cukrovinky a kofenici smési. Zeli, porek, lusténiny a vepiové maso lidé s laktézovou
intoleranci ze zacatku nesnesou, protoze je zaludek podrazdény, ale postupem casu si na né

zvykne (Fritzscheova, 2015).

Meélo by se jist nejméné tiikrat denné€ a to rano, odpoledne a vecer. Pokud to jde, tak by se
spravné mély piidat dvé svaciny. Hlavnim cilem je pfijmout, co nejméné potravin
s laktézou, pii horSich stadiich intolerance se jim uplné¢ vyhnout. Svainy by se mély
skladat z ovoce, piirodniho jogurtu bez laktézy, chleba se syrem bez laktozy s okurkou,
rajcetem nebo s marmelddou. Hlavni jidla se rozdéluji na Ctyfi Casti, které by mély
obsahovat ovoce, zeleninu a syrovou stravu, druha ¢ast zahrnuje brambory nebo potraviny
z obilovin, treti zivocisné bilkoviny jako vejce, maso, ryby nebo mlécné vyrobky bez

laktozy a Ctvrtou Cast tvoii oleje, ofechy a semena. Prvni ¢ast by méla tvofiit 200 az 300 g
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zeleniny, ovoce a bylinek na den, 3 az 4 brambory, 60 az 100 g obili a obilnych vyrobkt
jako ryze, nudle, vloc¢ky nebo 1 az 2 kraji¢ky celozrnného chleba. Bilkovinna slozka by se
m¢éla skladat ze 40 az 50 g syra bez laktozy, jeden kelimek bezlaktozového jogurtu, jedna
sklenice mléka bez laktozy, 100 az 150 g ryb nebo masa. Doporucena davka otfechti nebo

semen je 15 az 30 g nebo 1 az 2 1zice oleje (Fritzscheova, 2015).

Pfi pfisné bezlaktozové dieté dochazi ke snizeni mnozstvi vapniku v téle. Proto by se mélo
télo zasobovat vapnikem v podobé mineralnich vod bohaté¢ na vapnik, ovocnych §tav a

dzust nebo by se mély pouzivat vapnikové preparaty (Kramer-Priesch, 2009).

3.12 Zakysané mlé¢né vyrobky

Nékteré mlécné produkty mohou bez potizi konzumovat i nékteré osoby s nesnaSenlivosti
laktézy. Zakysané mlécné vyrobky jsou ziskavany kysanim mléka, smetany, podmasli,
nebo jejich smési za pouziti mikroorganismti (Malkova a Dostalova, 2012). U téchto
mlécnych vyrobki je ¢ast mlééného cukru laktdozy preménéna G€inkem specialnich bakterii
mlécného kvaSeni na kyselinu mléénou a vlivem zvySené kyselosti dochazi k vysraZeni
bilkovin (Kopacek, 2014). Patii sem: jogurty, kefir, zakysana smetana a dal$i (Malkova a
Dostalova, 2012).

Kysané mléko se vyrabi z homogenizovaného vysokopasterovaného mléka s obsahem tuku
0,5 — 3,5 (Kadlec a kol., 2012). Fermentaci zajistuje aromatickd mezofilni kultura,
naptiklad ve skandindvskych statech se pouziva kmen rodu Lactococcus, a u nekterych
vyrobkii je souéasti mikroflory Geotrichum candidum, ktery vyrobku dodava specialni
ptichut’ (Kadlec a kol., 2012).

Kysand smetana se rozumi tekuty mléény vyrobek s obsahem tuku nejméné 10 %

hmotnostnich ve formé emulze (mlécného tuku v plazmé) ziskany kysdnim smetany

(Vyhlaska &. 397/2016 Sb.).
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Kysanym podmaslim se rozumi mlécny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pfi
vyrobé masla (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.) Podmasli obsahuje asi 0,5 % tuku. Tepelné

osetfené podmasli se fermentuje aromatickou mezofilni kulturou (Kadlec a kol., 2012).

Jogurtem se rozumi kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli
nebo jejich smési pomoci mikroorganismi, u kterého Ize zvysit obsah suSiny pouze
pfidanim mlécné bilkoviny, suseného nebo zahusténého mléka, nebo odebranim syrovatky
(Vyhlaska €. 397/2016 Sb.). Jogurtové vyrobky se d€li na ptirodni nebo ochucené
obsahujici nemlééné slozky jako je ovoce, kotfeni, kakao nebo ceredlie. Dale mohou
obsahovat aromata nebo barviva a ptisady, které zlepSuji konzistenci. Jogurt obsahuje zivé
bakterie Lactobacillus delbriiecki ~ subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus.
Nekteré staty povoluji ptidavek probioticky aktivnich bakterii. Austrdlie vyzaduje

ptitomnost Streptococcus thermophilus a rizné druhy laktobacilti (Kadlec a kol., 2012).

Tvarohem se rozumi nezrajici syr, ziskany kyselym srdZenim, nebo u kter¢ho prevlada
kyselé srazeni nad srazenim pomoci syfidla (Vyhlaska €. 397/2016 Sb.). Tvaroh je
srazenina z polotu¢ného, ¢astecné odstfedéné¢ho nebo odstiedéného mléka, kterd je zbavena
syrovatky. Vznikd smiSenym srdZenim s pievahou kyselého sraZeni. Tvaroh ma distou,

mirné kyselou chut’ (Kadlec a kol., 2012).

Maslo je emulze mlééné plazmy (vodné faze) v mléEném tuku, které obsahuje minimalné

80 % tuku (Kadlec a kol., 2012).

Syrem se rozumi mlény vyrobek vyrobeny vysraZenim mlécéné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich Cc¢inidel, oddé€lenim podilu
syrovatky a naslednym prokysanim nebo zranim (Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb.). Obsah
laktozy Vv syrech, udava Tabulka ¢. 4, je zavisly na stupni zrani, ¢im déle syr zraje, tim
mén¢ laktozy obsahuje (Fritzscheova, 2015). Tvrdy syr, jako emental, parmazan a cheddar
['tfeda], neobsahuje téméf zadny mlécny cukr. Ostatni syry obsahuji laktozu ve velmi
malém mnozstvi, naproti tomu syrovatkové syry a nékteré druhy plisniového syra
s pridavkem mlécného prasku obsahuji velké mnozstvi laktdzy. Syrovatka obsahuje na 100

ml méné nez 5 g laktozy (Kramer-Priesch, 2009).
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Tabulka ¢. 4 — Obsah laktozy ve vybranych syrech

Druh syra porce (v Q) laktoza na porci (v g)
Favorel, Danbo, 45%tuku 30g stopové mnozstvi
Feta syr, 45% tuku 3049 0,16 ¢
Cerstvy syr, 50% tuku 309 1,02 g
Fontina, 45% tuku 309 stopové mnozstvi
Gorgonzola, 48% tuku 30¢ stopové mnozstvi
Gouda, 45% tuku 309 stopové mnozstvi
Harzer (zrajici syr) 1% tuku 3049 stopové mnozstvi
Jarlsberg (Norsky syr) 45% tuku 309 stopové mnozstvi
Havarti, 30-60% tuku 30g stopové mnozstvi
Limburgsky, 20% tuku 3049 stopové mnozstvi
Mozzarella, 40-50% tuku 30g az0,9¢g
Parmezan, 32% tuku 3049 0,02¢g
Pecorino, 36% tuku 30g stopové mnozstvi
Raclette, 48% tuku 30g stopové mnozstvi
Romadur, 30% tuku 30g stopové mnozstvi
Taveny syr (roztiratelny) 20% tuku 30g az2,1g
Taveny syr (trojuhelnicky) 45% tuku 3049 1,89¢
Taveny syr (bez laktozy) 45% tuku 30g az 0,03 g
Kozi syr, 48% tuku 3049 stopové mnoZstvi

(Fritzscheova, 2015)

Kromé zakysanych vyrobki a syrd, ve kterych je z technologického principu snizen obsah
mlééného cukru, vyrabi mlékarensky pramysl i tzv. bezlaktézové produkty, u kterych je
specialni, vétsinou enzymatickou cestou laktoza pfedem rozlozena (Kopacek, 2014). Dle
smérnice Evropské Unie z roku 2007 musi byt v seznamech piisad povinn¢ uvadéno 14
latek, které nejCastéji vyvolavaji alergie a nesndsenlivost potravin. Mléko, mlécné vyrobky

a lakt6za jsou povinné uvadény od roku 2003 (Fritzscheova, 2015).
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3.13 Mléko a mlécné vyrobky bez laktozy

Mléko a mlécné vyrobky maji dulezitou roli ve zdravé a vyvazené stravé, které nam
poskytuji dulezité ziviny, mineralni latky a vitaminy. Kromé své vyzivové hodnoty maji i
pozitivni zdravotni u¢inky, naptiklad brani vyskytu rakoviny tlustého stfeva, pfispivaji
K udrzeni dobrého stavu kosti, fidi t€lesnou hmotnost, ovlivituji krevni tlak a pomahaji

k odolnosti organismu proti nemocem (Kopacek, 2014).

Na Ceském i svétovém trhu je Sirokd nabidka mlék a mlécnych vyrobku, které obsahuji
minimum nebo zadny obsah laktézy. Na naSem cCeském trhu najdeme vyrobce téchto
produkti od spole¢nosti Madeta a.s., némeckych spole¢nosti Meggle a Omira, polské

spolecnosti Mlekovita a obchodnich fetézcti Tesco a Albert.

3.13.1Vyhlaska ¢. 35/2012 Sb.

Vyhlaska ¢. 54/ 2004 Sb. Vyhlaska o potravinach urcenych pro vyzivu a o zptsobu jejich
pouziti byla nahrazena nov¢jsi vyhlaSkou €. 35/2012 Sb. Novela byla pfijata 23. ledna
2012 a plati od 1. inora 2012.

Vyhlaska rozliSuje nésledujici kategorie potravin pro zvlastni vyzivu:

a) potraviny pro pocatecni a pokracovaci kojeneckou vyzivu a vyzivu malych déti,

b) potraviny pro obilnou a ostatni vyzivu jinou nez obilnou urenou pro vyzivu
kojenct a malych déti,

C) potraviny pro nizkoenergetickou vyzivu uréené ke snizovani t€lesné hmotnosti,

d) potraviny pro zvlastni l1ékarské ucely,

e) potraviny bez fenylalaninu,

f) potraviny s nizkym obsahem laktozy nebo bezlaktozové,

g) potraviny urcené pro sportovce a pro osoby pii zvySeném télesném vykonu.

Vyhlaska ¢. 35/2012 Sb. urcujici potravinami S nizkym obsahem laktézy potraviny

obsahujici nejvyse 1 g laktézy ve 100 g nebo 100 ml potraviny ve stavu uréeném ke
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spotieb¢ a potravinami bezlaktézovymi potraviny obsahujici nejvySe 10 mg laktozy ve 100
g nebo 100 ml potraviny ve stavu uréeném ke spotiebé, a ve kterych je pfitomnost volné
galaktozy vyloucena. Déle uvadi, ze potraviny s nizkym obsahem laktozy nebo bez laktdzy
jsou uréeny pro 0soby s poruchami latkové pfemény, potravinovymi alergiemi nebo

intolerancemi a naruSenymi funkcemi organt (Vyhlaska ¢. 35/2012 Sb.).

Oznacovani potravin na obalu potravin s nizkym obsahem laktézy nebo bezlaktézovych
uvadi o energetické hodnoté v kJ a kcal. Je-li energetickd hodnota potraviny ve stavu, v
jakém je uvadéna do obchu, nizsi nez 50 kJ (12 kcal) ve 100 g nebo ve 100 ml potraviny,
lze udaj o energetické hodnoté nahradit slovy "energeticka hodnota nizsi nez 50 kJ (12
kcal) ve 100 g nebo ve 100 ml", o obsahu vitamini, mineralnich latek a dalSich latek v
hmotnostnich jednotkadch pg, mg nebo g na 100 g nebo 100 ml potraviny, nebo na jiné
vhodné mnozstvi, odpovidajici denni davce, o obsahu laktozy v g ve 100 g nebo 100 ml
potraviny (Vyhlaska ¢. 35/2012 Sb.).

3.13.2Spole¢nost Madeta, a.s.

Madeta, a.s. je prvni Ceska spole¢nost, ktera na Cesky a svétovy trh uvedla vyrobky pro
spotiebitele s laktozovou intoleranci. Tato spoleénost vyrabi vyrobky s obsahem laktozy
niz8§im nez 0,01 % a syry, které obsahuji minimalni obsah laktozy 0,05 % (Madeta.cz,
2013-2016).

Madeta, a.s. vyrabi pod obsahem laktozy niz§im nez 0,01 % JihoCeské pomazankové
tradi¢ni, JihoCesky Nature jogurt i s jahodovou pfichuti, Jihocesky Cottage bez prichuti a
JihoCeskou zakysanou smetanu min. 15 %. MI1é¢né vyrobky se snizenym obsahem laktozy
neobsahuji barviva ani stabilizdtory a naptiklad Jihoceské pomazénkové tradi¢ni a
JihoCesky Nature jogurt jsou vhodné nejen pro osoby s intoleranci laktozy, ale i osoby,

které maji alergii na lepek (Madeta.cz, 2013-2016).
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Obrazek ¢. 2 - JihoCeské pomazankové tradiéni (laktoéza < 0,01 % 150 g)

(online 2)

Obrazek ¢. 3 - Jiho¢esky Nature jogurt (laktéza < 0,01 % 150 g)

(Online 3)
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Madeta, a.s. vyrabi syry s obsahem laktozy 0,05 % typu Eidam, Madeland, dale naptiklad
Moravsky bochnik 45 %, Primator 45 %, Blatacké zlato 48 %, Blatacké zlato s vlasskymi
ofechy nebo zelenym pepiem, Gouda 48 %, Tylzsky syr 45 %, JihoCeska Niva 50 %,
Kamadet kralovsky syr 48 %, Romadur mékky zrajici syr 40 % a to vSe pod obsahem
laktozy 0,05 % (Madeta.cz, 2013-2016).

Obrazek ¢. 4 - Jihocesky Eidam 30 %

(Online 4)

Eidam je polotvrdy syr s nizkodohfivanou syfeninou. Na nasem trhu patii k tradiénim
druhiim pfirodnich syrti. Madeta, a.s. vyrabi Jiho¢esky Eidam 20 % t.v.s., JihoCesky Eidam
30 % t.v.s., Jihocesky Eidam uzeny 44 % t.v.s. a JihoCesky Eidam 45 % t.v.s. (Madeta.cz,
2013-2016).
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Obr. ¢. 5: Madeland 48 %

(Online 5)

Madeland je polotvrdy syr holandského typu s tvorbou ok uvniti hmoty. Konkrétné se
jedna o syr typu Maasdamer. M4 smetanové zlutou barvu, vlaénou a pruznou konzistenci a
delikatni ofiskovo-mandlovou chut. Dale Madeta, a.s. vyrabi Madeland Fitness 20 %,
Madeland light 30 %, Madeland uzeny 44 %. Madeland Fitness ma jen 10 % tuku a jeho
konzumaci zaroven piijimame véapnik dilezity pro stavbu kosti a bilkoviny podporujici

rust svalové hmoty (Madeta.cz, 2013-2016).

3.13.3Spole¢nost OMIRA

Némecka spolec¢nost OMIRA dovazi do Ceské republiky mléko a mlééné vyrobky bez
laktozy pod znakou Minus L. Tyto vyrobky jsou z kravského mléka s obsahem laktozy
pod 0,1 g/100 g. Bezlaktézové mléko se ziskava specialnim enzymatickym S$tépenim
laktozy na glukozu a galaktozu, ale je zachovan obsah véapniku. Vyrobky, které najdeme na
svétovém trhu: MinusL UHT mléka a Cerstva mléka bez laktozy s obsahem tuku 0,3 %, 1,5
% a 3, 8 % i mléka s pfichuti, smetany MinusL ke Slehani bez laktozy s obsahem tuku 30
%, jemné bilé a ovocné probiotické jogurty bez laktdzy s obsahem tuku 1, 5 % a 3,8 %,
dalsimi vyrobky jsou tvarohy, maslo, toastové syry, syr emental, syr feta, mozzarella,
hermelin, balkdnsky syr, pomazankovd masla, kapucinci do kévy a dalsi. V
obchodnich fetézcich Tesco nalezneme Minus L jogurt bily 150 g, Minus L maslo

s obsahem tuku 82 %, Minus L podmasli 400 g a Minus L pudink vanilkovy. Mezi dalsi
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prodavajici obchodni fetézce tohoto sortimentu patii Globus a prodejny se zdravou
vyzivou (Minusl.de, 2017).

Obrazek ¢. 6 — Souhrn vyrobki bez laktézy pod znackou Minus L

(Online 6)
3.13.4Spole¢nost Meggle

Némecka spolecnost Meggle vyrabi bezlaktézové vyrobky Meggle Lactose Free, které lze
zakoupit v obchodech: Tesco, Billa, Ahold, Makro, Kaufland a Globus. Mezi jeji vyrobky
bez mlécného cukru patii bezlaktozové mléko, tvaroh jemny Meggle Laktofree,
Bezlaktozovy Cottage cheese, smetana ke Slehani a smetana na vafeni. Obsah laktozy

Vv téchto vyrobcich je méné nez 0,01 % (g) (Bezlaktozy.cz, 2017)
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Obrazek ¢. 7 — Tvaroh jemny Meggle Laktofree

Tvaroh jemnny
Meggle Laktofree

(Online 7)

Obrazek &. 8 — Bezlaktézové mléko Laktofree

Bezlaktézove miéko

(Online 8)
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3.13.5Spole¢nost Mlekovita
Polska spole¢nost Mlekovita se zabyva vyrobou mléénych produkti i produktl bez

laktézy. Mezi vyrobky této spolecnosti patii mléko bez laktozy 1,5 % a 3,5 %, syr Falcon,
syr Gouda a dalsi (Mlekovita.com, 2016).

Obrazek ¢. 9 — Vyrobky bez laktézy od spolecnosti Mlekovita

Sery z6tte

(Online 9)

3.13.60bchodni fetézec Tesco

Uvedl na trh vyrobky bez laktozy pod znackou Free From. Jedna se o Tesco Free From
bezlaktozové polotucné mléko, trvanliva bezlaktézova smetana na vareni, maslo, jogurt
bily, zakysana smetana 20 %, bezlaktozovy Cerstvy nizkotuény syr a dalsi (iTesco.cz,
2017)
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Obrazek ¢. 10 — Mléko bez laktozy Tesco Free From

(Online 10)

3.13.70bchodni retézec Albert

Dodava mlécné vyrobky pod znackou Spar Free From. Tento sortiment vyrabi produkty
bez laktozy a bez lepku. Nabizi jogurty, mléko, maslo, zakysanou smetanu nebo §lehacku

(Albert.cz, 2016).

3.13.8DalSsi spolecnosti

V obchodnich fetézcich Lidl, jsou uvedeny vyrobky bez laktéozy pod privatni znackou
Pilos. Zemé ptivodu vyrobkii je Ceska republika a Polsko. Mlééné vyrobky pro privatni

vvvvv

Miékarna Hlinsko, Agricol a BohuSovicka mlékarna. Vyrabg&ji se ovocné a smetanové

jogurty, jogurtové napoje s ovocem nebo ovocné kefiry (Levna-kvalita.cz, 2014-2017).
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Obrazek ¢. 11 — Mléko bez laktozy znacky Pilos

www.tabele-kalorii.pl

(Online 11)

Obrazek ¢. 12 — Smetanovy jogurt delaktézovany znacky Pilos

(Online 12)

Mezi dalsi spolecnosti, které tyto vyrobky vyrdbi, patii ceské mlékarenské spolecnosti
Moravia Lacto a.s. a Mlékarna Pragolaktos a.s., némecké mlékarenské spolecnosti
Ehrmann AG a Berchtesgadener Land, rakouské mlékarenské spolecnosti Schérdinger,
SalzburgMilch a Tirol Milch.
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3.13.9Vyziva pro malé déti

Pro déti trpici intoleranci laktdzy jsou vyrabéna umélad mléka se snizenym obsahem laktozy
a uméla mléka bez laktdézy. Mezi uméla mléka se snizenym obsahem laktozy patii Nutrilon
1 Low Lactose, HiPP Comfort a HiPP Kindermilch Lactosefrei a mezi uméla mléka bez
laktézy patii France Lait LF, Nestlé AL 110 (u tohoto kojeneckého mléka je obsah
zbytkové laktozy nizsi nez 0, 006 g/ 100 ml), BEBA AL 110 a Tdpfer Lactopriv. Bez
laktozy jsou i néktera uméld mléka s rozstépenou bilkovinou kravského mléka nebo
vyrobena z volnych aminokyselin, ktera jsou vhodna i pro déti trpici alergii na mléko.
Mezi né patii Alfaré¢, Humana Sineall, Neocate a Neocate Advance. Bez laktozy jsou i

sojova mléka, ptikladem je Nutrilon 1 Soya.

Obrazek ¢. 13 — Nutrilon s nizkym obsahem laktozy
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(Online 13)
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3.13.10Probiotika

Jsou zivé mikroorganismy, které maji piiznivé ucinky na lidské zdravi. Tyto bakterie jsou
schopné prezit cestu travicim traktem, zde se usadit a obnovit nebo udrzet rovnovahu
sttevni mikroflory. Rovnovéha stievni mikroflory byva narusena plisobenim cizich latek
v organismu, hlavné léky, konzervanty, nevhodnym zivotnim stylem nebo Spatnymi
stravovacimi navyky (Kopacek, 2014). Dale to jsou ingredience do potravin, které se
probiotika, jsou napiiklad mlééné produkty, jako mléko, podmasli, jogurt, zmrzlina a
vétSina syrd, nealkoholické napoje a ceredlie. Nejcastéji jsou jako probiotika pouzivany
BMK a Bifidobacterium, bakterie rodu Bacillus a n€které kvasinky S. cerevisiae Boulardii.
Potencial podle studii maji i pediokoky, propionibakterium nebo enterokoky (Kadlec a
kol., 2012).

3.13.11Prebiotika

Jsou nestravitelné latky neboli vldknina, ktera slouZzi jako potrava pro probiotické bakterie,
a ktera podporuje jejich mnozeni ve stfevech (Fritzscheova, 2015). Prebiotika se pfidavaji
do mléka pro vyrobu fermentovanych mléénych ndpoji, aby hydrolyzovaly laktozu.
Nejpouzivangj§imi prebiotiky jsou oligosacharidy, napfiklad fruktooligosacharidy
inulinového typu, glukooligosacharidy, galaktooligosacharidy a dalsi. Synbiotika jsou

vyrobky obsahujici soucasné probiotika a prebiotika (Kadlec a kol., 2012).

3.13.12Enzym Maxilact

Nejpouzivangj$im enzymem, ktery se pfidavd do mlécnych vyrobkd, a ktery odbourava
laktozu je Maxilact, ktery zabranuje krystalizaci laktézy. Dodava mléénym vyrobkiim
sladsi chut' bez kalorii. Podporuje lepsi traveni delaktdozovaného vyrobku a zlepSuje
konzistenci. Produkty fady Maxilact jsou soucasné svétovym standardem laktdzy a jsou
aplikovany v mnoha druzich mlékéarenskych vyrobkl ve svété. Aplikuje se do mléka,

jogurtt (Evropa, Jizni Amerika), cottage cheese (Velka Britdnie), zmrzlin a mlé¢nych
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napoji. Na trhu je mnoho druht tohoto produktu, naptiklad, L2000, LX 5000 — vysoce
¢istény produkt nebo chromatograficky ¢isténé produkty: LG 2000, LG 5000, LGX 2000,
LGX 5000 (Dsm.com, 2015)

NejrozsifenéjSim dnesnim produktem je Maxilact LGX. Jedna se o nové vyvinutou, vysoce
¢istou laktdzu. V mléku a mléénych vyrobceich snizuje obsah laktozy az o 20 %. Zabrafiuje
nezadoucim senzorickym odchylkdm, které se mohou vyvijet na konci doby trvanlivosti
nékterych vyrobkl. Tento vyrobek zajistuje nejvyssi kvalitu a Cistou vini 1 chut’ v celé

délce trvanlivosti (Dsm.com, 2015)

3.14 Idealni nahrazky za mléko a mlé¢né vyrobky

Jednou z nahrazek za mléko jsou oleje, sdja a vyzivna rostlinna mléka (napt. kokosové
mléko). VétSina asijskych a ostrovnich kuchyni — od Karibiku po Filipiny — pouziva
kokosové mléko do omacek, polévek a napoji a kokosovy olej, jako primarni tuk. Mekkeé
syry, jako je Cottage, ricotta a jogurtovy syr, se snadno vyrabi bez mléka (Adams, 2015).

Rozdil a slozeni ndhradnich napoji za mléko a mlééné vyrobky popisuje Tabulka €. 5.

MiIécné vyrobky s redukovanym obsahem laktozy, obsahuji nepatrny podil mlé¢ného cukru
a pridava se do nich laktdza, ktera vyrobky zpracovava a zbavuje mlé¢ného cukru. Tyto
mlécné vyrobky jsou o néco sladsi, nez byva zvykem. Specialni mléka se daji koupit

v Iékarng, ale jsou pouze na piedpis (Mausova a kol. 2005).

Kokosové mléko je nasladla tekutina, ktera se ziskava nastrouhdnim mékké duzniny
kokosovych ofechtl, je smichana s vodou na kasi a vymackavéana (Fritzscheova, 2015).
Kokosové mléko je husté konzistence, které obsahuje stejny obsah tuku jako tieba sojova
smetana. Neobsahuje ani laktozu ani mlécnou bilkovinu. Hodi se pro ptipravu sladkych a
exotickych jidel. Muze se pouzivat k ochucovani omacek, polévek a Cinskych pokrmu.
Najdeme ho v asijskych obchodech, v drogeriich a v obchodech se zdravou vyzivou
(Mausova a kol. 2005).
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Mandlovy napoj se ziskava z mandli, a je proto 0 néco draz$i neZz ostatni napoje, ale
obsahuje spoustu vyzivovych latek, napiiklad vitamin E a vapnik. Lze ho zakoupit

Vv obchodech se zdravou vyzivou (Mausova a kol. 2005).

Ryzovy néapoj se vyrabi macenim ryzovych zrnek a vymlacovanim Skrobu. Mlécné bila
tekutina se zjemnuje rostlinnym olejem a vanilkou a ma nasladlou chut’ (Mausova a kol.
2005). Ryzovy napoj je vyborny pro déti, které trpi riznymi typy alergii (Adams, 2015).

Opét se zakoupi v obchodech se zdravou vyzivou (Mausova a kol. 2005).

Ovesny napoj, stejné jako ryzovy napoj, se ziskava macenim a mlacenim celych zrn. Je to
osvézujici ndpoj na bazi ovsa, ktery méd mlécné bilou barvu a lehce nasladdlou chut.
Prodava se v litrovych krabicich Tetra Pak bez pfichuté, cokolddovy nebo vanilkovy,
napiiklad od firem Natumi nebo Provamel. V zahrani¢i je k dostani i ovesna smetana, ktera
se hodi ke zjemnovani pokrmi, do tést nebo dezerti. Opét najdeme v obchodech se

zdravou vyzivou (Mausova a kol. 2005).

Soéjovy napoj je nejshodnéjsi alternativou mléka. Ziskava se ze sdjovych bobi
(v koneéném vyrobku je 6,4 % sojovych bobi), které se po sklizni zpracovavaji za
ptidavku vody, cukru, uhli¢itanu vapenatého a dalSich pfidatnych latek, jako je fosforecnan
draselny, motska sul, stabilizatory a aromata. Ptirodni s6jovy napoj je na ziviny chudy,
proto se ptidavaji nutrienty jako vapnik, vitaminy B; a B, (Kopacek, 2014). Je nabizen
bud’ bez ptichuté, nebo ochuceny vanilkou, cokoladou, apod. Nekteré nabizené produkty
jsou jen kombinaci sojového oleje a kukufiéného Skrobu, neobsahuji tedy potiebné
bilkoviny. Sojovy néapoj je velmi dobrou nadhradou kravského mléka, nebot’ obsahuje
vSechny esencidlni mastné kyseliny, cenné rostlinné bilkoviny, mineralni latky, stopové
prvky, antioxidanty a isoflavony a ma mnohostranné pouziti. S6jové napoje (Provamel,
Vitaquell) najdeme v kazdém supermarketu a v obchodech se zdravou vyzivou. VétSina
sojovych napoji jsou dostupnd v pullitrovych obalech Tetra Pak. S6jova smetana se
pouziva jako néhrada za 12 % zakysanou smetanu. Je zdrava, nekaloricka a navic je bez
cholesterolu. Na trhu jsou i sdjové jogurty S piichuti jahody, broskve, lesniho ovoce,
exotickych plodii a vanilky v 500 gramovych kelimcich nebo v kelimcich po 125 g (Ala,
Sojafit, Sojajogurt). S6jové jogurty obsahuji cenné jogurtové kultury a z velké ¢asti jsou

obohacené vapnikem (Mausova a kol. 2005).
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Tofu je vyrobek s pevnou konzistenci podobny tvarohu, pfipravovany ze sdjovych bobi a
dodavajici t€lu velké mnozstvi rostlinnych bilkovin. Tofu se hodi ke smazeni, peceni, a
vafeni. Mlze se pouzivat do salat, krému, zalivek, nebo jako ndhrada sojové smetany.

Zakoupi se v bio obchodech (Mausova a kol. 2005).

Piepusténé maslo nebo ghee je Cist€né maslo bez bilkovin a mlééného cukru, které pochazi
z Indie. Je dobte sndseno a lze ho zahtat na vysokou teplotu. Diky své pevné konzistenci se
hodi na vafeni i peCeni. Ghee najdeme v asijskych prodejnach potravin nebo bio

obchodech (Mausova a kol. 2005).

Margarin je Cisty rostlinny tuk, ktery se hodi na vafeni a peceni. U nas nalezneme
slune¢nicovy rostlinny margarin Provamel Bio, Floru light, Perla Tip a Rama cullinesse
(Mausova a kol. 2005).

Dal$imi nahrazkami za mléko a mlééné vyrobky obsahujici laktozu jsou agarové vlocky,
které se pouzivaji jako vegetarianské nahrazky zelatiny a na vyrobu syrii. Agar je dobrym
ptirodnim zdrojem vapniku, zeleza a vlakniny (Adams, 2015). Pomazanky na bazi
slune¢nicovych semen, existuji v nejruznéjSich ptichutich a objevuji se v obchodech se
zdravou vyzivou. Pomazanky se hodi i do omacek a K ptipravé salatovych dresinkd. Dnes
uz je nahradni slozkou i zmrzlina, ktera je na trhu uvedena v podob¢ citronového sorbetu

od firmy Movenpick nebo Hajek (Mausova a kol. 2005).

3.14.1Vyrobci na ¢eském trhu

Provamel je nejrozsifenéjsi vyrobce v Ceské republice, ktery pochazi z Belgie. Jejich
vyrobky jsou 100% rostlinné, bez laktozy, bez lepku a cholesterolu, neobsahuji bilkoviny
kravského mléka, obsahuji vlakninu a vitaminy. Mezi vyrobky patii sojové (vanilka,
banan, ¢okolada, natural), ryZzové a ovesné napoje, Provamel vyrabi ze soji také dezerty
(vanilka, ¢okoldda, kamarel), s6jovou smetanu a tuk Soya. Produkty jsou prodejné v

drogeriich DM, Albert, Billa a Tesco (Ttracio.sk, 2009).
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Alpro je belgicka spole¢nost, ktera vyrabi napoje ze séji, ryze, mandli a kokosu s riznymi
ptichutémi. Vyrobky lze zakoupit v prodejnach zdravé vyzivy, v fetézcich Billa a

drogeriich DM (Alpro.com, 2012).

Alnatura je némecky vyrobce, ktery poskytuje rostlinné napoje z ryze, ovsa a séji a nabizi
pestrou fadu bioproduktt, které lze zakoupit v drogeriich DM a Globus (Alnatura.de,
2017).

Kalma je Cesky vyrobce, ktery vyrabi fadu sojovych vyrobku s ptidavkem vapniku pro
vegetariany a vegany. Vyrabi napoje (natural, ¢okolada), smetany na vafeni Sojanetta,

jogurty Sojkyska (ptirodni i ochucené véetné probiotik) a deserty (Kalma.cz, 2014).

Nutriops je Spanélskd spolecnost, ktera je znama vyrobou ndpoju z BIO ofechi. V

obchodech se nachazi pod oznacenim EcoMil (Wabel.com, 2017).

Mezi dal$i produkty patii Svédsky vyrobce Oatly, rakousky vyrobce sdjovych napoji a
jogurtd Joya Soya, madarsky vyrobce Biopont, italsky vyrobce Sirokého spektra
lusténinovych a obilnych napoji (jahly, kukufice, Spalda, ryze) Isola BIO, némecky
vyrobce Soyatoo, Svycarsky vyrobce Soyanna, ktery vyrabi sdjové, ryzové a Spaldoveé

napoje a némecky vyrobce Dennree.

Tabulka ¢. 5 - Obsah latek v mléce a mléénych nahradnich napojich na 100 g

Energeticka Bilkovina |Uhlohydraty |Laktéza |Tuk

hodnota (kcal) (9) (9) (9) (9)
plnotu¢né mléko |64 g 3,39 489 4,79 3549
ovesny napoj 429 19 6,59 - 15¢9
ryZovy napoj 499 01g 9549 - 1,2¢g
kokosové mléko 160 g 1,659 1,659 - 16 g
mandlové mléko |45(9 099 50 - 2,29
s0jovy napoj 359 3,79 0,19 - 2,29

(Fritzscheova, 2015)
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4 Zavér

Laktéza je mlécny cukr, ktery je obsazen v mléce. Tento cukr se fadi do skupiny
disacharidd. Rizné typy mlék se liSi obsahem laktdzy: kravské mleko 4,7 %, kozi mléko
4,8 %, ov¢i mléko 4,2 %, kobyli mléko 7 %, buvoli mléko 4,7 % a matetské mléko 7,1 %.

Laktoza je v tenkém stfeve St€pena enzymem laktdzou na glukézu a galaktozu.

Z imunitniho hlediska existuje alergie a intolerance na mléko. Alergie mléka je vyvolana
bilkovinnou slozkou, pfevazné kaseinem, ktery se v mléce nachiazi z80 — 90 %.
Intolerance laktézy se vyjadiuje nesnasSenlivosti mlééného cukru. Nejvice zasazenou
populaci jsou Asiaté z 80 — 100 %, nésleduje Afrika 70 — 95 %, USA 15 — 80 % a Evropa
15— 70 % a Ceska republika z 10 — 15%.

Intolerance laktéozy se d€li na tfi formy, primdrni nedostatek laktozy, sekundarni
nedostatek laktdézy a kongenitdlni nedostatek laktozy. Primarni nedostatek laktozy je
vrozena nesnasenlivost mlééného cukru, kterd se vétSinou projevuje az v dospélém véku.
Sekundarni nedostatek laktézy je vyvolan nésledkem néjakého onemocnéni, naptiklad
celiakii, jedna se o nesnaSenlivost lepku nebo glutenu, Crohnovou nemoci nebo 1é¢bou
pomoci ¢k, napiiklad antibiotiky. Kongenitalni nedostatek laktdzy, tato forma se nazyva
alaktazie, protoze jde o uplnou absenci enzymu laktaza a projevuje se Vv prvnich tydnech

Zivota.

Nesnasenlivost mlééného cukru se zjistuje nékolika metodami. Nejcastéj$i dnesni metodou
je dechovy vodikovy test, jedna se o rychly test, tzv. Hp-test. Dalsi znamou metodou se

pouziva zatézovy test, ktery je postaveny na podobném principu jako H,- test.

Na Ceském 1 svétovém trhu se nachazeji mlééné vyrobky s minimalnim obsahem laktozy
nebo bez laktozy, které jsou vyrabéné pro jedince s laktézovou intoleranci. Tyto vyrobky
jsou upraveny pomoci enzymu laktdza, anebo pifidanim probiotik. Mezi nejzndméjsi
spolecnosti, které tyto vyrobky vyrabi, patti Ceska spolecnost Madeta, a.s., Moravia Lacto

a.s. a Mlékarna Pragolaktos, a.s., némecka mlécna spole¢nost Omira, ktera svlij vyrobek
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prodava pod zna¢kou MinusL a némecka spole¢nost Meggle pod znackou Lactose free,

polské spole¢nost Mlekovita, obchodni fetézce Tesco Free From a Spar Free From a dalsi.

Osoby s intoleranci laktéozy dobie snasi i fermentované mlééné vyrobky, které jsou
upravovany pomoci probiotik. NejcastéjSimi zivymi mikroorganismy jsou pouzivany BMK

a Bifidobacterium, bakterie rodu Bacillus a n¢které kvasinky S. cerevisiae Boulardii.
Na trhu jsou uvedeny nahrazky za mlé¢né vyrobky od vyrobcti Provamel, Alpro, Alnatura,

Kalma, Nutriops a dalsi, pfevazné se vyrabi napoje, které jsou vyrabény z rostlinnych

produktti, hlavné ze sdji, ryze, ofecht a obilovin.
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