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Анотація. Кисломолочні безлактозні продукти відіграють значну роль у 
харчуванні людей, що страждають непереносимістю лактози, оскільки є джерелом 
пробіотиків та високо поживних речовин, які є легко доступними,  знаходяться в 
збалансованих співвідношеннях і не містять молочного цукру (лактози). Під час 
виготовлення безлактозних молочних продуктів у технологічній схемі передбачено 
вилучення молочного цукру (лактози), а це може спричинити погіршення їх сенсорних 
та фізико-хімічних властивостей. Метою даної роботи було дослідження в 
порівняльному аспекті біотехнологічних особливостей йогуртів, виготовлених 
за традиційною та безлактозною технологіями та оцінка їх органолептичних 
та фізико-хімічних властивостей. Об’єктом дослідження були йогурт органічний 
питний з наповнювачем «чорниця» (з пробіотиком) 2,5 % та йогурт безлактозний 
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органічний (з пробіотиком) 2,5 %. За результатами досліджень, йогурт 
органічний питний з наповнювачем «чорниця» (з пробіотиком) 2,5 % на смак був 
кисломолочний, без сторонніх присмаків i запахів, у міру солодкий, з вираженим 
присмаком наповнювача «чорниця», консистенція – однорідна, ніжна, щільна, без 
газоутворення, з частками чорниці свіжої, які розподілені за всією масою йогурту, 
колір – з відтінком, характерним для чорниці. Йогурт безлактозний органічний (з 
пробіотиком) 2,5 % мав кислуватий смак, кисломолочний, без сторонніх присмаків i 
запахів, колір – білий. За результатами фізико-хімічних досліджень дослідних зразків 
йогурту органічного питного з наповнювачем «чорниця» та йогурту безлактозного 
органічного встановлено, що титрована кислотність становила 80 та 85 оТ, 
активна кислотність відповідно – 4,7 та 4,5. Масова частка вуглеводів у йогурті 
питному з наповнювачем «чорниця» становила 9,8 г / 100г  за 4,4 г / 100г в йогурті 
безлактозному, у т.ч. цукру відповідно – 5,8 та 0 г / 100г. Енергетична цінність 
та калорійність була вищою у зразку йогурту з наповнювачем «чорниця». Умовна 
в'язкість дослідних зразків становила відповідно 1 хв. 30 сек. та 59 сек. Ступінь 
синерезису у дослідних зразках йогурту органічного питного з наповнювачем 
«чорниця» та йогурту безлактозного органічного становив 55 та 45 %, вміст 
вологи відповідно – 44,07 та 39,49 %.

Ключові слова: лактоза, лактаза, йогурт, органолептична оцінка, фізи-
ко-хімічні показники, в’язкість, функціональні продукти.

Актуальність. 

Молоко та молочні продукти ві-
діграють значну роль у харчуванні 
людей, оскільки є джерелом високо-
цінних, легкодоступних речовин, що 
знаходяться в збалансованих співвід-
ношеннях і характеризуються висо-
кою засвоюваністю в організмі (Сла-
вов, 2018; Власенко, 2012; Ковальчук, 
2020). Проте молочні продукти мож-
на вживати не всім людям. Значна ча-
стина населення  світу страждає від 
інтолерантності до молочного цукру 
(часткової або повної непереноси-
мість лактози) і, як наслідок цього, 
не можуть споживати молочні про-
дукти в натуральному вигляді (Хав-
кин, 2009; Ипатова, 2013). З метою 
забезпечення дієтичними молочними 
продуктами людей з такою патоло-
гією органів харчотравлення у на-
шій країні і у всьому світі розпочато 

випуск продуктів функціонального 
призначення, зокрема безлактозні 
молочні продукти. Тому на сьогодні є 
актуальним вивчення технологічних 
особливостей виробництва та оцінки 
харчових властивостей безлактозних 
кисломолочних продуктів. 

Аналіз останніх досліджень 
і публікацій. 

Теоретичні і практичні основи ви-
робництва функціональних та безтак-
товних молочних продуктів викладені 
в працях багатьох відомих закордон-
них (Dekker, Koenders, 2019; Dekker, 
2016; Kárnyáczki; Csanádi, 2017) та 
вітчизняних вчених (Мисник, 2007; 
Хавкин, 2009; Ипатова, 2013). У їх 
працях за основу робочої гіпотези ви-
робництва високоякісної безтактовної 
молочної продукції беруться припу-
щення про те,  що вилучення лактози 
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з молока не має суттєвого впливу на 
органолептичні та фізико-хімічні по-
казники кисломолочних продуктів. 
Наразі існує цілий спектр технічних 
та технологічних методів зменшення 
лактози у молоці та молочних про-
дуктах: ферментативний гідроліз, 
баромембранна обробка, отримання 
продуктів штучної комбінації компо-
нентів тощо (Csanádi, 2017). 

Традиційним способом зниження 
кількості лактози в молочних продук-
тах вважається процес ферментації 
під час гелеутворення та коагуляції 
казеїну (Власенко та ін., 2016). Так, 
під час виготовлення кисломолочних 
продуктів або за дозрівання сиру лак-
тоза природним чином розкладається 
(Машкін і Париш, 2006). У разі дода-
вання закваски молочнокислі бактерії 
зброджують молочний цукор, утво-
рюють молочну кислоту, яка необ-
хідна для початку процесу коагуляції 
казеїну (Гвоздєв та ін., 2013). Таким 
чином всі кисломолочні продукти, 
сири є низьколактозними, оскільки 
молочний цукор зброджується бак-
теріями, і як наслідок – її кількість в 
них менша, ніж в звичайному молоці. 

Безлактозні молочні продукти 
отримують після мембранної філь-
трації молока та додавання до нього 
ферменту лактази. Втративши та-
ким чином лактозу, молоко не змі-
нює смак, колір і повністю зберігає 
мінеральні сполуки та вітаміни. За 
даними авторів (Славов, 2019; Вла-
сенко, 2015) безлактозні продукти 
відрізняються від традиційних тіль-
ки відсутністю або низьким вмістом 
лактози та мають переваги з точки 
зору дієтичного та функціонального 
харчування. Водночас час воно стає 
менш калорійним через зменшення 
концентрації вуглеводів на 35 – 45 %, 
що є нижче, ніж в звичайному моло-

ці (Dekker, Koenders, 2019). А це, в 
свою чергу, може мати негативний 
вплив на споживчі властивості окре-
мих видів молочнокислих продуктів.

Тому, порівняльна оцінка органо-
лептичних та фізико-хімічних показ-
ників йогуртів, виготовлених за тради-
ційною та безлактозною технологіями, 
є досить актуальною і викликає як 
практичний, так науковий інтерес.

Мета досліджень – дослідити 
в порівняльному аспекті біотехно-
логічні особливості йогуртів, виго-
товлених за традиційною та безлак-
тозною технологіями та оцінити їх 
органолептичні та фізико-хімічні 
властивості.

Матеріал і методи досліджень. 

Дослідження проводились в лабо-
раторії кафедри технологій перероб-
ки та якості продукції тваринництва 
Поліського національного універси-
тету, м. Житомир.

Об’єктами дослідження були 
зразки йогуртів, які закуповувалися 
у фірмових торгівельних точках ТОВ 
«Органік Мілк», м. Житомир, а саме: 
йогурт органічний питний з напов-
нювачем «чорниця» (з пробіотиком), 
масова частка жиру 2,5 %  та йогурт 
безлактозний органічний (з пробіоти-
ком) вміст жиру 2,5 % (рис. 1).

Під час відбору зразків йогурти від-
повідали трьохденній даті використан-
ня. Після відбору зразки зберігали в 
холодильнику за температури 6 оС.

Органолептичні показники (зов-
нішній вигляд, структура і консистен-
ція, смак і запах, колір) йогурту оці-
нювали згідно з ДСТУ 4343:2004 
«Йогурти. Загальні технічні умови» 
та проводили групою дегустаторів 
у кількості п’яти осіб. На момент 
дослідження усі зразки мали дійсну 
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дату використання та були закодовані 
трьохзначним кодом.

У дослідних зразках йогурту визнача-
ли фізико-хімічні показники: титровану 
кислотність (титрометричним методом), 
активну кислотність (потенціометрич-
ним методом з використанням іономе-
тра). Масову частку жиру визначали згід-
но ГОСТ 5867-90 кислотним методом 
Гербера. Масову частку білка визначали 
формольним методом.

Умовну в’язкість визначали на віс-
козиметрі Освальда, вимірювали три-
валість (у секундах) безперервного ви-
тікання продукту, яка становила 1 хв. 
30 сек. та 59 сек. відповідно (рис. 2).

З метою оцінки структурно-меха-
нічних показників дослідних зразків 
визначали умовну в’язкість за часом 
витікання продукту місткістю 10 см3 
з вихідним отвором 5 мм та ступінь 
синерезису – за кількістю сироватки, 
що виділяється за 1 годину вільного 
фільтрування. Вміст вологи у дослід-
них зразках визначали на вагах-воло-
гомірах. Умовну в’язкість визначали 
на віскозиметрі Освальда, вимірюва-
ли тривалість (у секундах) безперерв-
ного витікання продукту.

Всі аналізи проводилися в трьох 
повторюваностях. Одержані резуль-
тати опрацьовані біометрично з вико-
ристанням вбудованого пакета статис-
тичних функцій програми MS Excel.

Результати досліджень 
та їх обговорення. 

В умовах ТОВ «Органік Мілк» 
йогурт органічний питний з напов-
нювачем «чорниця» виготовляють за 
традиційною схемою термостатним 
способом (рис. 3).

Рис.1. Дослідні зразки

Рис. 2. Вимірювання умовної 
в’язкості на віскозиметрі Освальда
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Найбільш поширеним у світі спо-
собом знизити вміст лактози в молоці 
є додавання ферменту лактази в про-
дукт (Славов та ін., 2019; Власенко 
та ін., 2018; Скорченко і Грек, 2012). 
Фермент розщеплює до 98 % лакто-
зи в молоці. В умовах ТОВ «Орга-
нік Мілк» використовується саме ця 
схема виробництва безлактозного 
йогурту (рис. 2).

Різниця у технологічних схемах 
полягає у тому, що у безлактозний 
йогурт вноситься фермент лактаза. 
Саме завдяки додаванню цього ком-
поненту до молока люди з лактозною 
непереносимістю можуть смакувати 
молочними продуктами і не відчува-
ти жодного дискомфорту. Зважаючи 
на те, що несприйняття лактози – це 
відсутність (нестача) ферменту лак-
тази, її просто додають до продукції. 
Тож у цьому продукті вже розщепле-
ний молочний цукор. 

Результати органолептичної оцін-
ки безлактозного йогурту наведені в 
таблиці 1. За основними органолеп-
тичними показниками йогурт безлак-
тозний  2,5 % жирності практично не 
відрізнявся від йогурту органічного 
питного з наповнювачем «чорниця» 
аналогічної жирності. Деякі відмін-
ності спостерігалися тільки в кис-
ло-солодкому смаку. Безлактозний 
варіант ферментованого органічно-
го молока з пробіотиками мав менш 
виразний солодкуватий смак, ніж 
йогурт органічний питний і характе-
ризувався більш кислим смаком. Це 
викликано тим, що продукти з гідро-
лізом лактози мають більш кислува-
тий смак через менший вміст молоч-
ного цукру (Dekker, 2016). 

Йогурт безлактозний органічний 
(з пробіотиком) 2,5 % жирності мав 
кислуватий смак, кисломолочний, без 
сторонніх присмаків i запахів, колір – 
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Рис. 3. Схема технологічного процесу виробництва йогурту органічного 
питного з наповнювачем «чорниця» 
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Рис. 4. Схема технологічного процесу виробництва йогурту 
безлактозного в умовах ТОВ «Органік Мілк»

білий. Консистенція безлактозного йо-
гурту була однорідна, ніжна, щільна, без 
газоутворення і практично не відрізня-
лася від йогурту питного органічного.  

Одним з найважливіших факторів, 
що дозволяють використовувати фер-
ментоване молоко для вживання в їжу 
є його кислотність. Більш того, життєз-
датні культури бактерій є основою для 
виробництва ферментованого  молока, 
і їх активність викликає зміни в гото-
вих кисломолочних напоях (Dekker, 
Koenders, 2019). У наших дослідженнях 

вплив гідролізу лактози на кислотність 
ферментованого молока був ледве по-
мітним (табл. 2). В зразках даного на-
пою титрована кислотність була дещо 
вищою (85 оТ) в порівняні з питним йо-
гуртом (80 оТ). Аналогічна картина спо-
стерігалася щодо активної кислотності, 
яка становила 4,5 в безлактозному йо-
гурті проти 4,7 в питному. До аналогіч-
них висновків прийшли (Csanádi, 2017), 
які відмічали, що безлактозні йогурти 
мали нищий pH  і вищу концентрацію 
молочної кислоти, ніж контрольні йо-

1. Органолептична оцінка дослідних зразків

Показник
Характеристика

йогурт органічний питний з наповнювачем 
«чорниця» (з пробіотиком) 2,5 %

йогурт безлактозний органічний 
(з пробіотиком) 2,5 %

Смак і запах
Кисломолочний, без сторонніх присмаків 

i запахів у міру солодкий, з вираженим 
присмаком наповнювача «чорниця»

Кисломолочний, без сторонніх при-
смаків i запахів, кислуватий на смак

Консистенція
Однорідна, ніжна, щільна, без газоутворен-
ня, з частками чорниці свіжої, які розподі-

лені за всією масою йогурту
Однорідна, ніжна, у міру щільна, 

без газоутворення

Koліp З відтінком, який характерний для чорниці Білий
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гурти за класичною технологією. Ав-
тори пояснюють свої висновки тим, що 
розщеплення лактози до моносахаридів 
полегшує метаболізм бактерій і підси-
лює процес ферментації. 

Щодо показників загальної по-
живності, то суттєва різниця між 
зразками спостерігалася тільки за 
концентрацією вуглеводів. Так, ма-
сова частка вуглеводів у йогурті 
питному з наповнювачем «чорниця» 
становила 9,8 г / 100 г  за 4,4 г / 100 г 
в йогурті безлактозному, у т.ч. цукру 
5,8 та 0 г / 100 г відповідно (табл. 2).

Енергетична цінність та кало-
рійність була дещо вищою у зразку 
йогурту з наповнювачем «чорниця». 

Очевидно це пов’язано з більшою 
масовою часткою вуглеводів та цукру 
у складі цього йогурту. 

Що стосується інгредієнтного скла-
ду дослідних зразків йогурту, то від-
мінність між ними полягала тільки в 
тому, що в першому дослідному зразку 
був присутній наповнювач «Чорниця», 
а у другому – фермент Лактаза. Заква-
ска та пробіотик складалися з однако-
вих молочнокислих бактерій (табл. 3).

Одним із важливих показників 
харчової оцінки кисломолочних на-
поїв є синерезис –  відділення рідкої 
фази від гелю. Цей процес може бути 
спонтанним або відбуватися тільки 
тоді, коли гель механічно руйнується 

2. Фізико-хімічні показники дослідних зразків

Показник
Йогурт органічний 
питний класичний 

(з пробіотиком) 2,5 %

Йогурт безлактозний 
органічний 

(з пробіотиком) 2,5 %
Титрована кислотність, оТ 80 85
Активна кислотність 4,7 4,5
Масова частка жиру, г / 100г 2,5 2,5
Масова частка білку, г / 100г 2,5 2,9

Масова частка вуглеводів
     В т.ч. цукор, г / 100г.

9,8 4,4
5,8 0

Енергетична цінність, кДж / 100 г 327 216
Калорійність, ккал / 100г 78 55

3. Склад йогурту дослідних зразків

Йогурт органічний питний з наповнюва-
чем «чорниця» (з пробіотиком) 2,5 %

Йогурт безлактозний органічний 
(з пробіотиком) 2,5 %

Молоко коров’яче органічне нормалізоване
наповнювач «Чорниця» 8 % (органічна 
чорниця заморожена, органічний цукор, 
лимонна кислота – регулятор кислотності, 

пектин - загущувач)
-

органічний цукор -
закваска для йогурту (streptococcuc termophilus, lactobacilius delbrueckii subsp bulgaricus)

пробіотик: lactobacillus rhamnosus
- фермент Лактаза
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під час розрізання, збовтування або 
заморожування. Цей видимий дефект 
може виникнути під час зберігання 
кисломолочних напоїв і може впли-
нути на споживчі властивості кін-
цевого продукту (Dekker, Koenders, 
2019). На цей показник, перш за все, 
має вплив загальна концентрація 
твердих речовин і вміст протеїну у 
ферментованому молоці, що  призво-
дить до збільшення твердості гелю і 
утримувальної здатності сироватки 
в йогурті. Крім того, тип молока і 
тип застосовуваної закваски можуть 
впливати на синерезис ферментних 
напоїв (Kárnyáczki, Csanádi, 2017). У 
наших дослідженнях (табл. 4) було 
встановлено, що безлактозний йогурт 
мав нижчий синерезис (45 %), тоді як 
зразки йогурту питного з наповню-

вачем «чорниця» (55 %). Аналогіч-
ні дані спостерігали (Dekker, 2016). 
Автори пояснили це явище меншою 
кількістю синтезованих екзополіса-
харидів в безлактозному йогурті за 
вищої концентрації ферменту. 

Аналогічна картина спостерігалася 
за вмістом вологи в дослідних зразках. 
Вона також була меншою в безлактоз-
ному йогурті і становила  39,49 % про-
ти 44,07 % у йогурті питному з напов-
нювачем «чорниця» (рис. 5).

Висновки та перспективи. 

Проведені дослідження з біотехно-
логічних особливостей та споживчих 
якостей  йогуртів, виготовлених за тра-
диційною та безлактозною технологія-
ми  надають підстави стверджувати:

4. Структурно-механічні показники дослідних зразків

Показник
Йогурт органічний питний з 
наповнювачем «чорниця» (з 

пробіотиком) 2,5 %
Йогурт безлактозний орга-
нічний (з пробіотиком) 2,5 %

Умовна в’язкість 1 хв. 30 сек. 59 сек
Ступінь синерезису, % 55 45
Вміст вологи, % 44,07 39,49

  
Рис. 4. Визначення вмісту вологи у дослідних зразках
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1) в ТОВ «Органік Мілк» йогурт ор-
ганічний питний з наповнювачем 
«чорниця» виготовляють з орга-
нічного молока за традиційною 
схемою термостатним способом. 
Під час виробництва йогурту без-
лактозного додатково у техноло-
гічній лінії передбачено внесення 
ферменту лактаза;

2) безлактозний варіант ферментова-
ного органічного молока за своїми 
споживчими якостями практично 
не відрізнявся від напою виготов-
леного за класичним способом та 
мав високу споживчу якість;

3) деякі відмінності в органолеп-
тичній оцінці та фізико-хімічних 
показниках мали не суттєвий ха-
рактер та були викликані техноло-
гічною особливістю приготування 
кисломолочного продукту;

4) йогурт без лактози мав менш вираз-
ний солодкуватий смак, ніж йогурт 
органічний питний і характеризу-
вався більш кислим смаком;

5) масова частка вуглеводів у питному 
йогурті була значно вищою,  ніж у 
безлактозному йогурті, що зумов-
лено додавання наповнювача «чор-
ниця». Крім того, безлактозний йо-
гурт не мав у своєму складі  цукру;  

6) надалі доцільно було б досліди-
ти вплив ферменту лактази на 
життєздатність кисломолочної 
мікрофлори, яка є джерелом про-
біотиків в готовій продукції функ-
ціонального призначення. 
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Abstract. Lactose-free dairy products play a significant role in the diet of people with lactose 

intolerance, as they are a source of prombioƟcs and highly nutrients that are readily available, are 
in balanced proporƟons and do not contain milk sugar (lactose). In the manufacture of lactose-free 
dairy products in the technological scheme provides for the extracƟon of milk sugar (lactose), which 
can lead to deterioraƟon of their sensory and physicochemical properƟes. The aim of this work 
was to study the comparaƟve aspect of biotechnological features of yogurts made by tradiƟonal 
and lactose-free technologies and to evaluate their organolepƟc and physicochemical properƟes. 
The object of the study were organic drinking yogurt with “blueberry” filler (with probioƟc) 2.5 % 
and lactose-free organic yogurt (with probioƟc) 2.5 %. According to the results of research, organic 
drinking yogurt with “blueberry” filler (with probioƟc) 2.5 % in taste was sour milk, without foreign 
tastes and odors moderately sweet, with a pronounced taste of “blueberry” filler, consistency - 
homogeneous, tender, dense, without gas formaƟon, with parƟcles of fresh blueberries, which are 
distributed throughout the mass of yogurt, color - with a shade that is characterisƟc of blueberries. 
Organic lactose-free yogurt (with probioƟc) 2.5 % had a sour taste, sour milk, without foreign 
tastes and odors, color - white. According to the results of physico-chemical studies of experimental 
samples of organic drinking yogurt with “blueberry” filler and lactose-free organic yogurt, the 
Ɵtratable acidity was 80 and 85 oT, acƟve acidity 4.7 and 4.5, respecƟvely. The mass fracƟon of 
carbohydrates in drinking yogurt with “blueberry” filler was 9.8 g / 100 g at 4.4 g / 100 g in lactose-
free yogurt, including sugar 5.8 and 0 g / 100 g, respecƟvely. Energy value and caloric content was 
higher in the sample of yogurt with “blueberry” filling. The condiƟonal viscosity of the test samples 
was 1 min 30 sec. and 59 sec. in accordance. The degree of syneresis in the experimental samples of 
organic drinking yogurt with the filler “blueberry” and lactose-free organic yogurt was 55 and 45 % 
moisture content - 44.07 and 39.49 %, respecƟvely.

Key words: lactose, lactase, yogurt, organolepƟc evaluaƟon, physicochemical parameters, viscos-
ity, funcƟonal products


