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Tisztelt Olvaso!

On a Nemzeti Agrdrgazdascgi Kamara Elelmiszeripari kézikonyv sorozatdnak laktézmentes élel-
miszerekkel foglalkozo kiadvanyat tartja a kezében.

Nap mint nap tapasztalhatjuk, hogy novekszik a fogyasztoi kereslet a ,mentes’; azon beliil is
a laktozmentes élelmiszerek irant. Annak ellenére, hogy jelenleg nincs érvényes szabdlyozds az
élelmiszerek laktoztartalmdra vonatkozéan, a diétdara szorulok igényeinek kielégitéséhez az el6-
allitoknak komoly figyelmet kell forditaniuk az alapanyagokra és a technologiara is. Mindennek
gyakorlati megvalositasahoz nydjt segitséget kiadvanyunk. Emellett arra térekedtiink, hogy szé-
les kitekintésben jarjuk kortil a témdt; annak érdekében, hogy az élelmiszer-eléallitok az igények-
nek magas szinten meg tudjanak felelni illetve termékkindlatukat megfeleléen tudjak alakitani.
A piaci trendekrdl, az elédllitas, a jellés szabdlyairdl és a fejlesztési lehetdségekrél egyarant
tajekoztatast adunk.

A Kamara 2018-ban felmérést végzett a laktozmentesen taplalkozok korében — ennek ered-
meényeét is osszefoglaltuk a kotetben —, egyebek kozt étkezési, vasarlasi szokdsaikra, termékige-
nyeikre rakérdezve. Az adatgydijtés egyik komoly tanulsaga volt, hogy a kereslet és a kindlat
talalkozasahoz célzott termékfejlesztésekre van sziikség. Kiadvanyunkban ehhez szakemberek
adnak hasznos, gyakorlatias tippeket. Szakorvost, dietetikust, élelmiszer-fejlesztésben résztvevd
szakembert is felkértiink, hogy osszak meg az olvasokkal ismereteiket, tapasztalataikat

Remeélem, hogy munkaja sordn haszndt veszi kiadvanyunknak.
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Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara






1. Orvosi hatter attekintese

A tejcukor-, illetve laktozintoleranciaban vagy érzékenységben, mas néven hypolacta-
siaban szenvedd betegek szervezetében nem termel6dik annyi laktaz enzim, amennyi
az elfogyasztott tejcukor lebontasahoz elegendd lenne. A lebontatlanul maradé tejcukor
erjedése miatt keletkezd anyagcseretermékek és gazok kellemetlen tiineteket okoznak.
A csecsemgkor utan a vilag népességének tobb mint felénél a laktaz enzim aktivitasa
csokken. A Fold népességének tobb mint 60 szazaléka laktozintolerans [1, 2].

1.1 Torténelmi attekintés

Mar Hippokratész (Kr.e. 460-375 koriil) leirta megfigyelését az egyes emberekben a tej
fogyasztasat kovetben jelentkezd hasi tiinetekrdl. A tejben levd cukor jelenlétét Fabrizio
Bartoletti (1576-1630) irta le. Saccharum lactis néven ismerték a XVIIl. szazadban, majd
1843-ban egy francia kémikus, Jean Baptiste André Dumas (1800-1884) javasolta a laktoz
elnevezést. A molekula szerkezetét csak a XIX. szazad végén, 1894-ben hatarozta meg Emil
Hermann Fischer (1851-1910), aki 1902-ben kémiai Nobel-dijat is kapott. Szintén a XIX.
szazad végén mutattak ki, hogy a hasnyalmirigynedv nem bontja a laktdzt — igy Fischer fel-
tételezte, hogy a vékonybél nyalkahartyaja tartalmazhat olyan enzimet, ami a kettds cukor
atalakitasaban részt vehet.

1906-ban R.H. Aders Plimmer a londoni egyetemen végzett allatkisérletei soran mutatta ki
a vékonybélsejtek laktozbonto képességét [3].

1.2. Avékonybél szerepe - a laktozintolerancia nem tejfehérje allergia

A vékonybél nyalkahartyaja korkords reddket képez, melynek felszinén 0,5-2 milliméter
nagysagl bélbolyhok talalhatok. A bélbolyhok felszinét hengerham fedi, ami a mikroboly-
hok felszinének beszamitasaval a felszivodasra alkalmas felliletet, a koriilbeliil 6-7 méter
hosszlsagl vékonybélben az eredeti felszin hatszazszorosara noveli. A tapanyagok ennek
alapjan egy kozel teniszpalya nagysagu tertletrdl szivodnak fel. A vékonybél terlletét érin-
t6 irritacié okozta panaszok a felszini hamsejtek gyors osztodasaval, érzékenységével is
magyarazhatdk. A bolyhok tévénél kezd6d6 osztodas soran a sejtek 3-4 nap alatt érik el
a boholy csicsi részét. A vékonybél specialis bakterialis floraja is nélkiilozhetetlen a megfe-
lel6 emésztéshez és bélmiikodéshez. Fertézések, illetve antibiotikummal torténd kezelések



hatasara a bakterialis fléra egyensulya felborulhat, ami altal az emésztési folyamatok karo-
sodhatnak, ezaltal hasi panaszok jelenhetnek meg. A visszatérd hasi tlinetek gyakori oka
a bélbolyhokon talalhato, a szénhidratok emésztésének végsd |épését biztosito enzimek
elsédleges vagy masodlagos hianya. A tejcukor-intolerancia hatterében is ezen eltérés all [4].
A béltraktus nemcsak a tapanyagok emeésztésében és felszivodasaban jatszik nélkilozhe-
tetlen szerepet, de egyben a szervezet legnagyobb immunszerve is. A vékonybél nyalka-
hartyajan keresztiil érintkezik a szervezet a tapanyagokkal beker(l6 antigénekkel és mikro-
organizmusokkal. A vékonybél a bérhéz viszonyitva jelentésen nagyobb feliilettel képezi a
szervezet bels6 véddgatjat. A bélrendszerben kettds védelem talalhatd. Ennek specifikus
része, azimmunrendszer a tolerancia kialakitasaban jatszik fontos szerepet, mig a nem spe-
cifikus mechanizmusok a bélfal mozgasaval, és a nyalkahartyaban levé mirigyek miikodésé-
vel jarulnak hozza a bélrendszerben levé tap- és salakanyagok tovabbitasahoz. A specifikus
mechanizmusokat a bélfalhoz/nyalkahartyahoz kapcsolodd nyirokszovet (Gut- Associated
Lymphoid Tissue, GALT/ Mucosa Associated Lymphoid Tissue, MALT) sejtjei biztositjak a lo-
kalis immunfolyamatokkal Iétrehozott tolerancia biztositasaval. A tolerancia és az aktiv
immunvalasz folyamataban bekdvetkezd zavarok esetén allergias és gyulladasos korképek
alakulnak ki. Tolerancia hianyaban kiilonboz6 exogén (kiils6 eredet() allergének hatasara
immunologiai reakciok 1épnek fel, melyek helyi (hasi) és altalanos (gyakran bdr) tiineteket
okoznak. Ismert exogén légUti allergiak esetében a komponens alapl (molekularis) allergia-
vizsgalatokkal kimutathato, keresztreakciot kivalto allergének okoznak kellemetlen hasi pa-
naszokat (pl. parlagfQ allergia soran banan, gérogdinnye, gyombér, fahéj, fokhagyma, kamil-
latea fogyasztasa) [5]. Ezzel szemben a tejben lev fehérje antigén struktdraja, valamint a
csecsemOk hat hénapos kor alatt észlelhet6 fokozott vékonybél ateresztése miatt a fehérjék
valtozatlan formaban atjuthatnak, és szisztémas immunvalasz kialakulasat eredményezik,
ami tejfehérje okozta allergia kialakulasahoz vezethet.

Gyakran a hattér nem megfelel ismerete miatt a tejcukor-intolerancia és a tejfehérje-aller-
gia fogalma és megitélése keveredik. Panaszok esetén orvosi, szakorvosi konzultacio mel-
lett specialis vizsgalatok elvégzésére van sziikség (lasd 1.6). Szemben a tejfehérje-allergiaval,
a tejcukor-intolerancia kialakuldsaban az immunrendszer nem vesz részt. Tejfehérje allergia anti-
génspecifikus IgE vizsgalattal igazolhatd, illetve zarhato ki.



1. ORVOSI HATTER ATTEKINTESE

1.3. A tejcukor és egyéb cukrok intoleranciajanak kialakulasa

A vékonybélbe kertiil6 diszacharidok (lakt6z, szachar6z, maltdz) a laktaz, a maltaz és a
szukraz enzimek hatasara bomlanak le felszivodasra képes monoszacharidokka (gliikoz,
galaktdz, fruktdz). A nem megfeleld enzimmikddés kovetkeztében kialakul6 atalakitas hi-
anya miatt a felszivodasra nem képes, tobb molekulabal allo cukrok, valamint a bakterialis
emésztésiik soran képz6do rovid szénlanci zsirsavak (pl. vajsav) és a képz6do gazok
(pl. hidrogén, széndioxid, metan) akut hasi tiineteket, ers puffadast, hasi gorcsoket, fej-
fajast, bélkorgast, majd hig hasmenést, ritkabb esetben székrekedést okoznak. A laktozt
a vékonybél kefeszegély rétegében levd laktaz enzim bontja gliikdzra és galaktozra. Fél
deciliter tej elfogyasztasa laktaz hianyaban masfél liter gaz képzédéséhez is vezethet [6].

A laktézintoleranciahoz hasonlé panaszokat okoz a gyimalcscukor felszivodasanak zavara
(frukt6z malabszorpcié), melynek soran a gytimdlcscukor nem, vagy nem megfeleld mérték-
ben szivadik fel, a vastagbélbe jutva erjedésnek indul, puffadast, hasi gorcsot, hasmenést,
fejfajast okozva. Nem keverendd Gssze a fruktoz intoleranciaval, mely ezzel szemben egy
ritkan jelentkezd, oroklott korkép, a fruktoz-1-foszfat-aldolaz enzim hianya miatt alakul
ki. Ez a velesziiletett betegség a maj megnagyobbodasaval és sargasaggal is jaro tlineteket
hordoz, melyek mar csecsemdkorban, a hozzataplalas megkezdésekor jelentkeznek. Keze-
lése kizardlag a fruktdzt tartalmazo ételek teljes mell6zésével és az étrend szigorl be-
tartasaval valosithatd meg, ellenkezg esetben életveszélyes allapot alakul ki. El6fordulasa
Eurépaban 1:20 000 [7].
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1.4. A tejcukor-intolerancia formai és elofordulasanak gyakorisaga

A primer laktazhiany velesziiletett formaja ritka korkép, csecsemdkorban keril megallapitasra.
A primer laktazhiany késoai, feln6ttkori formaja soran normal vékonybél nyalkahartya mellett
a laktaz enzim aktivitasa az életkor emelkedésével fokozatosan csokken. EInevezésével el-
lentétben mar 3-5 éves korban is jelentkezhetnek a tiinetek. Az életkor el6rehaladtaval és
az elfogyasztott laktéz mennyiségétdl fliggden a panaszok fokozodhatnak. A kérkép hat-
terében 2002-ben Enattah és munkatarsai genetikailag kimutathaté eltérést allapitottak
meg [8]. Genetikai vizsgalattal kimutattak azt is, hogy a hauslabjochi ember vagy kozismer-
tebb nevén Otzi, ajégember, egy koriilbeliil 5300 éves gleccsermimia a kora rézkor idejébd!
szintén laktozintolerans volt [9].

Populaciogenetikai vizsgalatok szerint koriilbeliil tizezer évvel ezel6tt az allattenyésztés
elterjedésével parhuzamosan a felndttkori tejfogyasztas a kiilonbozé terlleteken kii-
16nb6z6 mértékben fokozodott [10]. A rendszeres tejfogyasztassal felszivodé nagyobb
mennyiség( kalcium, foszfat és fehérje er6sebb izomzatot és csontozatot, a n6k eseté-
ben erdsebb medencefelépitést eredményezett [6]. A felnGttkorban is megmarad6 laktaz
aktivitas az evoldcio soran igy kifejezetten pozitiv szelekcios tényezové valt.

A Tavol-Keleten illetve az eszkimoknal, ahol nem terjedt el a szarvasmarha vagy mas te-
jel6 allat tenyésztése és igy a tejfogyasztas, a lakossag 90 szazaléka laktozintolerans [1].
Eszak-Eurépaban 2 szazalékos, mig délen 25 szazalék koriili gyakorisag észlelhetd. Ma-
gyarorszagon tortént genetikai felmérés szerint a vizsgalt populacio 35,9 szazalékaban
mutattak ki a laktaz gén polimorfizmusat (valtozékonysagat), ami nem jelenti ilyen gya-
korisaggal a tiinetek megjelenését [11]. Ugyanakkor a hazai felndtt lakossag kozel har-
madanal jelentkeznek gyomor-bélrendszeri tiinetek minimalis, illetve kis mennyiségi tej
fogyasztasa esetén. Osszességében a vilag népességének tobb mint a felénél észlelhetd
a szoptatas befejez6dése utan a laktazaktivitas fokozatos csokkenése.

A laktozintolerancia okozta kérképet a szekunder laktdzhiany tinetegyiittese teszi 0ssze-
tetté. Ezen esetekben a mikrobolyhok cslcsi részén levd, kiils6 hatasokra konnyen sériilé
laktaz enzim mikodése csak a karositd tényezok megsziinését kdvetden all helyre. A karo-
sodas hatterében gyulladasos bélbetegségek, lisztérzékenység, ételallergia, gyogyszerek,
besugarzas és kemoterapia hatasa s allhat. A bélbaktériumok (pl. Escherichia coliés Peptost-
reptococcusok) vékonybélben torténd tilszaporodasa altal okozott, Ggynevezett kontami-
nalt vékonybél szindroma esetében is gyakori az atmeneti, masodlagos laktézintolerancia.




1.5. A tejcukor-intolerancia tiinetei

Tejcukor fogyasztasat koveten — mennyiségtdl fliggen — betegek korében kellemetlen
hasi panaszok (80-100 szazalék), hanyinger (50-70 szazalék), hanyas (60-80 szazalék),
fejfajas (70-86 szazalék), a koncentracios készség csokkenése (82 szazalék), hasmenés
(70-80 szazalék), izomfajdalom (50-70 szazalék), illetve viszketés és ekcéma (40 szazalék)
jelentkezik. A jellemz6en székrekedésre hajlamos betegek esetében a lakt6zintolerancia nem
jar minden esetben hasmenéssel, igy megallapitasara gyakran csak hossz( id6 utan kertiil sor.
Bizonyos esetekben a lakt6z lebontasa soran olyan gazok képzddnek, melyek a bélmozgast
gatoljak — a jelenség székrekedéssel és gyakran fejfajassal tarsul. A laktozintolerancia a bél-
flora atalakulasat is okozza [12]. A tejcukor-intolerancia gyakran vezet fokozott csontrit-
kulas kialakulasahoz is, ezaltal a csonttorések el6fordulasanak gyakorisaga néhet [13].

1.6. A tejcukor-intolerancia kimutatasa

Tekintettel a vékonybél nagy felliletére és dsszetett miikodésére, a tapanyagok felszivo-
dasara utal6 altalanos laboratériumi vizsgalatokat kell els6 1épésként elvégezni, beleértve
a szérum kalcium, koleszterin, dsszfehérje, szérum vas és teljes vaskoto kapacias (TVK)
meghatarozasokat is.

A mindennapos gasztroenterologiai gyakorlatban a laktazhianyt leggyakrabban hidrogén
kilégzeési teszttel allapitjak meg. A tejcukor-intolerancia esetén a bél lumenében levd lak-
toz bakterialis fermentacioja hidrogéngaz képzodésével jar, amit specialis hidrogénde-
tektor segitségével mérnek. Laktazhiany gyandja esetén 50 gramm vizben oldott lakt6z
értékek alapjan allapitjak meg a laktazhiany mértékeét.

A kilégzési teszt mellett lehetdség van genetikailag meghatarozott laktozintolerancia vizs-
galatra is. Jelenleg a tarsadalombiztositas nem finanszirozza, de genetikai laborokban el-
érhet0 a vizsgalati modszer [14]. A tejcukor-intolerancia gyanGja megerdsithetd a tejcukor-
provokdcios teszttel, ami vércukorszint-meghatarozassal is 0sszekdthetd. A vércukorszint
meghatarozasa soran normal laktazmiikodés esetén a vércukorszint emelkedése megha-
ladja az 1,1 millimol/liter értéket (3 6ran keresztil, 30 percenként torténd mérések soran) [6].
A hidrogén kilégzési teszttel a vékonybél egyéb miikodését, tranzitidejét, mig a baktéri-
umfléra megvaltozasat (kontaminaciot) laktuldz, egy szintetikus diszacharid alkalmaza-
saval vizsgaljak. A kontaminacié okozta masodlagos laktazhiany esetében mind a laktaz-,
mind a laktulozvizsgalat koros értékeket jelez. Primer laktazhiany esetében a laktuldz
teszt negativ eredményt ad. Mas vizsgalati anyagok (glukéz, fruktoz) alkalmazasaval,
ugyanezzel a modszerrel egyéb szénhidratok felszivodasanak zavara is igazolhato.
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1.7. A panaszok és a csontritkulas megel6zésének fontossaga

A felndttkori laktaz hiany gyakran, de nem minden esetben jar hasmenéssel, amit puffa-
das, teltségérzet és az esetek jelentds részében fejfajas, valamint idésebb korban a gyakori
D-vitamin-hiannyal is egydtt jaré csontritkulas is kisér, amit csonts(rliség-vizsgalattal
allapithatunk meg [13].

Hasi panaszok soran gyermek- és felngttkorban is gyakran felmeriil a laktézintolerancia
lehet6sége [6]. Kiilfoldi utak utan, illetve idegen helyen tortént étkezéseket kovetGen bak-
terialis vagy férgek okozta fert6zés lehetdségére is gondolni kell. Rutin labor-, székletvizs-
galat és a sziikséges gasztroenterologiai vizsgalatok mellett az el6z6ekben részletezett hid-
rogén kilégzési tesztek elvégzése is javasolt, ami kiilonbozo tesztanyagok alkalmazasaval
fontos informaciokat ad a vékonybél miikodésérdl, falmozgasara vonatkozoan, megallapit-
hato a tejcukor-érzékenység és elkiilonithetd annak elsddleges vagy masodlagos formaja.
Egyértelmien igazolt tény, hogy csontritkulasban szenvedd betegek kdrében a tejcukor-
intolerancia gyakrabban mutathaté ki [13]. A két elvaltozas gyakoribb egyiittes jelentkezé-
sét a tejet és tejterméket nem, vagy csokkent mennyiségben tartalmazo étrend is elGsegiti.
A kalciumbevitel ezekben az esetekben nem éri el a sziikséges mennyiséget. A napi atlagos
sziikséglet 800 milligramm [15], menopauzaban 1000 milligramm (egy liter tej kalciumtar-
talma 1200 milligramm). Teljes értékd taplalkozas soran minimum napi 500 milliliter tejnek
megfeleld savanyitott tejtermék (ami 600 milligramm kalciumot foglal magaban) fogyasz-
tasa biztositja a sziikséges mennyiség( kalcium bevitelét, amivel az id6skori csontritkulas
megel&zhetd.
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2. Laktozszegeéeny étrend

Alaktozintolerancia néven ismert tlinetegyittes tulajdonképpen egy gyomor- bélrendszeri
betegség, egy emésztési zavar. Abban az esetben, ha a vékonybélben a laktaz enzim (béta-
galaktozidaz enzim) csokkent termelddése vagy csokkent aktivitasa all fenn, a tejcukor egy
része bontatlanul halad tovabb a bélrendszerben, és a vastagbélben I6vé normal bélflorat
alkotd bélbaktériumok bontjak le rovid szénlancl zsirsavakra gazok keletkezése mellett
(szén-dioxid, hidrogén, metan, kénhidrogén). Jellemzé tiinetei a gyomor-bélrendszeri rosz-
szullét, a puffadas, a felfivodas, a hasmenés, ezeket a nem megfelelé emésztésbdl szar-
mazd gazok okozzak, valamint a vastagbélbe tovabbjuto tejcukor, mint tomény cukoroldat
vizmegkotésének kovetkezményei. Ezek a tiinetek tulajdonképpen altalanosak, nem kiza-
rolag a laktéz emésztési zavarra jellemz8ek, hanem tapasztalhatjuk a bélfléra egyensa-
lyanak felborulasa, igy a gyomor-, bélrendszert érintd fertézések és bélgyulladasok soran,
taplalékallergiak tiineteként, fruktoz felszivodasi zavar, irritabilis bélszindroma, de még
a bélrendszer tumoros megbetegedései kapcsan is. A laktaztermelés az emlgsallatokban
és az emberben is az anyatejes taplalas id6szakaban, illetve kisgyermekkorban a legak-
tivabb. Az emberek 65 szazalékanal a korral csokken a tejcukorbontasi képesség, azaz a
feln6tt lakossag tobbségének valamilyen mértékben csokken a tejcukor emésztési képes-
sége. A laktaz enzim aktivitasanak csokkenése nem visszafordithat6 [1]. A tejcukor emész-
tési képesség, azaz az egyéni toleranciaszint valtozo. A tejcukor emésztési zavar foldrajzi
elterjedése jelentds eltérést mutat. Hazankban a felndtt lakossag kozel harmadanal je-
lentkeznek gyomor-bélrendszeri tiinetek minimalis, illetve kis mennyiség( tej fogyasztasa
esetén. A leggyakoribb formaja Magyarorszagon is az elsddleges és a masodlagos tejcukor
emésztési zavar.

2.1. A laktoz

A tejcukor (laktdz) diszacharid, két egyszer( cukorbdl (monoszacharidbél), egy gliikozbél
és egy galaktozbal all. Természetes formaban a laktézt az emlGsallatok teje tartalmazza.
A tejek laktoztartalma a takarmanyozassal nem befolyasolhaté. A tej laktoztartalma 4-5
gramm/100 milliliter, mig a fermentalt tejtermékek (tejfdl, joghurt, kefir), valamint a saj-
tok ennél kevesebbet tartalmaznak, mivel eldallitasuk soran a tejcukortartalom csokken.
Emiatt a hosszi érlelés( sajtoknak szinte egyaltalan nincs laktoztartalma (1. tablazat)
[2]. A tejcukrot élelmiszer-6sszetevoként is felhasznalja az ipar, els6sorban a siité-, édes,
cukrasz-, hisipari termékek, hiskonzervek, instant termékek, salataontetek, készétel kon-
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zervek elGallitasa soran. A taplalékkal elfogyasztott laktoz emésztése fiziologiasan a vé-
konybélben torténik, ahol a laktaz enzim egyszer(i cukrokka bontja, amelyek igy mar fel
tudnak szivodni. A glitkdz elsGsorban energiaforrasként szolgal a szervezet szamara, mig
a galaktoz a glikolipidek és glikoproteinek szintézisében hasznosul a szervezet anyagcse-
réjében. Egy atlagos eurdpai étrendben a szénhidrat bevitelnek kartilbellil 5-10 szazaléka
tejcukor [1].

1. tablazat A tej és néhdny tejtermeék laktoztartalma [2]

Laktoztartalom (gramm/100 gramm vagy
gramm/ 100 milliliter)

Elelmiszer megnevezése

tej (tehén, bivaly, szamar, kanca, kecske, 5
juh, human)
joghurt, kefir 4,6
tejfol 3,8
tejszin (kavé, f620) 3,9
tejszin (hab) 3
tehéntaro 3,7
juhtdro 2.8
friss sajtok 3.4
(cottage cheese, ricotta, gomolya)
érlelt kemény sajtok

. P P 0-2
(trappista, panndnia, ementali)

A hatalyos eurdpai unids és nemzeti jogszabalyok (1169/2011/EU rendelet, 36/2014.
(XIl. 17.) FM rendelet) rendelkeznek a gyakori allergének és intoleranciat okoz6 anyagok
jelolésérdl az el6re- és nem el6re csomagolt élelmiszerek tekintetében, beleértve a ven-
deglatast és a kozétkeztetést is. A 14 jeloléskoteles allergén vagy intoleranciat okozo
Osszetevd kozott szerepel a tejcukor is, allergén informacioként megjelenitve, amelyet az
élelmiszerek cimkéjén az 6sszetevdk kozott kiemelve kell feltiintetni. A nem elGre csoma-
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2.2. A laktozszegéeny étrend alapelvei

A laktoz emésztési zavar étrendje a tejcukor emésztés fliggvényében laktozszegény vagy
-mentes diétat takar [1]. A rendkivil ritka, velesziletett lakt6z emésztési zavar esetén
sziikséges csak laktozmentes étrendet tartani mar az anyatejes taplalas megkezdésekor,
hiszen a tlinetek mar @jszulott kortol silyos mértékben jelentkeznek. Az Ggynevezett
elsédleges laktdzhidny esetében a tlinetek altalaban gyermekkorban vagy fiatal feln6tt kor-
ban fokozatosan, enyhébb formaban kezdddnek, igy az étrend a tejcukor emésztés mérté-
kéhez alkalmazkodva laktozszegény. A lakt6zszegény étrendet meghatarozd Ggynevezett
.egyeéni tolerancia” a laktaz enzim aktivitasanak fliggvénye. Ez azt jelenti, hogy egyénen-
ként kiilonbozé mennyiségi tejcukor valt ki panaszokat. Az étrend igy mindig az egyén
toleranciajahoz alkalmazkodik [1, 51.

A masodlagos laktazhiany, azaz a szerzett csokkent tejcukor emésztés bélbetegségekben
alakul ki, hiszen a laktaz enzim a vékonybélben termel&dik.

A laktoz emésztés zavara gyakori a vékonybelet érintd akut (pl. fertézés okozta megbete-
gedés) és kronikus gyulladasos bélbetegségek (Crohn-betegség, Colitis Ulcerosa), valamint
coliakia esetén. A felsorolt korképeknek egyéb, a betegséget érintd dietoterapiara is sziik-
sége van, nem csupan laktozmentes étrendre, de ha az allapot megkivanja, laktdzszegény
vagy mentes étrendet is be kell tartani. A lakt6z emésztési zavarban szenveddk tilnyomao
tobbsége az utolso két tipusba (primer és szekunder formak) tartozik [1].

Az étrend helyes dsszeallitasa a mindenkori kiegyensalyozott taplalkozas iranyelveinek
megfelelGen torténik, hiszen a kornak, nemnek, fizikai aktivitasnak megfelel energia- és
tapanyagsziikséglet csak igy biztosithat6. 2016-t6l hazankban az OKOSTANYER® foglalja
0ssze a kiegyensilyozott taplalkozas iranyelveit. A laktozszegény étrend tulajdonképpen az
OKOSTANYER® (tmutatésaira épiil, tehat az étrend a kiegyensilyozott taplalkozas iranyel-
veinek megfelelen napi fél liter lakt6zmentes tejet vagy kalcium tekintetében ennek meg-
feleld tejterméket tartalmaz, hiszen igy biztosithaté legkonnyebben a napi asvanyi anyag
sziikségletiink [5, 6]. Egy deciliter tehéntej kalciumtartalmaval (120 milligramm/100 milli-
liter kalcium) egyenérték{i 2-3 dekagramm sajt vagy 15 dekagramm tehéntlré vagy 3 deka-
gramm juhtdro vagy kordlbeldl 1 deciliter joghurt, kefir, tejfol [2, 6]. A laktozszegény étrend
Osszeallitasakor kiilondsen a kalcium és D-vitamin (a kalcium hasznosulasahoz szlikséges)
bevitelt helyezziik fokuszba, igy az étrend tartalmazza a legjobb kalciumforrast, a tejet és tej-
termékeket, azzal a kiilénbséggel, hogy azok lakt6zmentes valtozatat valasztjuk elsGsorban.

Tejcukor emésztési zavarban nem helyes a tej és tejtermékek elhagyasa az étrendbdl,
illetve azok teljes mértéki helyettesitése novényi italokkal, hiszen ez utébbiak jellemz6
tapanyagtartalma a szénhidrat (mint példaul a rizsital), és a nem teljes érték{ fehérje
(pl. sz6ja, mandula alapa italok), emellett az emberi szervezetben jél hasznosulé kalciumot
sem minden esetben tartalmazzak. Probléma tehat, hogy a novényi italok kizarélagos fo-

17



18

gyasztasaval a magas biologiai érték( fehérjeforrasok és a kalcium jelentds mennyisége ki-
eshet az étrendbdl. Természetesen az étrendet szinesithetik a ndvényi italok, hiszen példaul
a mandulaital el6nyos, telitetlen zsirsavakat tartalmaz, illetve izvilagukban is valtozatosak
[2, 7]. Els0 valasztasként azonban a dietetikusok a laktozmentes tejek és tejtermékek
fogyasztasat ajanljak a tanacsadas soran, és szinesitésként a novényi italok kalciummal,
B12 vitaminnal, vassal, cinkkel dasitott valtozatanak valasztasara dsztonzik a klienseket.
Ennek megfelelen a polcokon megtalalhatjuk a lakt6zmentes termékek széles valasztékat
(pl. tejek, izesitett tejek, tejfol, joghurt, gyimolcsjoghurt, habtejszin, tehéntard, tiroédesszert).

Altalaban jol toleralhatoak az alacsony lakt6ztartalma hagyomanyos, savanyitott tejtermé-
kek is — mivel el6allitasuk soran a bennik Iévé tejcukor részben lebomlik —, igy az egyéni tej-
cukor emésztési képesség fliggvényében kisebb-nagyobb mértékben fogyaszthatoak ezek
is. A savanyitott tejtermékek tejcukortartalma mintegy 20-40 szazalékkal kevesebb, minta
tejé, a tejsavbaktériumok altal vegbement fermentacié miatt. A félkemény, kemény sajtok
laktoztartalma is csokken az érlelési eljarasok kovetkeztében, igy azok is batran beépithe-
téek a laktozszegény étrendbe. A hosszu érlelési idejii sajtok gyakorlatilag lakt6zmentesek,
igy szigor(bb diéta esetében is kit{ing kalciumforrasok. A csokkent laktdz emésztés( egyé-
nek tobbsége altal toleralhaté mennyiségi tejcukrot tartalmaznak azok az élelmiszeripari
termékek — példaul az izesitett reggeli gabonapelyhek vagy a péksitemények —, amelyek
mind a tésztajukban (pl. vajas kifli, csaszarzsemle, brids, kalacsok), mind a toltelékiikben
(pl. tarospite) tartalmazhatnak tejcukrot. A kényelmi termékek koziil sok tartalmaz laktozt
(pl. salataontetek, készételkonzervek). A hiskészitmények kozott is valogathatnak az érin-
tettek, mert gyakorlatilag minden termék lakt6zmentes valtozatban is megtalalhaté [5].

A laktozszegény étrend betartasat megkonnyitik a lakt6zmentes élelmiszerek mellett
a gyogyszertarban kaphato laktaz enzimet tartalmazo készitmények is. A laktaz enzimet
tartalmazo készitmények vagy gyogyszerként, vagy tapszerként keriilnek forgalomba, tab-
letta, ragotabletta, kapszula, csepp vagy por formajaban vasarolhatjuk meg [8]. Altalanosan
elmondhato, hogy étkezés el6tt kell bevenni, mennyiségét az elfogyasztani kivant laktoz
mennyiségéhez sziikséges igazitani. Az élelmiszer kémiai kddex (Food Chemicals Codex,
FCC) szerinti laktaz enzim egység tartalma ragotablettaban Iév6 enzimaktivitas kérilbeliil
10 gramm tejcukor (@mely kb. 2 deciliter tej elfogyasztasaval egyenértékd) feldolgozasahoz
elegendd. Lényeges, hogy a laktaz enzim héérzékeny, igy az ételbe keverhet6 formakat csak
fogyasztaskor, &tkezési h6mérsékleten érdemes beletenni. Az enzimp6tld készitményeket
szobahdmérsékleten kell tarolni. A készitmény segitség utazaskor, nyaralaskor, taborozas-
kor, vendégségben, vagy ha csak bizonytalanok vagyunk az élelmiszer, étel laktoztartalmat,
-mennyiségét illetéen.
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A tejcukrot az élelmiszerek mellett a gyogyszerek, homeopatias készitmények, tovabba
az étrend-kiegészitok is tartalmazhatjak, mint tablettazo anyagot [8].

A gyogyszerek laktoztartalma (szamszer(ien is) az Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-
egészségiigyi Intézet (OGYEI) honlapjan elérhetd [9].

2.3. A laktozszegény étrend megvalositasa

Alaktdz csokkent emésztése gyakori probléma, és mind az elsédleges, mind a masodlagos
laktazhiany altalaban élethosszig fennall, igy a tejcukorszegény étrend hosszi tavra kiala-
kitott taplalkozasi szokasvaltozassal jar. Ennek megfelel6en a széles valasztékban kap-
hato lakt6zmentes tej és tejtermékek megkonnyitik a mindennapokat, de még emellett is
szamtalanszor adédhat olyan élethelyzet, amikor nehezen oldhatd meg a diéta szabalyai-
nak betartasa. Ugyan egyre kdnnyebben talalunk olyan szallodat, éttermet, biifét, kavézot
ahol laktézmentes tejjel ihatjuk a kavénkat, mégis ritkabban fordul el6, hogy a tejjel készilt
ételek is laktozmentesek. llyen esetben tudatosabban at kell gondolni, hogy mit toleral az
egyén, és mi az, amit mar nem tud elfogyasztani. Gyakran el6fordulhat, hogy tejszinnel
készilt krémlevest enne vagy egy szelet siiteményt, amely laktoztartalmiként szerepel az
étlapon. llyen esetben megoldas a laktaztartalma ragotabletta vagy csepp [6].
Osszefoglalasként elmondhaté, hogy a lakt6z emésztési zavar étrendje a kiegyensilyozott
taplalkozas szabalyaira tamaszkodik, és az egyéni tolerancia mértékében tejcukorszegény.
Minden esetben lényeges, hogy a tej és tejtermékek naponta helyet kapjanak a laktoz
emésztési zavarral kiizd6k étrendjében akar természetes (enzimpdtld készitmények hasz-
nalataval) akar laktozmentes formaban is.
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3. Laktozmentes elelmiszerek
szabalyozasa

Eurdpaban a kiilonboz6 tipust laktdzintoleranciaban érintett lakossag szama jelentds (gya-
korisaga 4 (Dania) — 56 szazalék (Olaszorszag) kdzott valtozik) [ 1], igy sziikséges ezen lakos-
sagcsoport részére megfelel6 élelmiszerek biztositasa, melynek egyik kulcsa a vonatkozo
szabalyozasok kidolgozasa. Mint az el6z0 fejezetekben részletesen kifejtésre keriilt, a csok-
kent lakt6z emésztés(i egyének laktoz tolerancidja igen eltérd lehet. Mindezekbdl kovetkezik,
hogy egyetlen lakt6zszint nem hatarozhaté meg minden lakt6zintolerans egyén szamara [1].
E fejezet rovid attekintést kivan adni a jelenleg érvényes, a lakt6z mennyiségével dsszefiiggd
unioés és nemzeti szintli szabalyzasokral, tovabba a laktozt is érintd allergiat/intoleranciat

okoz6 anyagok jel6lésérdl és bizonyos egészségre vonatkozo allitasok alkalmazhatosagaral.

3.1. Szabalyozas

Az élelmiszerek laktoztartalmaval, a laktoz jelenlétével, annak élettani hatasaval kapcsolat-
ban csak részszabalyozasi tertiletek vannak. Ezek a kovetkezdk:

3.1.1. Laktozmentes, laktozszegény, csokkentett laktoztartalom és minden ezzel azonos
értelmii kifejezés jogszerii alkalmazasanak kritériumai

3.1.1.1. Uniés szintii szabalyozasok

Anyatej-helyettesitd és anyatej-kiegészit6 tapszerek

Az anvatej-helyettesitd tapszerek a sziiletéstdl a csecsemd 6 honapos koraig adhatok
a nem szoptatott, vagy nem kell6 mennyiségben szoptatott csecsemd taplalasara.
Az anvatej-kiegészitd tapszerek az elvalasztas és a normal étrendhez vald hozzaszo-
kas soran a folyadék és ezzel egylitt bizonyos tapanyagok bevitelének Iényeges elemei
lehetnek. Az anyatej-helyettesitd és anyatej-kiegészitd tapszerek a specifikus csopor-
toknak szant élelmiszerek kategériajaba tartoznak, igy a 609/2013/EU [2] keretrendel-
kezés hatalya ala tartozo élelmiszerek. Ezen két élelmiszercsoportra vonatkozo specifi-
kus szabalyozast a jelenleg még hatalyban lévs 2006/141/EK iranyelv [3] és az ennek
nemzeti jogrendszerbe Ultetését szolgalo 20/2008. (V.14.) EGM rendelet [4] tartal-
mazza. Az {j kritérium-rendszert a 2016/127/EU rendelet [5] foglalja 6ssze, melyet
2020. februar 22-t6l kell kotelezéen alkalmazni.
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Az anyatej-helyettesitd és az anyatej-kiegészitd tapszerek esetében a ,Kizardlag lak-
tozt tartalmaz” kijelentés csak abban az esetben alkalmazhato, ha a termékben jelen
|év6 egyetlen szénhidrat a laktoz.

Az anyatej-helyettesitd és az anyatej-kiegészitd tapszerek esetében a , Laktozmentes”
kijelentés csak abban az esetben alkalmazhatd, ha a termék laktoztartalma legfeljebb
2,5 milligramm/ 100 kilojoule (10 milligramm/100 kilokal6ria).

A laktoz gliikdzra és galaktozra bomlik le, ezért ha a , Laktozmentes” kijelentést szoja-
fehérje-izolatumoktol eltér6 fehérjeforrasokbol eldallitott anyatej-helyettesitd és
anyatej-kiegészit6 tapszerek esetében alkalmazzak, ki kell egésziteni a ,,Galaktozémi-
aban szenvedd csecsemok szamara nem megfeleld” kijelentéssel, amelyet a ,Laktdz-
mentes” kijelentéssel megegyez6 betlimérettel, azzal azonos modon kiemelve és annak
kozvetlen kozelében kell feltiintetni.

Tapanyag-0sszetételre &s egészségre vonatkozo allitasok

A tapanyag-osszetételre és egészségre vonatkozo allitasokrél sz616 1924/2006/EK
rendelet [6] értelmében csak engedélyezett allitasok alkalmazhatok.
Tapanyag-osszetételre vonatkozé dllitas barmely olyan allitas, amely kijelenti, sugallja
vagy sejteti, hogy az élelmiszer bizonyos, a taplalkozasra nézve kiilonds, kedvezo tulaj-
donsaggal rendelkezik.

Az engedélyezett tapanyag-osszetételre vonatkozo allitasok a rendelet mellékletében
talalhatok. Ezek kozll a laktoz esetében az alabbi tapanyag-osszetételre vonatkozo alli-
tas alkalmazhato:

CSOKKENTETT (TAPANYAG NEVE/lakt6z)-TARTALOM

Az allitas, amely szerint egy vagy tobb tapanyag mennyiségét az élelmiszerben csokken-
tették, valamint a fogyasztd szamara vélhetéen ugyanezzel a jelentéssel bird barmely
allitas csak akkor alkalmazhat6, ha a mennyiség csokkentése a hasonlo termékekéhez
képest legalabb 30 szazalék [6]. A rendelet 9. cikke értelmében az dsszehasonlitast az
azonos termékcsoportba tartozo élelmiszerek széles korének figyelembevételével kell
elvégezni — beleértve mas markakat is. A jelolésen fel kell tlintetni a csokkentés mér-
téket is, példaul 42 szazalékkal csokkentett laktoz tartalom.

3.1.1.2. Nemazeti szintii szabalyozasok

Mivel az Eurdpai Elelmiszerbiztonsagi Hatosag (European Food Safety Authority, EFSA)
arendelkezésre all6 tudomanyos adatok alapjan nem tudott egyetlen, minden intolerans
személy szamara alkalmas laktoz kiiszobértéket meghatarozni a normal kozfogyasz-
tasra szant élelmiszerek esetén, uniés szinten eddig nem sziiletett szabalyozas a lak-
tozmentes/laktozszegény kifejezések alkalmazasara. Egységes unids szabalyozas
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hianyaban a tagallamoknak jogaban all nemzeti szabalyozast fenntartani, Iétrehozni.
A laktozmentes/laktozszegény kifejezések alkalmazasanal a kiilonboz6 tagallamokban
az alabbi értékek elfogadottak/iranyadok. Az értékek egyes tagallamokban jogszabaly-
ban rogzitettek, mig mashol csak Gtmutatoként szolgalnak, illetve olyan orszag is van,
ahol jelenleg semmilyen érvényes irasos szabalyozas nem |étezik, de a korabbi, jogsza-
baly altal rogzitett kiiszobérték a gyakorlati életben most is alkalmazott és elfogadott.
Ez a helyzet Magyarorszagon is, ahol korabban, a mar hatalyon kivil helyezett az 1995
évi XC. tv. végrehajtasardl sz6l6, 1/1996 (1.9.) FM-NM-IKM egylittes rendelet [7] &s an-
nak modositasai hataroztak meg a laktézmentes kifejezés kritériumait. Magyarorsza-
gon jelenleg nincs hatalyos jogszabaly a lakt6zmentes és minden ezzel azonos értel-
mii kifejezés alkalmazasaval kapcsolatban. Az 1. tablazat a kiilénbozé tagallamokban
alkalmazott/elfogadott, a laktozmentes és laktozszegény kifejezések hasznalatahoz
rendelt lakt6z kiiszobértékeket tartalmazza [1].

1. tablazat A laktozmentes és laktozszegény kifejezések haszndlatahoz rendelt laktoz kiiszobértékek a végter-

mékre vonatkoztatva [1]

Laktozmentes Laktozszegény

Dania 10mg/100g 1g/100g
Esztorszag 10mg/100g 1g/100g
Finnorszag 10mg/100g 1g/100g
Norvégia 10mg/100g 1g/100g
Svédorszag 10mg/100g 1g/100g
Németorszag 100mg/100g -

Szlovénia 100mg/100g -

Magyarorszag 100mg/100g vagy 100ml -

irorszag Laktoz/galakt6z nem kimutathato 1g/100g
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FIGYELEM!

A ,mentes” allitas alkalmazasakor nem szabad figyelmen kiviil hagyni a fogyasztok
élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl szoldé 1169/2011/EU rendelet 7. cikké-
nek (1) c) pontjat. Ennek értelmében az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatas
nem lehet megtévesztd, kiilondsen annak sugallasa révén, hogy az élelmiszer kiilonle-
ges tulajdonsagokkal rendelkezik, ha a szoban forgo tulajdonsagokkal minden hason-
16 élelmiszer rendelkezik, f6leg bizonyos dsszetevdk és/vagy tapanyagok jelenlétének
vagy hianyanak kifejezett kiemelésével. Ennek értelmében a laktdzt szokasosan nem
tartalmazo élelmiszereken pl. tofu, meggybefott, ecetes uborka, stb. nem lehet feltlin-
tetni a ,laktézmentes” és minden ezzel azonos értelm kifejezést [8].

3.1.2. Egyéb, a laktozzal dsszefiiggésbe hozhato szabalyozasok

3.1.2.1. Allergiat vagy intoleranciat okozo6 anyagok és azok jeldlése

Bizonyos élelmiszer dsszetevdk — beleértve az adalékanyagokat és a technologiai se-
gédanyagokat is — az élelmiszer elallitasaban torténd felhasznalasuk és/vagy az élel-
miszerben valo jelenlétiik esetén egyes embereknél allergias reakciot vagy intoleranciat
valthatnak ki. Ezek veszélyt jelenthetnek az érintettek egészségére. Fontos tehat, hogy
az élelmiszer-allergiaban vagy intoleranciaban szenvedd fogyasztok informaciot kapja-
nak a tudomanyosan igazoltan allergiat vagy intoleranciat okoz6 élelmiszer 6sszetevok-
rol, és/vagy az azokbdl szarmazé anyagok élelmiszerekben valé jelenlétérdl — beleértve
az adalékanyagokat, technologiai segédanyagokat is. A leggyakoribb allergiat, intoleran-
ciat okozd anyagokat és azok szarmazékait a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
tajékoztatasarol sz6l6 1169/2011/EU rendelet Il. melléklete tartalmazza. A mellék-
letben talalhaté tizennégy allergiat vagy intoleranciat okozé anyag és termék kozott
szerepel a laktoz is. A 1169/2011/EU rendelet a keresztszennyezddés témakdrét nem
szabalyozza [8], azonban az élelmiszer eléallitasnal ezt a tényt is figyelembe kell venni.
A ,nyomokban tartalmazhat” felirat feltlintetésével kapcsolatban jelenleg nincs elgiras.

Tej és az abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt), kivéve:

a) alkoholparlatok — igy példaul mezdgazdasagi eredetli etil-alkohol — készitéséhez
hasznalt tejsavo;

b) laktit.

A tejfehérje allergiat, a tejcukor (laktdz) intoleranciat okozo anyag. A két anyag jelenléte
altalaban egymashoz kotott, de nem kizardlagosan. A hosszi ideig érlelt sajtokban lak-
toz gyakorlatilag mar nincs jelen. Lehet olyan élelmiszer is, példaul egy italpor, ahol maga
a tej nincs jelen, viszont a termék laktoz felhasznalasaval készdil.
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FIGYELEM!

Az, hogy a 1169/2011/EU rendelet Il. mellékletben [8] felsorolt anyagok egyike sincs
jelen az adott élelmiszerben, nem jelenti azt, hogy a termék ,allergén mentes”, igy
nem lehet az adott élelmiszert ilyen, vagy ilyen tartalma felirattal ellatni! Ne feledjtik,
hogy a melléklet a leggyakoribb allergiat, intoleranciat okoz6 anyagokat tartalmazza.
Az egyes egyének érzékenységét, adottsagait figyelembe véve lehetnek egyedi, ritkan
el6fordul6 allergiak, intoleranciak is.

Az elérecsomagolt élelmiszer el6allitasanal felhasznalt allergiat, intoleranciat okozd
anyagokat az dsszetevdk felsorolasaban kell feltiintetni, a 1169/2011/EU rendelet II.
melléklet [8] listajan szerepld anyag vagy termék nevének egyértelml megjeldlésével,
és olyan karakterekkel — példaul betditipussal, stilussal vagy hattérszinnel kell kiemelni,
amely azt egyértelmien elkiiloniti a tobbi 6sszetevétdl. Példaul dsszetevdk: kukorica-
liszt, tejpor, cukor..., laktoz, stb.

Az dsszetevdk felsorolasanak hianyaban az allergiat, intoleranciat okozé anyagot/anya-
gokat a ,tartalmaz” szot kdvetden és a 1169/2011/EU rendelet Il. melléklet [8] listajan
szerepld névvel kell felt(intetni.

Amennyiben egy adott élelmiszernek tobb Gsszetevdje vagy technologiai segédanyaga
is tartalmazza ugyanazt a 1169/2011/EU rendelet Il. melléklet [8] listajan szerepld aller-
gén anyagot, vagy abbél szarmazik, a jeldlésen ezt minden érintett dsszetevd vagy tech-
nologiai segédanyag tekintetében egyértelmien fel kell tiintetni. Példaul 6sszetevék:
...tejszin,...sajt,...tejsavépor, stb.
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Az emlitett rendelet [8] értelmében a nem elérecsomagolt éleimiszerek esetében

is tajékoztatast kell adni a fogyasztoknak az allergiat, intoleranciat okozo anyagok-

rol, mivel az élelmiszer altal okozott allergiat vagy intoleranciat okozo esetek nagy

része a nem el6recsomagolt élelmiszerekre vezethetd vissza. A részletes szabalyozas

megalkotasa tagallami jogkar, figyelemmel a helyi feltételekre, korilményekre.

Magyarorszagon a szabalyozas részleteit az élelmiszerekkel kapcsolatos tajékozta-

tasrol sz616 36/2014. (XII. 17.) FM rendelet [9] tartalmazza. Ennek értelmében a végso

fogyasztot a vasarlast megel6zéen kell tajékoztatni az allergiat, intoleranciat okozo

anyagokrol, amiért tobbletkdltség nem szamithato fel. A tajékoztatasnak a végsé fo-

gyasztd szamara konnyen elérhet6nek kell lennie az adott, nem el6recsomagolt élelmi-

szer eladasra kinalasanak helyén. A tajékoztatas fizikai, és/vagy elektronikus hordozok

segitségével, esetleg szoban valosithatd meg. Ez utobbi esetén

= alétesitményben folyamatosan jelen kell lennie a szobeli tajékoztatas megadasaért
felel6s személynek;

» a fogyasztd — amennyiben azt kéri a tajékoztatast haladéktalanul megkapja az
élelmiszer atadasanak helyén, a vasarlast megel6zgen;

» alétesitményben a szdbeli tajékoztatasnak elérhetd irasos dokumentumon kell ala-
pulnia;

» azeladas helyén jol lathaté modon kell feltlintetni, hogy az allergiat vagy intoleran-
ciat okozo anyagok és termékek késztermékben vald jelenlétére vonatkozo tajé-
koztatas szobeli megadasa az élelmiszer eladasra kinalasanak helyén kérhetd.

Az élelmiszer-vallalkozénak belsd, dokumentalt eljarast kell kidolgoznia az allergiat
vagy intoleranciat okozo anyagok és termékek késztermékben valo jelenlétére vonat-
kozd szobeli tajékoztatas megadasanak madjaral, és ki kell jeldlnie a szobeli tajékoz-
tatds megadasaért felelds személyt. A belsg eljarast fizikai vagy elektronikus adat-
hordozon dokumentalni kell és a személyzet, valamint az ellendrz6 hatésag szamara
konnyen elérhetdveé kell tenni. A belsé eljarasnak ki kell terjednie a forgalomba hozatal
soran érintett munkatarsaknak az allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagokkal és ter-
mékekkel 6sszefliggd veszélyekre vonatkozo oktatasara is, amelynek megtorténtét az
élelmiszer-vallalkozdnak dokumentumokkal kell tudni igazolni [8].
Az allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagok késztermékben valo jelenlétére vonat-
kozo tajékoztatas nem kdtelezd, amennyiben
= anem el6recsomagolt élelmiszer megnevezése egyértelm(en utal az érintett al-
lergiat vagy intoleranciat okoz6 anyag vagy termék nevére (pl. joghurt) vagy
» az élelmiszeripari-vallalkoz6 a fogyasztoval tortént elézetes egyeztetés alapjan
személyre szabottan biztosit olyan élelmiszert a fogyasztoé szamara, amely nem
tartalmaz allergiat vagy intoleranciat okoz6 anyagokat és termékeket [8].



FIGYELEM!
Magat az allergiat, intoleranciat okoz6 anyagok jelenlétét kell jeldIni és/vagy kommu-
nikalni, és nem az élelmiszer azoktol valdo mentességét.

A szandékos hozzaadas mellett el6fordulhat, hogy az élelmiszer a betakaritas, feldolgo-
zas, vagy a kereskedelmi értékesités soran szennyezddhet allergiat, intoleranciat okozo
anyaggal, vagy ilyen tartalma élelmiszerrel. Természetesen minden esetben tdorekedni
kell ezen szennyez6dések elkeriilésére. Indokolatlanul nem célszer(i alkalmazni a ke-
resztszennyezddésre utalo feliratot, mivel ezzel bizonyos fogyasztdi rétegek elveszit-
hettk. Vannak azonban esetek, amikor nem biztosithatd a keresztszennyezddés elke-
rilése, igy — bar erre vonatkozo részletes szabalyozas jelenleg még nincs — az allergiat,
intoleranciat okozo6 anyagok esetleges jelenlétére figyelmeztetni kell a fogyasztot (pl.
Nyomokban tejet, laktozt tartalmazhat; Tejport, laktozt is feldolgozo tizemben késziilt).
Indokolt esetben tehat élelmiszer-biztonsagi kérdés a figyelmeztetd felirat feltlintetése.
Annak elhagyasa megkérddjelezi az élelmiszer biztonsagossagat. A 178/2002/EK ren-
delet értelmében csak biztonsagos élelmiszer helyezhetd kereskedelmi forgalomba [11].

3.1.2.2. Tej és tejtermékek megnevezésének védelme

Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 1308/2013/EU rendelet VIl. melléklet IIl. része szaba-
lyozza a tej és a bel6le eredd termékek — mint pl. sajt, vaj, tejszin, iro, tejfol — megneve-
zésének védelmét. Ennek értelmében a tej és tejtermék alternativajaként hasznalatos
italok (pl. rizsital, szdjaital), illetve az ezekbdl példaul fermentalassal elallitott (pl. jog-
hurt alternativa) termékek esetén nem alkalmazhatéak a széjatej, rizstej, széjajoghurt,
stb. kifejezések [11]. A tilalom nem vonatkozik a Bizottsag 2010/791/EU hatarozata-
nak I. szam( mellékletében felsorolt megnevezésekre (pl. mogyorovaj, disznosajt) [12].

3.1.2.3. Egészségre vonatkozo allitas

A tapanyag-0sszetételre és egészségre vonatkozod allitasokat a 1924/2006/EK ren-
delet szabalyozza [6]. E szerint az egészségre vonatkozo allitas barmely olyan allitas,
amely kijelenti, sugallja vagy sejteti, hogy az adott élelmiszer, élelmiszercsoport vagy
annak valamely alkotoeleme és az egészség kozott osszefliggés van. A laktdzzal 6sz-
szefliggésbe hozhat6, engedélyezett, egészségre vonatkozo allitasokat és alkalmaza-
suk feltételeit, a nem a betegségek kockazatanak csokkentését, illetve a gyermekek
fejlédését és egészségét érintd, élelmiszerekkel kapcsolatos, egészségre vonatkozo,
engedélyezett allitasok jegyzékének megallapitasarol sz616 432/2012/EU rendelet
tartalmazza (2. tablazat) [13].
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2.tablazat Alaktozzal 6sszefiiggésbe hozhato, engedélyezett, egészségre vonatkozo dllitasok alkalmazdsanak

feltételei [13]

JELELETY

Elelmiszer/

Elelmiszer-
csoport

Allitas

Az allitas alkalmazasanak
feltételei

Ahhoz, hogy az allitast fel
lehessen tintetni, a jog-
i} hurtnak vagy a savanyitott
EI6 Ajoghurtban és a savanyitott tejben tejnek legalabb 10® telep-
joghurt- | talalhato élg kultarak eldsegitik a laktoz képzd egység (CFU) élg
kultarak emésztését azoknal, akiknek laktoz startermikroorganizmust
emeésztési nehézségeik vannak. (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus és Streptococcus
thermophilus) kell tartalmaznia
grammonkeént.
Az allitas csak olyan
A laktaz étrend-kiegészitok
enzim segiti | esetében alkalmazhats, . PR
- P A célcsoportot arrdl is tajékoz-
a laktoz amelyek legalabb 4 500 . P .
ey . tatni kell, hogy a laktoztolerancia
emésztését | FCC (Food Chemicals Codex P 2 PR,
- P e p valtozhat, és szakeértstol kér-
Laktaz azoknal, szerinti) egységet tartal- . . P .
. X g P jenek tanacsot a laktaz enzim
enzim akiknek maznak. Ehhez Gtmutatot PR e
p PR taplalkozasukban betoltott
laktoz kell mellékelni a célcso- pap
P P o szerepérdl.
emeésztesi port szamara, miszerint
nehézségeik az enzimet minden
vannak. laktoztartalma étkezés-
hez fogyasztani kell.

3.1.2.4. Elérecsomagolt élelmiszerek kételezo tapértékjeldlése

A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztatasarél szoldé 1169/2011/EU ren-
delet [8] kotelezd tapértékjelolést vezet be az el6re csomagolt élelmiszerek esetén.
Az energiatartalmat és a tapanyagok mennyiségét minden esetben 100 grammra,
vagy 100 milliliterre vetitve kell megadni, a XV. mellékletben megadott mértékegyse-
gekkel, egy latémezdben, az élelmiszer értékesitésre keriil6 formajara, de lehet csak
az elkészitett élelmiszerre is. Ez utébbi esetben pontos felhasznalasi Gtmutatas fel-
tlintetése is sziikséges a cimkén.

A tapértékjeldlést alapveten tablazatos formaban kell megadni, de hely hianyaban
(a nem kotelezd grafikai (dizajner) elemek nem mehetnek a kotelezd jeldlési elemek
terhére, azaz ezzel nem indokolhat6 a ,hely hianya”) a linearis forma is elfogadhato.
A 3. tablazatban feltiintetett tapértékjeldlési modell sorrendiséget jeldl, melyben a
kék szinnel jeldlt elemek minden esetben kotelezéek. A tobbi elem dnkéntesen meg-
adhato, vagy példaul allitasok alkalmazasa esetén kotelezéen jeldlendd.
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A lista zart, tovabbi elemekkel nem bévithetd. Erre tekintettel a laktoz értékének 6n-
kéntes, vagy allitas (pl. csokkentett laktoztartalom) alkalmazasa esetén kotelezé meg-
adasakor a laktozt nem a cukrokat kovet6en, hanem mint Ggynevezett egyéb anyagot
a tablazathoz kapcsolodoan lehet/kell feltiintetni.

3.tablazat A tapértékjeldlés kifejezése és feltiintetése a 1169/2011/EU rendelet X\. melléklete szerint [8]

Energia k)/kcal
Zsir g
amelybdl
- telitett zsirsavak g
- egyszeresen telitetlen zsirsavak g
- tobbszorosen telitetlen zsirsavak g
Szénhidrat g
amelybdl
- cukrok g
- poliolok g
- keményit6 g
Rost g
Fehérje g
S6 g
Vitaminok és asvanyi anyagok a Xlll. melléklet A részének 1. pontjaban
megadott egységekkel
cukorbol laktoz g

A fentiekt6l eltér6en a 609/2013/EU rendelettel szabalyozott [2] specifikus csopor-
toknak szant élelmiszereknél a laktéz mennyisége a ,cukrok”-at kovet6en kdzvetlenil
is megadhato, példaul cukrok ...gramm, ebbdl laktoz ...gramm.
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Hivatalos Lapja, L 136, 2012. majus 25.







4. Fogyasztoi tajekoztatas a
laktozmentes elelmiszerekrol

A tejcukor emésztési zavar étrendi kezelése a kiegyensilyozott taplalkozas, laktdzban
szegény valtozataval torténik, amely lakt6zmentes tej és tejtermékek nélkil nem valdsit-
haté meg. Ahhoz, hogy valéban egyszer(ien 6sszeallithato legyen a laktdzszegény étrend,
sziikséges a hiteles, valosaghl fogyasztoi tajékoztatas az élelmiszerek Gsszetételérdl,
azok laktoztartalmarol. Ez a valdsaghi tajékoztatas csak jogszabalyi hattérrel biztosithaté.
A fogyaszto tajékoztatasa és a diétazas lehetGségének biztositasa két oldalrol kozelithetd
meg. Egyrészt sziikséges a termékek laktoztartalmanak ismerete, masrészt az étrend meg-
valositasahoz nélkilozhetetlen a laktézmentesség jelolése. Hazankban lakt6zmentesnek
tekinthet6 az az élelmiszer, amely laktdztartalma kevesebb, mint 0,1 gramm/100 gramm
zodas fontossagara felhivjuk a figyelmet, a vonatkozo elGirasoknak és jeldléseknek kilon
fejezetet szentellink.

4.1. A laktoztartalom jelolése

Az allergénjeldlés, melynek része a tejcukor jelolése is, szabalyozasa a fogyasztok élelmi-
szerekkel kapcsolatos tajékoztatasarol sz6l6 1169/2011/EU rendeletben torténik [1].
Hazankban a leggyakoribb 14 taplalékallergén jelolése kotelezd az elérecsomagolt és a
nem el6recsomagolt élelmiszereken, valamint a kozétkeztetésben és vendéglatasban ér-
tékesitett termékek esetében egyarant. A 14 jeloléskdteles allergén kozott szerepel a nem
allergén tejcukor is, amelyet az élelmiszerek cimkéjén az dsszetevdk kozott kiemelve, aller-
géninformacioként jeldlni kell. Nem el6re csomagolt élelmiszerek esetében (kdzétkeztetés
és vendéglatas teriiletén egyarant) a vasarlast megel6zéen a fogyasztot tajékoztatni kell
az allergén dsszetevdkrdl bizonyos feltételek betartasa mellett [1, 2]. Hazankban annak el-
lenére, hogy nem kételezd a jelenlévd laktdéz mennyiségének feltlintetése, mégis gyakran
megtalalhat6, elsGsorban az elérecsomagolt élelmiszereken.
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Tej és az abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt), kivéve:

a) alkoholparlatok — igy példaul mez6gazdasagi eredeti etil-alkohol — készitéséhez
hasznalt tejsavo;

b) laktit.

A nem el6re csomagolt élelmiszerek esetében az allergén informacié megjelenitésére nincs
egységes elGiras, de konnyen hozzaférhetonek, jol olvashatonak kell lennie, tovabba nem
rejthetik el, vonhatjak el roluk a figyelmet vagy szakithatjak meg azokat mas irott vagy képi
anyaggal.

A csomagolt élelmiszereken az dsszetevdk kozott kiemelve, egyértelmiien beazonositha-
toan szerepelnek az allergének, és/vagy az allergén keresztszennyezédések el6fordulasara
utalé mondatok jelennek meg az 6sszetevok felsorolasat kdvetden (1. tablazat).

1. tablazat Példa az élelmiszercimkén torténd laktoz jelolésre

a) Osszetevdk: cukor, sovany tejpor, kakadmassza, novényi zsirok (palma, shea, széja),
gliikdzszirup, dextrin, tejcukor, di6, kakadvaj, zsirszegény kakaopor, tejzsir, emulgealo-
szer (szojalecitin).

b) Laktozmentes.

Keresztszennyezddés eléfordulasara utalé mondatok:
c) Nyomokban laktozt tartalmazhat.
Laktozt is feldolgozo lizemben készdilt.

Az allergéntajékoztatas az elérecsomagolt élelmiszerek esetében a cimke mellett el6for-
dulhat kiilon tajékoztato flizetben, az értékesitd helyen — polcon, konzolon, pulton vagy
a gyarto cég weboldalan.

A csomagolas nélkili termékek esetében tobbféleképpen tajékoztatnak az allergéntar-
talomrél, amely torténhet széban vagy irasban. A szdbeli tajékoztatas esetén is fel kell
azonban hivni a fogyaszté figyelmét jol olvashaté maodon arra, hogy az allergénekre vo-
natkozd informacio kérhetd (pl. egy tablan feltiintetik, hogy Az allergén informaciokkal
kapcsolatban kérdezze a felszolgal6t!”). Az irasban torténd tajékoztatas egyik madja le-
het, amikor az allergéninformacioé a termék megnevezése és az ar feltlintetése mellett
talalhaté vagy a termékcimkén csak a 1169/2011/EU rendelet II. mellékletében szerepld
sorszamok kertilnek kiirasra és a termékpolcok mellett kifliggesztett tablazat tartalmazza
az allergénlistat [1].



A kozétkeztetésben és vendéglatasban példaul az étlapon tiintetik fel az allergéntartal-
mat, vagy az étteremben elhelyezett tablan, ezek mellett az étkeztetd weboldalan is talal-
hatunk erre vonatkozé informaciot. A szdveges informaciot piktogrammal (athizott tiveg)
is kiegészithetik. Ezek el6nye, hogy az érintettek kiilon kérés nélkil is konnyen hozzajut-
hatnak az ket érdekl6 informaciohoz.

4.2. A laktoz hianyanak jeldlese

Hazankban tejcukortdl mentesnek tekinthetd minden olyan élelmiszeripari és vendégla-
tasban forgalomba hozott termék, amely tejcukor tartalmaa 0,1 gramm/100 gramm vagy
a 0,1 gramm/100 milliliter értéket nem haladja meg. Ez azt jelenti, hogy a természetesen
laktoztartalma taplalékok tejcukortartalmat enzimatikus Gton bontjak egyszerl cukrokka,
igy a termék szénhidrattartalma nem, csak laktoztartalma valtozik a megadott hatarérték
ala. gy az iizletekben szamos lakt6zmentes élelmiszer kaphat®.

A fentiek alapjan elmondhat6, hogy a tejcukor emésztési zavarral él6k minden étkezése
kockazatos, igy hiteles informacio szolgaltatasra van sziikséglik a tejcukortartalomrol vagy
a tényleges mentességrdl. A biztonsagos laktozmentes étrend megvalositasa a valésaghti
tajékoztatas nélkil igen nehéz, azonban azt is Iényeges megemliteni, hogy az étrend be-
tartasa az ételek (receptek, alapanyagok) ismerete nélkiil sem valdsithaté meg. igy az élel-
miszereket készitd személyzet, valamint az érzékeny fogyasztdi csoport altalanos gaszt-
rondmiai ismeretének és élelmiszer tajékozottsaganak bovitése egyarant sziikséges lenne.
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5. Diagnosztizalt laktoz
emeésztesi zavarban szenvedok
tamogatasai, kedvezmeéenyei

A laktoz emésztési zavar egyike a hossz( tavd vagy jellemzéen élethosszig tarto étrend-
valtoztatassal jard betegségeknek. A terapiaként alkalmazott laktozmentes, vagy laktoz-
szegény, kiegyensiilyozott étrend (OKOSTANYER®) megvaldsitasa a laktézmentes élel-
miszerekkel és a laktaz enzim potlo gyogyszertari készitményekkel lehetséges [1-5].
A laktozszegény taplalkozas az el6z6ekbdl kovetkezden tobbletkiadasokkal jar, amely
kompenzalasara allami tamogatas, kedvezmény vehetd igénybe.

5.1. Adocsokkentési kedvezmény

Az adocsokkentési kedvezményt a hatalyos személyi jovedelemadé torvény (1995. évi
CXVII. torvény a személyi jovedelemadordl) értemében, mint silyos fogyatékossaghoz ko-
t6d6 adocsokkentési kedvezményt vehetik igénybe a lakt6z emésztési zavarral egyiitt él6k.
2005-ben az adocsokkentési kedvezményt 6sszekapcsoltak az évrdl évre emelkedd mini-
malbérrel, amely azt jelenti, hogy az ad6év els6 napjan érvényes havi minimalbér 5 szaza-
lékanak megfelel 0sszeg az adocsokkentés mértéke [6]. Az adocsokkentési kedvezmény
minden ad6évben az addelbleg-nyilatkozat tételével érvényesithetd. Ha valaki véglegesen
fennallo, hat évvel ezel6tt diagnosztizalt laktéz emésztési zavarban szenved, és korabban
a diagnozis ellenére sem vette igénybe az adokedvezménvyt, akkor 6t évre visszamendleg,
onellendrzéssel visszaigényelheti az adokedvezményt [6, 7]. A silyos fogyatékossag mi-
nositésérdl és igazolasarol szol6 49/2009. (XII. 29.) EiM rendelet értelmében a betegség
megallapitasara és az allapot végleges vagy atmeneti jellegének meghatarozasara szak-
ambulancia vagy kérhazi osztaly szakorvosa jogosult [8]. Tehat a szakorvosi véleményt csak
6 adhatja ki, azonban az igazolast az dsszevont addalap adojat csokkentd kedvezmény
igénybevételéhez mar a szakorvosi vélemény alapjan a haziorvos is kiallithatja [9].
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6. Laktozmentes élelmiszerek
hazai @s nemzetkozi piaca

" oz

A ,mentes"” élelmiszerek dinamikus terjedését szamos tényezo indokolja, mint az egész-
ség, a kényelem, az etikai (pl. allatjoléti) és a kornyezeti aspektusok. igy napjaink termékeit
ezen sokrét(i elvek mentén kell diverzifikalni.

A laktézmentes termékek globalis piaca varhatéan az elkovetkezd években is novekedni
kdszonhetden a laktdzmentes termékek a niche szektorbdl a témegtermékek kozé kertil-
nek, amelyek a gyartoi markas termékek mellett a sajat markas termékek széles valaszté-
kaval is igyekeznek kielégiteni a fogyasztoi igényeket. Az élen jaras kulcsa a termék meg-
kulonboztetése, kiemelése a versenytarsak kozil.

6.1. Hosszan tarto diétat kovetok aranya

Globalisan a fogyasztok tébb mint egyharmada (36 szazalék) allitja (dnbevallas), hogy haz-
tartasaban élelmiszerallergiaval vagy -intoleranciaval rendelkezd személy talalhato. A meg-
kérdezettek leggyakrabban (12 szazalék) emlitett allergén dsszetevoknek a tejet és a lak-
tozt, illetve a kagylokat jelolték meg. A latin-amerikai lakosok 14 szazaléka, az azsiai és a
csendes-6ceani térség fogyasztdinak 10 szazaléka, mig az eurdpaiak alig 5 szazaléka folytat
laktoz- vagy tejmentes étrendet [1].

A laktdzérzékenyek szama a vilagban nagy eltérést mutat. Az afrikai és azsiai népcsoportok
esetében elérheti a 90 szazalékot is, illetve északrol dél felé haladva el6fordulasa novek-
szik. Mig a skandinav orszagokban 2-3 szazalék korili gyakorisag tapasztalhato, addig a
tobbi eurdpai orszagban akar 5-10 szazalékos el6fordulassal is szamolhatunk. Vélhetéen
az afrikai és az azsiai orszagokbdl Europaba iranyulé migracio boviteni fogja a lakt6zmentes
termeékek piaci lehetdségeit [2].

Magyarorszagon a felndtt lakossag kozel harmadanal okoz tlineteket a tejtermékek fo-
gyasztasa. A GfK piackutaté adatai szerint a 2016-ban laktézmentes terméket vasarlok 86
szazaléka — azaz tizb6l mintegy kilencen — laktozintolerancia altal nem érintett fogyaszto.
Habar a haztartasok mindossze 7,4 szazaléka jelezte, hogy problémai vannak a laktoz
emésztésével, az elmalt tizenkét hénapban minden masodik haztartas (51,7 szazalék)
vasarolt legalabb egyszer laktozmentes tejet, sajtot, joghurtot, tejdesszertet, izesitett
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tejitalt, jégkrémet, tejfolt, tejszint, vajat vagy tejes snackeket (tejszeletet, taro rudit). Vagyis
elmondhatd, hogy a hazai vasarlok nagy aranya valadi érintettség nélkil fordult a laktoz-
mentes élelmiszerek vasarlasa felé [3].

6.2. A laktozmentes termékek jelentosége

A laktozmentes termékek piacanak kétharmadat a tej és tejtermékek teszik ki, amelynek
2017-ben 6,3 milliard euros piaca el6rejelzések szerint 2022-re 7,3 szazalékos novekedést
produkalva, varhatoan el fogja érni a 9 milliardot. A laktdzmentes termékek legnagyobb
piacat a nyugat-eurdpai orszagok adjak (2017-ben 2,7 milliard eurd), amelyet Latin-Ame-
rika (2017-ben 1,4 milliard euro) kovet. Mindkét térségben dinamikus, 7,6-8,6 szazalék
kozotti novekedés varhatd az elkovetkezd néhany évben. A laktozmentes tej és tejter-
mékek piaca az Egyesiilt Allamokban és Kinaban a legnagyobb, mig Eurépaban a nyugat-
eurdpai orszagok emelhetdk ki. Ezen orszagok kereskedelmének novekedése a kdvetkezd
években is varhato. A laktozmentes termékek fejlesztésében Finnorszag, Néemetorszag és
Brazilia jar az élen. Hazankban mind piaci novekedésben, mind @j termékek megjelenésé-
ben szerényebb névekedéssel kell szamolni [4].

Az elmilt években dinamikus novekedést tapasztalhattunk a laktézmentes termékek pia-
can. A laktozmentes tejtermékek legjelentGsebb terméke a folyadék tej, melynek 4,4 mil-
liard eurds piaca 7,6 szazalékos novekedést produkalva négy év milva 6,3 milliardra fog
noni. A nemzetkdzi elérejelzések a sajtok kereskedelme kapcsan mutatjak a legdinamiku-
sabb novekedést (8,4 szazalék). Agazati szakértok szerint hazankban a tej és tejipari élel-
miszerek kozott 3-4 szazalékra teheto a laktozmentes termékek aranya, amelyben 2-3
szazalékos emelkedést josolnak a nemzetkdzi piackutatok. A folyamatos fejlesztéseknek
koszonhet6en a laktozmentes termékek kdzott megjelentek a jégkrémek, a sajtok és az
izesitett tejitalok, valamint az egyéb kategoriak esetében is jelentds boviilés tapasztalhato,
mint a siit6- és édesipari termékek és a hiskészitmények. Felismerve a termékekben
rejlé piaci potencialt a nagyvallalatok megjelentek portfolidjukkal, valamint a kereskedelmi
egységek sajat markas termékei kozott is megtalalhatok mar a laktozmentes termékek.
2017-ben minden tizedik lakt6zmentes termék sajat markas volt. A legtobb sajat markas
termékfejlesztés Németorszagban, Finnorszagban, Olaszorszagban, Lengyelorszagban és
Spanyolorszagban zajlik [4].

Napjaink egészségtudatossagra torekvd fogyasztdi szamara vonzoak azok az élelmisze-
rek, amelyek tobb szempontbal is beilleszthetbk a kiegyensulyozott taplalkozasba. Ezen
fogyasztdi igény kiszolgalasa érdekében a laktozmentes jeldléshez gyakran tarsulnak az
élelmiszer-csomagolasokon a csokkentett zsirtartalomra, a gluténmentességre, illetve
a vitaminokkal és asvanyi anyagokkal torténd disitasra utalo jeldlések. 2015 és 2017 ko-



zott a magas- vagy hozzaadott fehérjetartalomra (6,9 szazalék), az alacsony cukortarta-
lomra vagy cukormentességre (3,3 szazalék) valamint a vitaminokkal és asvanyi anya-
gokkal torténd dasitasra (3,5 szazalék) utald allitasok novekedése volt a legmarkansabb.
Eurépaban a vizsgalt idészakban a tarsul6 jelolések megjelenése még hangsilyosabban
dominalt. A csokkentett zsirtartalom minden negyedik laktozmentes terméken megjelent,
illetve a cukortartalom csokkentésére (16 szazalék) a fehérje- (12 szazalék), a vitaminok
és asvanyi anyagok novelésére (11 szazalék) iranyul6 feliratok is gyakran megjelentek [4].

6.3. N6vényi italok jelentosége

A névényi italok alternativ megoldast jelenthetnek a tejfehérje- allergiaban és laktozinto-
leranciaban szenvedtk szamara. Mindemellett vonz6 valasztasi lehet6séget nydjtanak a
népesség ndvekedésével kapcsolatos aggodalmak és kiilonbozd etikai (pl. allatjoléti) meg-
fontolasok irant elkdtelezett fogyasztok szamara.

A novényi italok globalis piaca 15,7 milliard dollar volt 2016-ban, amely a kdvetkezd 6t év-
ben varhatéan 5,3 szazalékkal fog emelkedni. A nemzetkozi attekintés alapjan az egy fore
juté tejhelyettesitSkre vonatkozo kiadas Kinaban (Hong Kong) kiemelked6en magas volt
(kb. 27 dollar), mig a listan soron kdvetkez6 Thaifdldon alig 8 dollar kozott mozgott ez az
Osszeg. Az eurdpai orszagok kozott Spanyolorszagban 7 dollar koriil tehetd a koltés, amit
Irorszag és Belgium kovet (kb. 6 dollar) [5].

A noveényi italok tobbsége szojabal késziil, azonban Gjabb és Gjabb alapanyagok kertilnek
bevezetésre (pl. zab, tonkolybilza, hajdina, gesztenye, kesudid, mandula, torokmogyord).
A szgjaital piaca 2016-ban 80 millid fontot tett ki az Egyesiilt Kiralysagban, mig a mag-
vakbol késziilt italok és a kokusztej egylitt 75 millio fontot [6]. Azonban nincs tokéletes
alternativa, minden novényi ital rendelkezik elényokkel és hatranyokkal. A hatranyok kikii-
szobolése érdekében a kiemelkedd beltartalommal rendelkezd (pl. kalciumban-, D-vita-
minban-, esszencialis zsirsavakban gazdag) novényi italok fejlesztése, piaci megjelenése
valészindsithetd a jovében.
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7. Laktozmentes diétat folytatok
taplalkozasi szokasai @s termek-
elegedettsege

A ,mentes” élelmiszereken belll a laktozmentes élelmiszerek szamos fogyasztd szamara
jelentenek alternativat. Egyrészt a laktozintoleranciaval rendelkez6 fogyasztok szamara
alapvetd termékkategoriat képviselnek, masrészt szamos, intolerancia hijan laktzmentes
termékek fogyasztasat nem igényld, de onmagat ezaltal egészségtudatosnak vélg, és igy
kiilonbozé pozitiv egészségligyi hatasokat reméld fogyasztd szamara jelentenek valasztasi
lehet&séget (habar a laktozt tartalmazo és nem tartalmazo termékek kozti kiilonbség a mar
emlitett diszacharid el6re lebontasa, mely semmilyen egészségtigyileg pozitiv hatassal nem
jar az arra nem érzékeny fogyasztonal). Ennek fényében a termékkor bovitése, a minéségi
és fogyasztdi igényekhez alkalmazkodo fejlesztések elengedhetetlenek.

A jelenlegi termékelégedettség, valamint a tovabbi célzott termékfejlesztési lehetéségek
megismerésének érdekében a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara Elelmiszeripari Igazgat6-
saga 2018. majus-jilius kozott kérdbives megkérdezést végzett a laktézmentesen tap-
lalkozo feln6tt fogyasztok korében. A felmérés eredményeit és az azok alapjan levonhato
fobb kovetkeztetéseket és javaslatokat az alabbiakban mutatjuk be.

7.1. A valaszadok jellemzése

Az adatgy(ijtés soran 422 laktozmentesen taplalkozd fogyasztot kérdeztiink meg. A kér-
ddives megkérdezésben a nék (86 szazalék) nagyobb aranyban vettek részt, mint a férfiak
(14 szazalék). Korcsoportok tekintetében a valaszadok tobbsége az Y (1980-1995 kozott
sziiletettek; 46,6 szazalék) és az X (1960-1979 kozott szliletettek; 42,9 szazalék) gene-
raciohoz tartozott. Az Gn. ,baby boomer” (1940-1959 kozdtt szlletett) csoport tagjai 6,4
szazalékban képviseltették magukat, mig a Z (1996-2007 kdzott sziiletett) generacid tag-
jai vettek részt a legkisebb aranyban (4,1 szazalék). Fels6foka végzettséggel (69,2 sza-
zalék) vagy érettségivel (24,9 szazalék) rendelkezett a valaszadok dont6 tobbsége, mig
kozépfokl végzettséggel kevesebb, mint 6 szazalékuk. A kérdGivet varosi (47,1 szazalék)
és megyeszékhelyi (40,2 szazalék) lakosok mellett szamos kisebb teleplilés (12,7 szaza-
Iek) lakéihoz is sikeriilt eljuttatni. A kitoltok kozott legnagyobb aranyban Budapest (15,2
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szazalék) és Pest megye (9,7 szazalék) lakosai talalhatok, de kisebb-nagyobb aranyban
minden megyébdl sikerllt valaszokat gydjteni.

A valaszadok tobbsége (64 szazalék) klinikailag indokoltan kertili a laktoztartalma élelmi-
szereket, mig a megkérdezettek kdzel harmada egyéb pozitiv egészségligyi hatast remél.
A fogyasztok érzékenységére leggyakrabban a jellemzd tiinetek megjelenését kovetd
orvosi kivizsgalas soran derdlt fény. A laktozmentesen taplalkozo fogyasztok tobbsége
(46,9 szazalék) egyéb diétat is folytat. Leggyakrabban a cukor-, a szénhidratcsokkentett
(24,4 szazalék) és a gluténmentes (15,2 szazalék) étrend kerllt emlitésre, de kisebb-na-
gyobb aranyban egyéb élelmiszer dsszetevdk kerlilésére és mas diétak is nevesitésre
keriltek (1. abra).

1.abra A laktozmentes diéta mellett folytatott egyéb étrendek
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7.2. A laktozmentesen taplalkozo fogyasztok diétahlisége

A laktozmentesen taplalkozo fogyasztok szigorl diétahliségrdl adtak bizonysagot; annak
betartasa kiilonosen jellemz6 az orvosilag igazoltan érzékeny fogyasztok korében. A meg-
szoritasok megszegésére kiils6 nehézségek sem sarkalljak a diétazokat (beszerezhet8ség,
ar, idéigényesség, érzékszervi tulajdonsagok) (2. abra).

2. dbra A laktozmentesen tapldlkozo fogyasztok diétahisége

Sajat magam készitem el az ételeket,
ezért mindig odafigyelek az 6sszetevSkre.

Szigordan betartom a laktézmentes diétat.

Ugyanazt a diétas ételt készitem a csaladomnak,
mint magamnak.

Kétféle ételkészités van a csaladomban:
laktozmentes és a hagyomanyos.

El6fordul, hogy megszegem a diétat, mert nehezen
jutok hozza lakt6zmentes élelmiszerhez.

El6fordul, hogy megszegem a diétat, mert draga.

El&fordul, hogy megszegem a diétat,
mert sok idét igényel.

El6fordul, hogy megszegem a diétat,
mert nem elég izletes.

El&fordul, hogy megszegem a diétat, mert nem
tapasztaltam karos kdvetkezményt.

1: egyaltalan nem jellemz6 5: teljes mértékben jellemzd
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Ahogy azt a diétah(iséget vizsgald allitasok soran is tapasztaltuk, az 6nfegyelem hianya
egyaltalan nem jellemz6 diétat hatraltaté tényezd. A laktozmentesen taplalkozo fogyasz-
tok bevallasuk alapjan kell6 mélység(i termékismerettel rendelkeznek, és jellemzéen meg-
biznak a termékek jeldlésében. Tovabbi kedvezd visszajelzés, hogy a termékek izvilaga,
valasztéka, ara és beszerezhetsége kevésbé okoz nehézséget mindennapi taplalkoza-
sukban. Mindemellett komoly kihivast jelent szamukra a hazon kivili étkezéseket nyajto
helyek (vendéglatas, kozétkeztetés) felkészlltségének hianya — kilondsen jellemzd ez az
orvosilag igazoltan lakt6zérzékeny megkérdezettek esetében (3. abra).

3.dbra A laktozmentes diéta betartdsat hatrdltato tényezdok

Vendéglatohelyek felkésziiltsége
Kozétkeztetés felkésziiltsége
Termék ara

Termékek beszerezhetsége
Termékek valasztéka

Eletmad (tdlterheltség, idghiany)
Termékek izvilaga

Nem bizom a termékek jel6lésében
Onfegyelem hianya

Termékismeret hianya

1 2 3 4 5

1: egyaltalan nem okoz problémat
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Ezzel 6sszhangban a tarsas 6sszejovetelek és a hazon kiviili étkezések gyakoroljak élet-
mindségiikre a legnegativabb hatast. Azonban ett6l eltekintve a lakt6zmentes diétazok
konnyedén élik meg mindennapjaikat a diéta mellett, sem lelkileg, sem fizikailag nem érzik
megterel6nek azt (4. abra).

4. abra A laktozmentes diéta életmindségre gyakorolt hatdsa

Tarsas 6sszejovetelek, hazon kiviili
étkezés soran okoz gondot.

Teljes életet élek,
szamomra nem okoz gondot.

Mind életvitelben,
mind anyagilag megterheld.

Az élelmiszerek beszerzése
sok id6t igényel.

Kimeritd az allandd
tajékozodasi kényszer.

Az étkezések megtervezése
sok id&t igényel.

Mind lelkileg,
mind fizikailag megterheld.

1 2 3 4 5

1: egyaltalan nem jellemz8 5: teljes mértékben jellemzd
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7.3. A laktozmentesen taplalkozo fogyasztok vasarlasi szokasai

A laktozmentesen taplalkozo fogyasztok nyitottak az Gj izekre, 0j termékekre. Ugyanakkor
el6szeretettel szerzik be ismert, megszokott termékeiket a mar bevalt tizletben — hataro-
zottan jellemz0 ez az igazoltan intoleranciaval rendelkezd fogyasztokra. Ugyanakkor kevés-
bé jellemz0 rajuk a specialis lizletekben torténd élelmiszer-beszerzés. Kedvezd eredmény,
hogy a laktézmentesen diétazo fogyasztok szamara inkabb kedvezg tulajdonsag a termé-
kek magyar eredete. Fokozottan jellemz& ez az onkéntesen diétazo fogyasztokra, szemben

az érzékenységgel rendelkezd betegekkel (5. abra).

5. dbra A laktézmentesen tdpldlkozé fogyasztok vasarldsi szokdsai

Szivesen kiprobalom az ij izeket,
0j termékeket.

Mindig az ismert,
megszokott termékeket vasarolom.

Mindig ugyanott szerzem be
a laktdzmentes termékeket.

A laktézmentes termékek koziil elényben
részesitem a hazait.

Mindig ott vasarolok, amerre éppen jarok.

Ragaszkodom a megszokott markakhoz.

Mindig ott vasarolok,
ahol éppen olcsébb az adott termék.

Specialis lizletekben (pl. biobolt)
vasarolom a lakt6zmentes termékeket.

1 2 3 4 5

1: egyaltalan nem jellemz8 5: teljes mértékben jellemzd
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A laktézmentesen taplalkozd fogyasztok sajat bevallasuk szerint jol tajékozottak és visz-
szajelzésiik alapjan tisztaban vannak azzal, hogy mely Gsszetevoket kell diétajuk soran
elkertilni, viszonylag konnyen eligazodnak a cimke informaciok kozott. Az élelmiszerek cso-
magolasan I1évo jeldlésekben megbiznak, azonban a laktézmentességre utal6 felirat nem
nyugtatja meg 6ket maximalisan. Az allergének és intoleranciat okoz6 dsszetevk kotelezd
jelolése 6ta konnyebben tajékozodnak és jelentdsen nagyobb biztonsagban érzik magukat
vasarlas soran (6. abra)

6. abra Az élelmiszer-jelélésekkel kapcsolatos bizalom

Az allergének és intoleranciat okozé
dsszetevdk kételezd jeldlése 6ta
konnyebben tajékozodom.

Tudom, hogy mely Gsszetevdket kell
keriilném, igy szamomra konnyii a vasarlas.

Az allergének és intoleranciat okozo
Osszetevdk kitelezd jel6lése 6ta nagyobb
biztonsagban érzem magam.

Konnyen el tudom donteni, hogy egy
élelmiszer szamomra fogyaszthato-e.

Konnyen eligazodom az élelmiszerek
cimke informacioi kozott.

Az élelmiszerek cimke informacioi
teljes kori informaciot nydjtanak szamomra.

Bizom az élelmiszerek csomagolasan
talalhato informaciokban.

Szamomra elég egy terméken
a laktézmentes felirat,
nem bongészem az dsszeteviket.

1 2 3 4 5

e, | TP 1: egyaltalan nem értek egyet 5: teljes mértékben egyetértek
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7.4. Laktozmentes diétat folytatok termékelégedettsége

A kérdGives megkérdezés soran gorcso ala kerlilt szamos termékcsoport valasztéka, besze-
rezhet8sége, érzékszervi tulajdonsaga és ara. Osszességében elmondhaté, hogy a tejter-
mékek tulajdonsagai kedvezd megitélést kaptak, mig az egyéb termékek inkabb kedveztlen
megitélés ala estek. A laktozmentes élelmiszerek ara a legelfogadhatdbb tulajdonsag a die-
tazok szamara, mig az érzékszervi szempont alapjan inkabb kedvezétlen visszajelzést adtak.
Vdlaszték és beszerezhetség szempontjabol a hiiskészitmények, a taro, a vaj, a margarin,
a tej és a tejfol mutatta a legmagasabb elégedettségi szintet, mig a kényelmi élelmisze-
rek (fogyasztasra kész ételek, levesporok, szoszok) a legalacsonyabbat.

Az érzékszervi tulajdonsagok szempontjabdl a margarinok, az 0mlesztett sajtok, a tejszinhab
és a tejfdl a tobbi élelmiszercsoporthoz képest magasabb — 3 feletti — atlagokat kapott.
A kényelmi élelmiszerek, mint az instant termékek, a levesporok, a szdszok, a fogyasztasra
kész ételek, a sliteményporok és a cukraszsiitemények pedig jellemzéen alacsonyabbat.
A tejtermékek kozott a tej és az izesitett tejek alacsony elégedettségi értékeket mutatnak.
A laktozmentes élelmiszerek drdval viszonylag elégedettek voltak a megkérdezett dié-
tazok — féleg a tejtermékek tekintetében. Hatarozottan érvényes ez a margarin, az ém-
lesztett sajt, a vaj és a tejdesszertek esetében. Legkevésbé elfogadhatonak a kényelmi
élelmiszerek arai bizonyultak (7. abra).

7.abra Az élelmiszer-kategoriak vdlasztékdval elégedettség

M Valaszték M Beszerezhet§ség M Erzékszervitulajdonsagok M Ar

1: egyaltalan nem elégedett 5: teljes mértékben elégedett
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A megkérdezetteknek lehet&ségiik volt nyitott kérdésben is kifejteni, hogy milyen élelmi-
szereket hianyolnak az tizletek polcairdl. Az 6sszegzés alapjan leggyakrabban a tejdesszer-
tek (pl. tejszeletek, pudingok, tejberizsek), a sajtok szélesebb valasztéka (pl. camembert,
feta, mozzarella, mascarpone, cheddar, grillsajt, lapka) a csokoladék (pl. tejcsokoladék) és
a jégkrémek kerlltek emlitésre. Jelentds igény fogalmazodott meg a pékaruk, jégkrémek,
a kényelmi élelmiszerek (pl. pizza, rantott sajt) és a kavétejszin szélesebb valasztéka irant.
Az élelmiszerek lakt6zmentes valtozatanak szegényesebb izvalasztéka (pl. vajkrémek,
taré rudi) tobb esetben emlitésre kertilt, illetve konkrét igényként fogalmazodott meg a
laktézmentes tejek kisebb kiszerelésben (szivoszallal) torténd elérhetdsége.

7.5. Kovetkeztetések, javaslatok

A laktozmentes diétat folytatok — foként az érzékenységgel rendelkez6k — fegyelmezet-
ten, nagy odafigyeléssel allitjak dssze mindennapi étrendjiiket. A diétazok fokozott ter-
mékismerettel rendelkeznek és biznak az élelmiszerek jeldlésében, igy a feldolgozott élel-
miszerek — foként a tejtermékek — valasztéka és beszerezhetdsége viszonylag kedvezd
megitélést kapott. A lakt6zmentes élelmiszerek arat nem érzik eltdlzottnak, viszont a ter-
mékek érzékszervi tulajdonsagait kozepesnek vélik. A legnagyobb hianyossag a kényelmi
élelmiszerek esetében tapasztalhato, ezért ezen termékkor valasztékanak, beszerezhetd-
ségének és érzékszervi tulajdonsagainak fokozasa javasolt.

Kedvezd eredmény a hazai eldallitoi kor szamara, hogy a tejcukor fogyasztasat kerdld fo-
gyasztok élelmiszervasarlasi dontéseik soran elényben részesitik a magyar élelmiszere-
ket. A mentes fogyasztok korében végzett vizsgalatok laktoz- és gluténmentes [1] ramu-
tatnak, hogy a diétat dnkéntesen végzo fogyasztok nagyobb jelentéséget tulajdonitanak
a hazai élelmiszerek vasarlasanak. Vagyis elmondhat6, hogy a tudatossagra torekvo fo-
gyasztok éleimiszereiket tobb szempont alapjan valasztjak, igy esetliikben a mentességen
kiviil a hazai eredet is kedvezg hivoszo lehet. A bizonyos 6sszeteviket keriil fogyasztok
kényelmének fokozasa érdekében a hazon kiviili étkezésre specializalodott helyek felké-
szliltségének javitasa indokolt [1].

Annak ellenére, hogy a laktozmentes diétat folytatok viszonylag elégedettek életvitellik-
kel, taplalkozasi lehetdségeikkel, jelen felmérésiink szamos olyan cselekvési pontra hivja
fel a figyelmet, amely fokozasa elengedhetetlen a fogyasztok elégedettségének novelése
érdekében.

Felhasznalt irodalom

[1] Szlics V. (szerk.) (2018): Elelmiszeripari kézikonyv 2. Gluténmentes élelmiszerek.
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara, Budapest.
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eloallitasa

A .mentes” élelmiszerek (,free from” foods) globalis piacanak latvanyosan boviilg, egyik leg-
dinamikusabban fejl6d6 szegmensét a lakt6zmentes élelmiszerek adjak. A kereslet ndve-
kedéséhez hozzajarul az utobbi években megfigyelhetd , nutrichondria’ jelensége is, melynek
soran egyes emberek ondiagndzis alapjan kiilonbozd taplalékallergiakat, taplalékintoleran-
ciat feltételeznek magukrol. Az is tény, hogy mara mar trendi lett a ,mentes” élelmiszerek
fogyasztasa, kiilondsen a fiatalok karében, akik csupan a reménybeli pozitiv egészségligyi
hatas miatt iktatnak ki egy-egy dsszetevét az étrendjiikbdl. Eléfordulhat, hogy néhany nagy-
kereskedelmi zletlanc polcain egyes tejtermékbdl kizarolag laktozmentes valtozatot kinal-
nak (pl. habtejszin).

A piacon egyre tobb alternativ termék valt elérhet6vé az utobbi masfél évtizedben azok sza-
mara, akik tejallergia vagy laktozintolerancia miatt mell6zni kénytelenek a tejtermékeket.
Ebben a katego6riaban a sz6ja alapl készitmények vezetik a piacot, dont6en az ital és a jog-
hurtalternativa, de mas tejtermék-alternativak is megjelentek rizs, zab, kokusz, mandula,
mogyoro alapon (ezek némelyik alapanyaga viszont szintén allergén), de talalkozhatunk a
polcokon ,sajtanalégokkal’, tejmentes pudingokkal és fagylaltokkal is, melyek reklamjaban
stlyozottan jelenik meg a ,laktdzmentes"” kifejezés. Ezek vitamin- és asvanyianyag-tartal-
mat (féleg a kalcium tekintetében), aminosav-tartalmat azonban az egyre egészségtudato-
sabb vasarlok megnyerése érdekében kiegésziteni kénytelenek a gyartok, ami kdltségnoveld
tényezd. Ezen felll viszonylag nagyszama fogyaszto tartja elfogadhatatlannak e termékek
komoly hanyadanak izét és allagat [1].

8.1. Az élelmiszerek laktoztartalmanak szabalyozasa

Ma nincsenek kdnny( helyzetben a hazai gyartok, mert jelenleg az Eurdpai Uniéban nincs
egységes szabalyozas a laktoztartalmat illetéen. 2005. augusztusaig volt érvényben a
43/2002. (V. 14.) FUM-EGM-GM egyiittes rendelet az élelmiszerekrdl sz616 1995. évi XC.
torvény végrehajtasarol szolo 1/1996. (. 9.) FM-NM-IKM egyiittes rendelet, valamint a
dohanytermékek elgallitasardl, forgalmazasaral és ellendrzésérdl szolo 36/1996. (XI1. 11.)
FM-NM-IKIM egylittes rendelet modositasarol, amelynek 3. mellékletének 3. c) pontja ér-
telmében laktozmentesnek az a termék nevezhetd, amelynek laktoztartalma kevesebb,
mint 0,1 gramm/100 gramm vagy 0,1 gramm/100 milliliter [2]. Annak ellenére, hogy ez a
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jogszabaly hatalyat vesztette, Magyarorszagon tovabbra is ezt az értéket tartjak kritéri-
umnak a gyartok és a hatésagok egyarant. Azoknak az elGallitoknak viszont, akik exportra
szanjak termékeiket, nagyon kortiltekintéen kell eljarniuk, mivel egyes tagallamok, illetve
+harmadik” orszagok ettdl egy nagysagrenddel kisebb (<0,01 gramm/100 gramm készter-
mék) értéket irnak el6 nemzeti szabalyozasukban (pl. Dania, Esztorszag, Finnorszag, Nor-
végia, Svédorszag) [3]. Egyelbre nincs arra vonatkozo informaci6, hogy a Bizottsag vagy
a Tanacs a kozeljovoben napirendre tlizné a kzosségi szabalyozast ez ligyben, illetve hogy
Magyarorszagon terveznek-e nemzeti szabalyozast.




8.2. Laktozmentes élelmiszerek kore

Alaktézmentes élelmiszerek dont6 tobbségét értelemszeriien a tejtermékek adjak, hiszen
a laktoz (tejcukor), ahogy a neve is sugallja, eredendéen a tejben fordul eld. A bel6le késziilt
termékek (tejpor, savopor, tejfehérje-koncentratum, tiro, sajt stb.) felhasznalasa azonban
szamos mas élelmiszer iparag gyartmanyaban is megjelenik, mint példaul a siit6-, édes-,
cukrasz-, his- és konzervipari készitmények, illetve megtalalhatok gyogyszerekben és ét-
rend-kiegészitékben is. A péksiiteményekben toltelékként (taro, sajt stb.), napolyikban (tol-
tott ostyakban), tej- és fehér csokoladékban iz- és allomanyjavito anyagként, fagylaltokban,
jégkrémekben a tejes jelleg kialakitasaként, mig torma készitményekben, salatadontetekben
a tejszines, joghurtos iz megjelenitéséért. Egyes selyemsonkakban, borjamajasokban, maj-
pastétomokban szintén el6fordulnak tejtermékek (pl. tejszin, tejszinpor, tejfehérje), mint
ahogy a sajt is a kiilénbozd virslikben, parizsikban. A gyogyszerekben, étrend-kiegészitok-
ben leginkabb hordozéanyagként alkalmazzak.

8.2.1. Laktézmentes tejtermékek eldallitasa

Els6ként a finn tejipari orias, a Valio ismerte fel, hogy példaul a fagylaltgyartok, cukraszok,
sutdipari cégek, készételgyartok szamara el6allitott lakt6zmentes tejpor (melybdl azok igen
jelent8s mennyiséget hasznalnak fel vilagszerte) kedvezd, izproblémat nem jelentd alterna-
tiva lehet [4].

Magyarorszagon el6szor a Naszalytej Zrt. kezdte meg a laktozmentes tejtermékek gyartasat
Vacon, 1995 masodik félévében. A kezdetben csak laktozmentes tejet tartalmazo paletta
mara kiboviilt joghurtokkal, kefirrel, tirodesszerttel (a Taré Rudi mintajara), habtejszin-
nel, tejfollel, taréval, vajkrémmel, jegeskavéval és madartejjel. Jokora késéssel csatlako-
zott 10 éve egy masik, szintén magyar tulajdond, mara mar piacvezet6 gyartdé néhany
hagyomanyos tejtermék laktozmentes valtozataval (tej, tejszin, joghurt, tard, vaj stb.),
Oket kovette 2015-ben egy szintén kizarolag magyar tulajdonban allo, az elébbiekhez
foghato feldolgozo kapacitasd dunantali vallalkozas, amely egy, a hazankban akkor még
egyediilallé technolégiaval elGallitott UHT tejjel jelentkezett.

A laktozmentes tejtermékek fejlesztése és gyartasanak szélesebb kdrben torténd elterje-
dése az 1970-es évek o6ta folyik, amiota megjelentek az elsd béta-galaktozidaz (laktaz)
enzim készitmények a kereskedelmi forgalomban. Mas, alternativ eljarasok léteztek mar
korabban, ezzel egyidejiileg is a lakt6z eltavolitasara vagy csokkentésére. Jelenleg szamos
bevalt technoldgiai lehet6ség all a gyartok rendelkezésére.
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Savas hidrolizis

Amivelet soran a fehérjementes tej vagy savo pH-jat savval 1,2-re allitjak be, majd 150°C-on
hokezelik. Ez a technoldgia azonban szamos tovabbi miveletet igényel, mint a barna szin
kikiiszobdlése, a semlegesités és a demineralizalas (asvanyianyag-tartalom 25-90 szaza-
lékkal valé csokkentése), raadasul az eljaras erésen korroziv.

Lakt6z enzimatikus hidrolizalasa (lakt6z hidrolizis)

Afolyamat torténhet a hokezelés el6tt vagy utan baktériumokbol, élesztékbdl kinyert, sz(irt
laktaz enzim készitményekkel.

A hékezelés el6tt torténd laktozbontas (pre-hidrolizalt termékek), a relative magas, 32-
38°C-0s hémérsékleten torténd tobb oéras mivelet potencialis mikrobiologiai veszélyt
hordozhat, ha a higiéniai koriilmények (tej- és miiszaki) nem megfelelGek. Magasabb enzim
koncentraciot igényel ez az eljaras, mint a post-hidrolizalt termékek eldallitasa. Tovabba
a laktozhidrolizalt tej sokkal sebezhet6bb a Maillard-reakcié szempontjabél a hékezelés
(UHT) soran, mint a konvencialis tej, mivel a lebontott laktdzbdl keletkezd gliikdz és galak-
t6z reakcioképesebb, mint a laktéz onmagaban.

A hékezelés utan torténd laktdzbontas (post-hidrolizalt termékek) részben kikiiszoboli az
el6bbiekben ismertetett technologia hibait. A technolégia soran a mar UHT-kezelt tejbe,
utolag (in line adagolé rendszerrel) juttatjak be a sterilenzimet, ami a kotelez6 karanténban
toltott id6 alatt egyrészt garantaltan lebontja a lakt6zmentes termékek kritériumaként
megjeldlt 0,1-0,01 szazalék ala a laktozt, masrészt ezzel elkeriilhetd a gliikdz, valamint
galakt6z monoszacharidok és a fehérjék kdlcsonhatasanak tulajdonithatd, nem kivanatos
Maillard-reakci6 [5]. Tovabbi elénye, hogy hosszi tavon koltséghatékonyabb, mivel keve-
sebb enzimkészitményt igényel.

Alaktozmentes tej el6allitasanak magas koltsége — mely korllbelll duplaja a konvencionalis
tej el6allitasaénak — csokkenthetd Ggy is, hogy az enzimet a gyarto altal javasolt koncentra-
cioban, vagy bizonyos gyartmanyoknal annak duplajat alkalmazva, 2°C-on (a gyakorlatban
6°C-on) tesszlik a tejbe, majd ezen a hémérsékleten 24 éran at hidrolizaljuk a laktozt, amely
soran 95-98 szazalékban lebomlik gliikdzza és galaktozza [6].

Mara a kéltséghatékonyabb és elenyészd beruhazast igényl6 enzimatikus laktézhidrolizis
terjedt el a hazai tejiparban. A béta-galaktozidazt izolaltak allati és novényi szovetekbdl,
baktériumokbdl, élesztégombakbél (pl. Kluyveromyces lactis, K. fragilis) és penészgombak-
bol (pl. Aspergillus niger, A. oryzae) [5]. A biotechnoldgia, a géntechnika és a génmanipula-
ci6s modszerek rohamos fejlédésének koszonhetéen az enzimek ma mar szamos eléallitd
cégtdl beszerezhetk. Az enzim forgalmazok rendszerint kész technoldgiakat adnak ké-
szitményeik mellé (adagolasi mennyiség, hdmérséklet, idd), illetve segitséget nydjtanak
specialis termék esetén az enzim adagolasi mennyiségének meghatarozasaban is.



Az elmalt 20 esztendben sokat valtozott az enzimek el@allitasi folyamata, ennek kdszon-
het6en a laktaz enzimek masodik generacidja is munkaba allt, bovitve a gyartok technolo-
giai lehetdségeit, mikdzben a beszerzési ar is csokkent.

Az elsé nemzedék az Gn. semleges pH értéken miikodd laktaz enzimek csoportja, melyek

semleges pH, vagy ahhoz kozeli értéken fejtik ki laktozbonto képességliket, majd pH 5 ér-

ték kornyékén fokozatosan inaktivva valnak. Ennek a tulajdonsagnak kdszonhetéen elsé-

sorban semleges pH-érték{ termékek (lakt6zmentes tej, izesitett tejkészitmények, desz-

szertek) elGallitasahoz hasznaljak ma is ezeket az enzimeket.

A laktozmentes tejtermékek gyartasanak kezdetén a savanyitott termékek gyartastech-

tottak végre:

1. azalapanyag tej, tejszin teljes vagy részleges laktdzmentesitése;

2. a laktézmentesitett alapanyag kultirazasa a megszokott tejipari kultdrakkal, majd
adagolas és érlelés a gyarto tizemben alkalmazott szokasos modszerekkel.

A mdsodik generdcios laktaz enzimek mar jol tlrik a savanyd pH értéket is, igy az aktiv
laktozbontas folyamata 4,3 vagy akar alacsonyabb pH értékig is folytatodik a laktaz enzim
inaktivalodasa nelkiil.

A savanyitott termékek gyartasanal azt a tényt is érdemes kihasznalni, hogy a tejipari kul-
tdrak szaporodasukhoz tejcukrot hasznalnak fel, igy is csdkkentve a lebontandé tejcukrot.
Ezeknél a termékeknél a tejsavbaktériumok altal indukalt laktozbontas eléri a termékben
talalhato osszes tejcukor 60 szazalékat. Az arany jelentds enzimmegtakaritast, és igy kolt-
ségcsokkentést eredményez. A gyartasi folyamat lerdvidiil, hiszen az enzim beadagolasat
kovetben, szinte azonnal bekultirazhato tejsavbaktérium szintenyészettel a savanyitott
tejtermék (tejfal, kefir, joghurt, taro).

Az enzimes laktozbontas eredményét, a késztermék mindségét és koltségeit befolyasolja
az id6, a hémérséklet, a pH és az enzimkoncentracio, illetve, hogy a lakt6z hidrolizacié a
hokezelés el6tt (pre-hidrolizalt vagy . Batch Wise', azaz tételenkénti, szakaszos technologia)
vagy azt kovetden (post-hidrolizalt) tortént (1. abra).
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1.abra Pre- és post-hidrolizalt UHT tejek folyamatabrdja

Pre-hidrolizalt Post-hidrolizalt
(Batch wise)

Laktaz —_; I PRONERTR Y PasztOrozés/UHT [l
adagolas v laktaz
Pasztorozés/UHT

Csomagolas Csomagolas

Laktozhidrolizis immobilizalt vagy rogzitett enzimek hasznalataval

Ebben az esetben a laktaz enzimet adszorpcioval, kovalens vagy ionos kotéssel, szol-gél rog-
zitési technikakkal természetes (pl. alginat) vagy mesterséges (pl. polisztirén) makromoleku-
lakhoz rogzitik vagy mikrokapszulazassal ,csapdaba ejtik’, igy az a reaktorbdl kinyerhet6veé,
Gjra felhasznalhatova valik, és a rendszer akar tobb ezer 6ran keresztil is miikoddképes. Ezek
a készitmények nagyobb pH- és hémérsékleti tartomanyt toleralnak, jobb termikus stabilitas

jellemzi 6ket. A felhasznalt enzim visszanyerhet és Gjra felhasznalhato [7].

Membranszeparacios eljarasok

Az ultrasz(irés és a diasz(irés kombinalasaval, reverz ozmozissal, nanosziréssel, vagy ha-
romszoros ultraszlréssel és a retentat visszahigitasaval végzik. A laktéz a retentatban
33-34 szazalék, a visszaallitott tejpben mar csak 1,6 szazalék, amit enzimatikusan bon-
tanak le. Ezzel az eljarassal a hagyomanyos tejhez hasonl6 édességii tej allithato eld, igy
nagyon népszer( Eurépaban.

Cellularis kivonatok felhasznalasa

Erre a célra alkalmazhatok példaul a Lactobacillus Delbrueckii-b6l nyert sejtpreparatumok.
Azonban ennél a megoldasnal gyakran jelentkeznek izhibak, illetve proteolitikus (fehérje
bomlasi) folyamatokkal is szamolni kell.

Kromatografias elvalasztas
A folyamat soran egy erre a célra kifejlesztett gyantat tartalmazo oszlopon vezetik at a tejet
vagy savot, és igy a laktoztartalom akar 0,01 szazalék ala is csokkenthetd.

64



"=

Kétlépcsos fermentacios (tejsavas erjedéses) eljaras joghurt és acidophilus tej eldallitasara
J6 eredményeket értek el magyar kutatok az Ggynevezett kétlépcsds fermentacios eljaras
kidolgozasaval, melynek lényege, hogy az alapanyag tejhez fehérjekoncentratumot adva
az alapanyag fehérjetartalmat 5,5 szazalékra novelik, ezzel a laktoztartalmat 2,8 szazalék-
ra csokkentik. Ezt pasztérozést, homogénezést kdvetéen magas (10 térfogatszazalék, v/v)
megfelel6 tejsavbaktérium szintenyészetekkel (pl. joghurt kultdra) beoltjak. Ezt kdvet6en
a bekultarazott alapanyagot fermentorba tdltik, ahol 43+1,5°C-on 130 percig savanyitjak,
mikdzben a pH-értéket élettani szempontbdl kedvezd hatasa ligkeverék (3 M natrium-
hidroxid és kalium-hidroxid 1:1 aranya keverék) folyamatos, szabalyozott adagolasaval —
ezzel a képz6dd szerves savakat kozombadsitve — 6,2-6,4 kozott tartjak. Végiil a terméket
lecsomagoljak, vagy utdérleld tartalyba toltik és a hagyomanyos joghurtgyartasi gyakor-
latnak megfelelGen tovabb savanyitjak 180 percig. A kész joghurtot hitik, és 10°C alatt
taroljak. Az igy el6allitott savany( tejtermékek laktéztartalma elhanyagolhaté [8, 9].

8.2.1.1. A laktozmentes tejtermékek lehetséges hibai

A nem tokeéletesen tisztitott enzimkészitmények hasznalata esetén UHT tejeknél sza-
molnunk kell proteolitikus (fehérje bomlasi) mellékhatasokkal is, melyek a tarolas soran
mindségi problémat okozhatnak (keser( iz), ezzel csdkkentve a mindségmegdrzési idot.
Tobb vizsgalat is igazolta, hogy példaul joghurtgyartasnal a lakt6z-hidrolizalt tej alva-
dasi ideje csokkent a kontroll tejéhez képest, vagyis a laktdz lebontasa fokozza a fer-
mentacios folyamatot. Ezért azonos alvasztasi id6 savasabb (tdl savanya) terméket
eredményezhet fermentalt készitményeknél [10].

Gyakran talalkoznak a laktozmentes tejek gyartoi azzal a fogyasztoi kifogassal, hogy
ezek a termékek a konvencionalis tejhez viszonyitva édesebbek. Ez kétségkivil igaz,
mivel a hidrolizis egyik végterméke, a gliikdz joval édesebb, mint a laktéz [1]. A kiilon-
b6z8 szénhidratok relativ édesitéerejét az 1. tablazat mutatja.

1. tablazat Néhdany szénhidrat édesitéereje a szacharézéhoz viszonyitva [11]

Szénhidrat | Relativ édesit6erd
Szacharéz 1
Gliikoz 0,6-0,7
Maltoz 0,4-0,5
Szorb6z 0,4
Xiloz 0,6-0,7
Laktoz 0,2-0,4
Frukt6z 1,3
Galaktoz 0,5-0,7
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8.2.2. Egyéb laktozmentes élelmiszerek gyartasa

A tejtermékektdl eltéréen ezek elGallitasa nem igényel technikai, technologiai inveszticiot.
A leglényegesebb eleme az, hogy valamennyi alap- és adalékanyagnak laktdzmentesnek
kell lennie. Ma mar szinte minden szoba johetd tejtermékhez hozzajuthatunk lakt6zmen-
tes valtozatban is (sajt, taro, tejpor, savopor stb.). A megfeleld termék kialakitasahoz az
allomanyjavito- és -maodositd szerek is rendelkezésre allnak.

8.3. A termékgyartas kritikus szabalyozasi pontjai a HACCP rendszerben

Még a ,veszélyelemzést” megel&zGen, mar a j6 gyartasi gyakorlat (Good Manufacturing Practice,
GMP) kidolgozasanal fontos a gyartasi paraméterek (adagolt enzim mennyisége, hfok, beha-
tasiid6) minél pontosabb meghatarozasa, melyek miikodését és eredményét a végterméknél
a HACCP-tervben el6irt modszerrel és gyakorisaggal ellendrizni, illetve igazolni kell.

Az egyik legfontosabb kritikus hatarérték természetesen a késztermék laktoztartalma.

A termelés minden fazisaban biztositani kell az alapanyagok és a késztermék laktozmen-
tességét, ahogy a nyomonkovethetdséget is [12, 13].

A beszerzett alap- és adalékanyagokrol megfeleld vizsgalattal, iratokkal bizonyitani kell
azok laktdzmentességét. Tejtermékek esetében a fent emlitett jo gyartasi gyakorlatnak
megfelelen akkreditalt laboratériumi vizsgalatokkal kell igazolni, ami jelentds koltséggel
jar. A vizsgalati tervben ki kell térni a mintavétel és a vizsgalatok gyakorisagara, a hatar-
értékekre, nem megfelelGség esetén végrehajtando tevékenységekre. Vagyis olyan moni-
toring rendszert kell felallitani, amely lehet6vé teszi a laktdzmentességet veszélyeztetd
|épések idejében torténd felismerését, a kockazat minimalizalasat.

A tejtermékektdl eltérd élelmiszerek gyartasa soran — kilondsen, ha az lizem térben és/
vagy id6ben a konvencionalis termékektdl elkilonitve allitja el6 termékét — nagy gondot kell
forditani az alapanyag atvétele és azok raktarozasa soran arra, hogy laktoztartalma alap-
anyag ne szennyezhesse a laktdzmentes anyagokat. Igaz ez a termelés teljes folyamatara
és a késztermékek raktarozasara is.

2018. januartol az élelmiszeripari-vallalkozasok altal miikodtetendd onellendrzési rend-
szerre vonatkozo kovetelményekrdl szold 28/2017. (V. 30.) FM rendelet értelmében el kell
késziteni az Ggynevezett dnellendrzési tervet is, ahol szintén részletesen szabalyozni kell a
rendszerbe épitett ellendrz6 vizsgalatokat (mintavétel helye, gyakorisaga, vizsgalat madja,
igazolas stb.) [14].

csatol, amely tartalmazza a kémiai, mikrobiolégiai és fizikai jellemzdket, de altalaban hiany-
zik az adott tételre jellemzd enzimaktivitas értéke. Ez az érték hatarozza meg azt, hogy a

66



kiadott gyartastechnoldgiai utasitas garantalja-e a termékcimkén rogzitett maradvany lak-
toztartalom értéket vagy sem — természetesen a tobbi paraméter megvaldsulasa esetén.
Az enzimaktivitas azt mutatja, hogy adott id6 alatt, adott mennyiségli enzim mennyi szubszt-
ratot képes atalakitani szigortan definialt korilmények (hdmérséklet, pH stb.) kozott.

Ha az enzim aktivitasa a felhasznalhat6sagi idd alatt lecsokken (példaul a hiités nélkdili
tarolas kovetkeztében), akkor a késztermékben a maradvany laktoztartalom a deklaraltnal
magasabb értéket fog mutatni. Ezért fontos minden leszallitott laktaz enzim tétel (sarzs)
termelésbe vonasa el6tt — laboratoriumi korlilmények kézott szimulalva a gyartastechno-
|6giai paramétereket — ellendrizni az enzim hatasfokat az igy elkészitendd késztermékekre
vonatkozoan.

8.4. A minoségiranyitasi rendszerbol adodo feladatok

Ma mar szinte valamennyi aruhazlanc megkovetel valamilyen mindségiranyitasi- és/vagy

élelmiszer-biztonsagi rendszert beszallitoitdl, ilyen:

» azIS09001: 2015 mindségiranyitasi rendszer;

» az IS0 22000:2018 Elelmiszer-biztonsagi iranyitasi rendszerek. Az élelmiszerlancban
részt vevd szervezetekre vonatkozo kovetelmények;

= az FSSC 22000 az élelmiszer feldolgozas élelmiszer-biztonsagi szabvanya;

= azIFS, amely a Német Kiskeresked6k Szovetsége altal 2003-ban kidolgozott élelmiszer-
biztonsagi rendszer; illetve

= aBRC amely az Angol Kiskereskedtk Konzorciuma altal kimunkalt élelmiszer-biztonsagi
rendszer.

Mindemellett szabalyozni kell a lakt6zmentes élelmiszerek el6allitasaval kapcsolatos teen-
doket. A termelésben résztvevd dolgozoknak, a laktézmentes termékek gyartasara vonat-
kozdan, megfelel6en dokumentalt oktatast kell tartani, annak eredményérdl meg kell gyo-
zGdni. A higiéniai szabalyzat, a takaritasi/fert6tlenitési utasitasok (kontaminacio elkerilése)
és a technoldgiai utasitasok elkészitésénél is figyelembe kell venni a kockazatelemzés ered-
ményeit. A késztermékek jeldlése soran a fogyasztok korrekt tajékoztatasa érdekében, le-
hetdleg a f6 latomezdben meg kell jeleniteni a ,laktozmentes” kifejezést. Ezen fellil rendel-
kezni kell folyamatosan (évente) feliilvizsgalt ,A vevGszolgalati tevékenység szabalyozasa,

2l

termék visszahivasi utasitas”-sal, amelyet évente probariasztas elvégzésével kell tesztelni.
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9. Elelmiszerek laktoztartalmanak
ellenorzese

Az élelmiszerek higiéniai, mikrobiologiai és dsszetételi kovetelményeinek, kozottiik a laktoz-
mentes élelmiszerek laktdztartalmara vonatkozo el6irasok betartasaért és ellenGrzéséért,
az élelmiszer elGallitoja tartozik felel6sséggel. A lakt6zmentesség rendszeres, az élelmiszer
el6allito sajat laboratériumaban vagy fliggetlen, laboratériumban végzett vizsgalataival iga-
zolhatd. Ez a fejezet a teljesség igénye nélkiil foglalja dssze a laktoz fontosabb kémiai jellem-
z0it és a vizsgalatara alkalmazott laborat6riumi modszereket.

9.1. A laktoz fontosabb kémiai jellemzdi

A tej jellegzetes, enyhén édeskeés izét laktoztartalmanak kdszonheti. Kristalyos formaban
ize édeskés, izesitd hatasa azonban csak mintegy 6tdde a répacukorénak. Az anyatej atlagos
laktoztartalma 7-9 szazalék, mig a tehéntejé |ényegesen alacsonyabb, 4,6-5 szazalék [1].
A tejcukor redukald diszacharid, lagokkal szemben érzékeny, azok oldataiban - kiilondsen
magasabb homérsékleten — bomlik, savakkal szemben ellenallébb. A lakt6z vizes oldatban
fehérjék és szerves savak jelenlétében, mint példaul a tejben, a hdvel szemben kevésbé ellen-
allé. Melegités hatasara mar 100° C alatti hdmérsékleten reakcioba |&p a fehérjékkel (Maillard-
reakcid), melynek kovetkeztében barna szin(i vegytiletek (melanoidek) keletkeznek [1].

9.2. A laktoztartalom meghatarozasanak modszerei

Alaktoztartalom meghatarozasara szamos vizsgalati modszer all rendelkezésre, ezek kozdil
a leggyakrabban hasznaltak a kovetkezdk:

»  polarimetria;

» jodometrias titralas;

»  kozép- és kozeli infravoros spektroszkopia;

« enzimatikus modszer;

» HPLC — Nagyhatékonysagt folyadékkromatografia;

»  bioszenzorok.
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9.2.1. Polarimetria

A polarimetria az optikailag aktiv anyagok, igy a tejcukor azon tulajdonsagan alapul, hogy a pola-

rizalt fény sikjat az anyagra jellemz6 mértékben elforgatjak. Az elforgatas szogébdl a tejcukor

koncentraci6ja kiszamithato. A modszer elényét olcsdsaga adja, hatranyai azonban szamosak:

= egyeb, optikailag aktiv anyagok jelenléte zavarja a mérést;

» nem kellGen érzékeny modszer, a laktozmentesség (0,1 szazalék alatti laktoztartalom)
megbizhato igazolasara alkalmatlan [2].

9.2.2. Jodometrias titralas

A tejcukor képes oldatok réz(ll) ion tartalmat redukalni. Ha titralassal meghatarozzuk az oldat-
ban maradt réz(ll) ionok mennyiségét, akkor kovetkeztethetlink a redukcié mértékére. A laktoz-
tartalom az Ggynevezett cukorredukcios tablazat alapjan szamithaté ki [2]. A modszer megfe-
lelen érzékeny és pontos, viszont a mintakban altalaban jelenlévé redukald cukrok zavarjak.

9.2.3. Kozép- és kozeli infravords spektroszkopia

Atej és a tejtermékek kiilonbozo alkotdrészei, kozottik a tejcukor is, az infravords fényt, illet-
ve annak energigjat a rajuk jellemz6 funkcids csoport altal meghatarozott hullamhosszon, a
koncentracioval aranyosan nyelik el. Ha egy tej- vagy tejtermék mintat a tejcukorra jellemz6
hullamhossz( és ismert energiajd infravoros fénnyel sugarozunk be, a fénysugar intenzitas-
valtozasabdl a laktéz koncentracidja a vizsgalt mintaban meghatarozhaté. Ez a vizsgalati
modszer minimalis mintael6készités mellett megfeleld pontossaga, gyors (1-2 perc) mérést
tesz lehetdvé olyan termékek esetében, amelyek jellemz6 laktdztartalma 1-70 szazalék ko-
z0Otti, azonban az 1 szazaléknal kisebb laktozkoncentracié pontos mérésére alkalmatlan [3].

9.2.4. Enzimatikus modszer

A vizsgalati modszer elve a kdvetkez6. A laktozt béta-galaktozidaz és viz jelenlétében 6,6
pH-értéken D-gliikozza és D-galaktozza bontjak. A reakcid folyaman képz&dd NAD (nikoti-
namid-adenin-dinukleotid) mennyisége a vizsgalt minta laktoztartalmaval aranyos. A NAD
és ebbdl a laktoz mennyisége spektrofotométerrel 340 nanométer hullamhosszon mérve
meghatarozhatd. A modszer alsd mérési hatara 0,1-0,01 szazalék maradék laktdz, amely
érték kellen alacsony ahhoz, hogy alkalmas legyen a laktozmentesség igazolasara [4, 5].
Ez az eljaras még a felhasznalasra kész vizsgalati kitek [6] hasznalata estén is felkésziilt
laboratériumi hatteret és gyakorlatot igényel.

9.2.5. HPLC - Nagyhatékonysagi folyadékkromatografia

A HPLC (High Performance Liquid Chromatography), a nagyhatékonysagi folyadékkromato-
grafia kiilonbozd vegyililetek elvalasztasara, azonositasara és mennyiségi meghataroza-
sara széleskorlien hasznalt eljaras. A mérérendszer megfelel6 dsszeallitasaval szamos
élelmiszer-6sszetevd, kozottlk a laktéz is azonosithatd és mérhetd. HPLC-s modszerrel,
amely valamennyi laktézvizsgalati eljaras referencia modszere, a tejcukortartalom alacsony



szintjei is (élelmiszertdl fliggen 0,1-0,01 szazalék) nagy pontossaggal mérhetdek. A mod-
szer tovabbi el6nye, hogy dsszetett, tobb cukorféleséget (fruktoz, gliikdz, galaktdz, maltoz,
stb.) tartalmazo élelmiszerek esetén, az egyes cukrok meghatarozasanak mérése egy id6-
ben elvégezhetd. A HPLC technika azonban specialis felkészliltséget igényld, jol felszerelt
és képzett személyzettel rendelkezd laboratoriumokban alkalmazhaté koltséges vizsgalati
eljaras [7].

9.2.6. Bioszenzorok

A bioszenzorok olyan mikroméret( elektrokémiai, optikai vagy egyéb tipusi érzékeldk, ame-
lyek fellletére valamilyen biologiailag aktiv anyagot kdtnek (enzim, antigén, antitest, stb).
A bioszenzorok fontos tulajdonsaga — és egyben kdvetelmény is — a szelektivitas, ami biz-
tositja a mérendd anyag keresztreakcioktol mentes azonosithatosagat. Tovabbi jellemzgjiik,

mennyisége meghatarozhato. Laktézmentes tejtermékek maradék laktdztartalmanak tizemi
ellendrzésére ajanlhatd a ,lactosens®R" bioszenzor alap teszt-kit. Hasznalata nem igényel
specidlis laboratériumi felkésziiltséget, a kimutatas als6 hatara 0,008 szazalék laktoz [8].
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Roviditesek

Rovidités Magyarul Angolul

BRC angol kiskereskeddk konzorciuma British Retail Conzortium

ccp kritikus szabalyozasi pont Critical Control Point

EFSA Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésag | European Food Safety Authority

FCC élelmiszer kémiai kodex Food Chemicals Codex
élelmiszer-biztonsagi rendszerek P

FSsC tanisitasa Food Safety System Certification

GALT bélfalhoz kapcsolddo nyirokszovet Gut Associated Lymphoid Tissue

GMP jo gyartasi gyakorlat Good Manufacturing Practice

HACCP veszélyelemzés és kritikus Hazard Analysis and Critical Control
szabalyozasi pontok Points

HPLC nagy hatékonysagtfolyadék High Performance Liquid
kromatografia Chromatography

IFS nemzetkozi élelmiszer szabvany International Featured Standards

IgE Immunglobulin E Immunglobulin E

s PR International Organization for

ISO Nemzetkozi Szabvanyugyi Szervezet Standardization

MALT nyalkahartyahoz kapcsolodd Mucosa Associated Lymphoid Tissue
nyirokszovet ymp

NAD nikotinamid-adenin-dinukleotid Nicotinamide adenine dinucleotide

OGYEI Orszagos Gyogyszerészeti és National Institute of Pharmacy and
Elelmezés-egeszségligyi Intézet Nutrition

ppm rész per millid Parts Per Million

TVK Teljes Vaskot6 Kapacitas total iron-binding capacity
ultramagas hémérsékleten végzett -

UHT hkezelas Ultra High Temperature

v/v térfogatszazalék volume percent
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A kiadvany szerzoi

Csaszar Gabor a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet Kft. (MTKI) altalanos igazgatéhe-
lyettese. Alapdiplomajat 1984-ben szerezte az Orvostovabbképzd Intézet Egészségligyi
Féiskolai Karan, majd tanulmanyait a Pannon Agrartudomanyi Egyetem Mez6gazdasag-
tudomanyi Kar levelezd tagozatan, Mosonmagyarovaron folyatatta. Az MTKI-ban 35 éve
dolgozik. F6 szakterlletei az MTKI élelmiszervizsgal6 laboratoriumainak felligyelete, a
nyersanyag-kutatassal, a minéségbiztositassal és a tejgazdasaggal kapcsolatos jogalkotasi,
szabvanyositasi feladatok koordinalasa. Kutatasi terlleteivel 0sszefliggd ismereteket oktat
a Széchenyi Istvan Egyetem Mez6gazdasag- és Elelmiszertudomanyi Karanak gradualis és
szaktanfolyami képzésein. 2006-t6l részt vesz a Magyar Elelmiszerkdnyv Bizottsag Tej és
Tejtermékek Szakbizottsaganak munkajaban, 2015-t6l a szakbizottsag elndki tisztét tolti be.

Dr. Horacsek Marta, vezet( fétanacsos. 1983-ban végzett a Kertészeti-, és Elelmiszeripari
Egyetem Tart6sitoipari Karan. 1984 6ta dolgozik az Orszagos Gyogyszerészeti és Elelme-
zés-egészségiigyi Intézetben (OGYEI), illetve annak egyik jogeldd intézményében az Or-
szagos Elelmezés-és Taplalkozastudomanyi Intézetben (OETI). Az egyetemi doktori cimet
1996-ban szerezte meg a gluténmentes élelmiszerek vizsgalata témakorben.

F6 szakteriiletei az élelmiszerekkel kapcsolatos tapanyag 0sszetételre és egészségre vo-
natkozo allitasok, az élelmiszerek jelolése, disitott élelmiszerek, étrend- kiegészitdk, speci-
fikus csoportoknak szant élelmiszerek.

Részt vesz a felsorolt témakat érintd hazai, Eurépai Unids és nemzetkozi szintli szakmai
munkaban, a jogalkotasban, tajékoztatasban és az ahhoz kapcsolddé bizonyos feladatok
hazai és uni6s szint(i végrehajtasaban, szakvélemények készitésében, bejelentések érté-
kelésében.

Katay Gabor okleveles élelmiszer-biztonsagi- és -mindségi mérndk, élelmiszermérnok,
a Magyar Kereskedelmi és Iparkamara Elelmiszergazdasagi Kollégiumanak és a Magyar
Zoonozis Tarsasag tagja. 1990-1998 kozott a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet pécsi
részlegén dolgozott, ahol részt vett a vajkrém hazai bevezetésében, majd a korszer(i hazai
adalékanyagok (stabilizaloszerek) kutatasaban témavezetoként. Szamos, ma is forgalom-
ban |évd tejipari termék kidolgozasanak és szabadalmanak részese. Késébb savo alapy,
majd laktozmentes funkcionalis termékek kifejlesztésén dolgozott a hazai tejipar szamara.
Jelenleg a Vitaland Elelmiszerfejleszts Kft. kutatas- fejlesztési, mindségiranyitasi és élel-
miszerbiztonsagi feladatait latja el.
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Dr. Palfi Erzsébet fGiskolai docens, dietetikus, élelmiszer minGségbiztositasi agrarmérndk
1998-ban szerezte dietetikusi, 2005-ben agrarmérndki diplomajat, majd doktori fokoza-
tat 2011-ben Egészségtudomanyok tudomanyagban védte meg, taplalékallergiak komplex
kezelése témaban. 2001 6ta a Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Alkalmazott
Egészségtudomanyi Intézet Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszék oktatoja, munka-
tarsa az Allergia Adatbank Alapitvanynak, valamint Ph.D. témavezetd Egészségtudomanyok
tudomanyagban. Aktiv tagja a Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetség Tudomanyos Bizott-
saganak.

Dr. Sziics Viktoria a Nemzeti Agrargazdasagi Kamara Elelmiszeripari Igazgatosaganak ve-
zet6 szakértgje. Okleveles élelmiszermérndki diplomajat a Budapesti Corvinus Egyetem
Elelmiszertudomanyi Karan, doktori fokozatat a Tajépitészeti és Tajokologiai Doktori Iskola-
jaban szerezte, agrarmiszaki tudomanyokbdl. 2007-2016 kozdtt a Nemzeti Agrarkutatasi
és Innovacios Kozpont — Elelmiszertudomanyi Kutatéintézet Technolégiai és Elelmiszer-
lanc-vizsgalati Osztalyanak munkatarsa volt. A termékfejlesztési munkakhoz kapcsolédd
fogyasztoi kutatasokkal, az élelmiszerfogyasztasi adatok és preferenciak valtozasanak nyo-
monkovetésével foglalkozott. Mindemellett tobb hazai és uniés projekt (FACET, SPICED) volt,
és nemzetkozi egyiittm{ikodés (EATMOT, FIT4FOOD) jelenlegi aktiv résztvevgje. Kutatasi
munkajat szamos nemzeti és nemzetkozi publikacio keretében mutatta be.

Dr. Tamassy Klara belgyogyasz, gasztroenterologus. 1995-ben végezte a Helicobacter
pylori magyarorszagi epidemioldgiai vizsgalatat, majd az eredményeket nemzetkozi ku-
tatokkal egyltt publikalta. Empatian és a betegek felvilagositasan alapuld tradicionalis
orvostudomany gyakorléja. Ennek szellemében irta Barangolas a bél kordl cim{ konyvét,
ami 2018 végén jelent meg. A Magyar Gasztroenterologiai és Belgyogyaszati Tarsasag
tagja, az Orvosi Kamara regisztralt orvosa.
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