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У многих людей во всем мире существуют некоторые проблемы при употреблении молока (в 
основном коровьего). Лактоза, находящаяся в нем, не усваивается в организме человека, что 
свидетельствует о непереносимости лактозы или лактазной недостаточности. Для решения 
данной проблемы существуют технологии, позволяющие получать продукты с низким содержа­
нием лактозы или с ее отсутствием.
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Одной из составляющих ежедневного рациона человека является молоко и молочные продук­
ты. Содержащиеся в них питательные вещества необходимы организму для гармоничного развития 
и здоровья, особенно в детском возрасте.

Основным углеводом молока является лактоза. В коровьем молоке ее содержание составляет 
около 4,7%. Лактоза в определенных количествах находится в составе молока всех млекопитающих 
животных и является основным источником углеводов для грудных детей. Снижение активности 
фермента в кишечнике приводит к непереносимости молочных продуктов в целом, которые яв­
ляются основным источником белка и всех необходимых питательных веществ для полноценного 
развития детей [1-3].

Лактазная недостаточность может быть первичной или вторичной. Первичная обусловлена 
генетически и встречается редко, а вторичная связана с заболеваниями кишечника (например, при 
целиакии, кишечных инфекциях) [4, 5].

В современном мире все чаще возникает такая проблема, как непереносимость в раннем дет­
ском возрасте. Диетотерапия является единственным и аргументированным способом лечения за­
болевания. Это обусловлено, в первую очередь, особенностями физиологических и метаболиче­
ских потребностей детского организма. Для диетотерапии применяют специализированные 
продукты для детского питания с уменьшенным содержанием лактозы или совсем исключая дан­
ный углевод из состава [2, 4].

Включение в рацион питания безлактозных или низколактозных смесей необходимо детям с 
диагнозом первичной или вторичной лактазной недостаточностью, а также вторичных нарушениях 
пищеварения. Энергетическими источниками в этих смесях служат не лактоза, а глюкоза в сочета­
нии с сахарозой или мальтозой. Содержание лактозы в низколактозных смесях для питания детей 
первого года жизни составляет не более 10 граммов на один литр готового к употреблению продук­
та. Безлактозные смеси содержат не более 0,1 грамма лактозы на один литр готового к употребле­
нию продукта [5, 6].

Современные технологии позволяют получать низколактозные или безлактозные продукты с 
помощью различных способов.

Основную часть производимых специализированных детских смесей изготавливают 
на основе коровьего молока, в которых уменьшают содержание лактозы до минимально допу­
стимой нормы. При производстве кисломолочных продуктов происходит частичное естественное 
сквашивание лактозы, что позволяет употреблять такие продукты людям с лактазной недостаточ­
ностью.

Существуют технологии, позволяющие производить низколактозные (безлактозные) продук­
ты питания:

- получение кисломолочных смесей на основе молочного белка;
- гидролиз лактозы ферментами;
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- применение мембранных методов [6, 7].
Существуют технологии, при которых происходит разделение молока на фракции — 

жировую, белковую, углеводную и солевую с последующим отделением от них фракции лактозы и 
разложением ее на глюкозу и галактозу ферментными препаратами В-галактозидазы. Использова­
ние нанофильтрации является необходимым технологическим приемом приданных способах по­
лучения продукта. Выделенная фракция лактозы может быть направлена на создание новых молоч­
ных и других специализированных продуктов [9].

В научной литературе освящаются вопросы получения безлактозного молока путем удаления 
из исходного сырья лактозы методом диализа. В качестве диализирующей жидкости используют 
молочную сыворотку, из которой удаляют лактозу путем сбраживания ее до молочной кислоты 
[10].

НИИ детского питания в течении многих лет проводятся исследования по созданию техно­
логий низколактозных продуктов детского питания. По результатам исследований разработана тех­
нология кисломолочного низколактозного продукта для детского и диетического питания, выраба­
тываемого из смеси ферментированного молочного сырья, мальтодекстрина, глюкозы, подвергну­
той гомогенизации и высокотемпературной обработке, сквашенной закваской, состоящей из специ­
ально подобранных культур молочнокислых стрептококков и бифидобактерий. Продукт рекомен­
дован для питания детей с частичной лактазной недостаточностью с 6-ти месячного возраста, а 
также для диетического питания взрослых людей. Ферментированное молочное сырье получают с 
использование ферментного препарата «Максилакт». Содержание лактозы в готовом продукте 
составляет 1%. Продукт обогащен витаминами и микроэлементами в количествах, соответству­
ющих потребностям детей раннего возраста.
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Many people around the world have some problems with drinking milk (mostly cows). Lactose in it 
is not absorbed in the human body, which is talking about lactose intolerance or lactase deficiency. To 
solve this problem, there are technologies fo r the production o f dairy lactose-free or low-lactose products
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