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Procédé pour le traitement des produits laitiers pour

diminuer leur teneur en lactose notamment.

La présente invention concerne un procédé pour le traite-
ment du lait ou de produits laitiers au cours de leur condition-
nement,

Des produits quotidiens et plus spécialement le lait, le
lait écrémé, la créme et autres produits laitiers, contiennent
de la disaccharide connue sous le nom de lactose ou sucre de
lait, dans une teneur approximative de 4 & 5 % en poids, laguelle
teneur peut, cependant, varier entre certaines limites. Le
lactose est obtenu a partir des monosaccharides de galactose et
de glucose ; le corps humain, pour utiliser ce lactose, le
sépare en monosaccharides de galactose et de glucose. Cette
séparation est normalement réalisée par un enzyme produit natu-
rellement dans le corps humain et connu comme étant une lactase.
Il existe cependant des groupes d'individus dont le corps ne
produit pas cet enzyme ; de plus, la capacité de produire cet
enzyme décroft parfois avec 1l'8ge et m&me peut ne plus exister.
Dans de tels cas, une allergie au lactose peut se développer
se manisfestant par des diarrhées. Ceci se rencontre, par exem-
ple,dans certaines tribus d'Afrique dont les membres peuvent to-
lérer se u lement de petites quantités de lactose, alors que des
quantités plus importantes produisent, parmi d'autres choses,
de fortes diarrhées. Pour de tels individus, il est manifeste-
ment nécessaire de réduire le lactose du lait. La présente
invention concerne un procédé pour le traitement du lait et
des produits laitiers au cours de leur conditionnement de manié-
re & réduire la teneur en lactose.

A cet effet, l'invention a pour objet un procédé pour
le traitement du lait et/ou des produits laitiers au cours de
leur conditionnement, dans lequel le lait ou le produit
laitier est pasteurisé ou stérilisé par un chauffage avant d'é&tre
refrqidi, éprés quoi un enzyme stérilisé distinct est adapté

pour faire chuter brutalement la teneur en lactose du lait
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ou du produit laitier et le transformer en mono-saccharides.
Le mélange du lait stérilisé et de 1l'enzyme stérilisé distinct
est aseptiquement enfermé dans des récipients dans lesquels
a lieu la réaction souhaitée entre les enzymes ajoutds et le
lactose.

La présenté invention sera mieux comprise & la lecture
d'un procédé préféré selon l'invention.

Normalement, durlaitrcru,dont la teneur en lactose est
d'environ 4 &4 5 % en poids, est traité en &tant soumis d'abord
& une centrifugation pour séparer les parties de lait des autres
produits gras, ou en d'autres termes pour obtenir la cfme, le
lait des consommateurs, le petit lait et le lait écrémé. Les
parties de lait séparées sont ensuite chauffées en vue de
leur pasteurisation au cours de laguelle le lait est chauffé
a une température quelgue peu supérieure & 70°C pour rendre
inoffensives certaines bactéries pathogénes. Aprés ce traite-
ment par de la chaleur, le lait est’nérmalement pré&t pour &tre
conditionné ; lorsque le conditionnement du lait doit &tre de
longue durée, le traitement est poursuivi par une stérilisation
au cours de laquelle le lait est chauffé pendant un court lapé
de temps (environ 4 secondes) aux environs de 120°C., ce qui
le rend insensible 3 tous les micro~organismes présents dans
le lait. Le lait pasteurisé peut &tre conditionné de fagon
usuelle; tandis que le lait stérilisé, aprdés la stérilisation,
doit &tre manipulé dans des conditions aseptiques et conditionné
églament dans des emballages stériles et imperméables aux
micro-organismes cherchant & s'intrédui:e dans les emballages
fermés et étanches.

La présente invention est mise en oceuvre & l'occasion
du traitement de stérilisation du lait, Plus précisément avant
ou pendant l'introduction du lait dans les emballages, est
ajouté un enzyme dont les propriétés sont telles qu'il trans-
forme le lactose présent dans le lait en monosaccharides,

galactose et glucose, assinilables par le corps humain.
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Un enzyme qui a le pouvoir de séparer le lactose est
connu comme étant une lactase ; aussi on introduit dans chague
emballage étanché une quantité appropriée de lactase de maniére
que la réaction puisse avoir lieu dans l'espace clos de l'em- |
ballage et obtenir la séparation du lactose.

La séparation chimigue continue pendant plusieurs jours

d& une température non inférieure & 8°C, période pendant laquelle

‘1'emballage ne doit pas &tre ouvert. Lorsque le procédé est
utilisé pour du lait non stérilisé, la destruction du lait
au moyeﬁ;db bactéries se produira plus rapidement que la
réaction de l'enzyme, ce qui signifie que le lait tournera
ou deviendra aigre avant que le lactose ne soit transformé.
Cependant, lorsgue le lait est stérilisé avant son condition-
nement, il faudra attendre trés longtemps entre le condition-

nement et la consommation, de maniéme qu'aucun incident ne se

produise et qu'on puisse &tre assuré d'une bonne séparation avant

que le lait ne soit consomm&. Tous les enzymes sont promptement

détruits sous l'effet de la chaleur et il est important donc
que l'enzyme ne soit pas ajouté au lait avant le traitement
de chaleur, sinon ils seraient totalement ou partiellement
détruits par la chaleur.

Lors du conditionnement du lait stérilisé, il est bien
s@r important que l'enzyme ajouté soit également stérile et
ne véhicule pas de bactérie, ce qui pourrait recontaminer le
lait 4éja stérilisé.

On a trouvé que des individus dont la physiologie ne
leur permettait pas de boire du lait sans inconvénient,
pouvaient absorber du lait a teneur en lactose réduite traité
selon 1l'invention. Ceci 'a été démontré pour &tre particulie-
rement important pour un grand nombre d'Africains qui ont un
besoin en nutrition supplémentaire que le lait procure, mais
qui étaient incapables de boire du lait.

Il est également 3 noter que le procédé selon l'inven-
tion est relativement bon marché a mettre en oeuvre tout en

n'imposant pas de modifications importantes des  machines de
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conditionnement ou d'équipement du traitement du lait, du fait
que l'enzyme peut &tre ajouté au lait par un dispositif de do-
sage relativement simple susceptible d'&tre monté ou associé au
poste de remplissage lors du conditionnement du lait. Il est

3 observer gue l'enzyme lactase peut 8tre ajouté au lait dans
une solution liquide et une maniére appropriée de stériliser
la solution de lactase est de filtrer la solution dans un filtre
du type micropofeux. Un tel filtre est en lui-m#me bien connu,
et par suite des trés faibles orifices de filtration, dont les
dimensions doivent &tre inférieures d celles des bactéries

et des micro-organismes, il est nécessaire de presser, au
moyen d'une pompe, le liquide a travers le filtre.

De plus, on a découvert que le lait traité de 1la
maniére décrite ci-dessus aun golit beaucoup "plus doux" que le
lait pasteurisé normal, malgré le fait gu'aucun sucre n'ait
été ajouté., Ce changement de goQt est apprécié par les consom—
mateurs, ce qui est indéniablement un avantage supplémentaire
de 1'invention.

Bien entendu, 1l'invention n'est nullement limitée
au mode de réalisation décrit, elle est susceptible de nom-
breuses variantes accessibles & 1'homme de l'art, suivant les
applications envisagées et sans s'écarter pour cela du cédre

de l'invention.
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REVENDICATIONS
1. Procédé pour le traitement du lait stérilisé ou
d'un produit laitier au cours de leur conditionnement, laquelle
stérilisation étant produite par un chauffage suivi d'un refroi-
dissement, caractérisé en ce qu'un enzyme lactase, séparément
stérilisé par filtration, est ajouté au lait stérilisé sous

forme de mélange introduit de fagon étanche dans des récipients

de éonditionnement ou d'emballage fermés, de maniére que la

réaction entre l'enzyme lactase ajouté et le lactose contenu
dans le produit conditionné ait lieu principalement ou totale-

ment & 1l'intérieur des récipients fermés.



