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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ БЕЗЛАКТОЗНИХ МОЛОЧНИХ 

ПРОДУКТІВ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА РЕСТОРАННОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Гібкін К. Р., магістр 
Харківський торговельно-економічного інститут КНТЕУ 

 

Молоко і молочні продукти відіграють значну роль у харчуванні людини, 

оскільки є джереломбілків, жирів, вуглеводів, які знаходяться в збалансованих 

співвідношеннях і легко засвоюються організмом. Крім того, в них містяться 

різні ферменти, вітаміни, мінеральні речовини й інші важливі елементи 

харчування,що є незамінними для людини речовинами [1]. 

Особливу цінність представляють білки молока - найбільш важливі в 

біологічному відношенні органічні речовини. До складу білків молока входить 

казеїн та альбуліни. Амінокислоти, які утворюються в результаті розщеплення 

білків, ідуть на побудову клітин організму, ферментів, захисних тіл, гормонів і 

т. д. Деякі амінокислоти легко утворюються в організмі із інших кислот, але є й 

такі які повинні надходити в організм з їжею, З іншого боку сьогодні 

збільшилася частка споживачів, які не можуть перетравлювати лактозу, а 

внаслідок цього споживати молочні продукти в натуральному вигляді. Тому 

одним із важливих завдань сучасної харчової промисловості та ресторанної 

індустрії є пошук шляхів забезпечення споживачів безлактозними продуктами 

харчування. 

Морозиво є одним із найулюбленіших продуктів й користується 

стабільним попитом у населення, особливо дитячого віку. Для того, щоб 

встояти у конкурентній боротьбі, виробники намагаються постійно 

вдосконалювати та розширювати свій асортимент, але не завжди приділяють 

увагу якості морозива. Тому тому розробка технології м’якого морозива з 

альтернативним видом молока є актуальною темою на цей час. 

Безлактозне молоко - продукт переробки питного молока, в якому лактоза 

гідролізований або видалена [2]. Продукт призначений для людей, які 

страждають непереносимістю лактози. Від звичайного молока воно 

відрізняється тільки відсутністю або низьким вмістом лактози. 

Втративши лактозу, молоко не змінює смак, колір і повністю 

зберігаєвітамін D - один з найважливіших для людей, які проживають в 

несонячних регіонах. В тежчас воно стає менш калорійним (вуглеводів на 35% 

нижче, ніж в звичайному молоці)[3]. 

Різновид безлактозного молока наведено в таблиці 1. 

Таблиця 1 
Різновид безлактозного молока за видом сировини 

Вид сировини Характеристика 

Мигдаль найпопулярніший вид безлактозного рослинного 

молока. Воно ніжне і вершкове на смак, тому 

відмінно замінює звичний коров'ячий продукт 
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Закінчення таблиці 1 
Вид сировини Характеристика 

Соя популярно в країнах Азії, де з нього 

виготовляють сир тофу. Має м'яку вершковим 

смаком і багатим набором амінокислот. Через 

високий вміст білка підходить для харчування 
спортсменів 

Вівсянка легке молочко з солодкуватим смаком. Містить 

білок глобулін, який є хорошим замінником 
тваринного білка 

Рис не містить   глютену,   тому вважається   самим 
універсальним дієтичним продуктом 

Кокос єдине з усіх нелактозних продуктів, яке містить 

лауринової кислоту. У невеликих дозах ідеально 

для підвищення імунітету 
 

Найвідомішим виробником безлактозних продуктів є Valio (Фінляндія). 

Головний фінський «спеціаліст по молоку» концерн Valio в серпні 2001 р вивів 

на внутрішній ринок перший в світі молочний, але безлактозний продукт (напій 

зі зниженою жирністю Lactoositon). 

З тих пір асортимент безлактозної продукції став постійно 

розширюватися, а молоко, вироблене за запатентованою Valio технології, 

з'явилося в 2002 р в Швеції під маркоюLactosfri, в 2003 р в Швейцарії - під 

маркою Emmi, в 2005 р - в Південній Кореї під маркою Maeil іІспанії під 

маркою KaikuSinLactosa[4]. 

Щоб зробити таке молоко, сировина для нього переробляють із 

застосуванням особливої фільтрує технології. Втративши лактозу, молоко не 

змінює смак, колір і повністю зберігає вітамін D - один з найважливіших для 

людей, які проживають в несонячних регіонах. 

Отже, вважаючи на особливості ферментних систем організму деяких 

верст населення, а також набранням популярності перехід людей до 

оздоровчого харчування, використання кокосового молока в технології м’якого 

морозива, покращить харчову та біологічну цінність харчової продукції. 
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