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Аннотация. Молоко является фундаментальным компонентом рациона человека. 
Приблизительно 60% взрослого населения во всем мире имеет непереносимость лактозы. 
Непереносимость лактозы возникает из-за неспособности тонкого кишечника вырабатывать 
достаточное количество фермента для переваривания лактозы. Целью данной работы было ис-
следование перспектив производства безлактозных продуктов. Методом обобщения научных 
публикаций российских и зарубежных авторов по исследованию структуры и свойств лакто-
зы, по изучению синдрома непереносимости лактозы, методах выделения Р-галактозидазы и 
применению безлактозных продуктов проанализированы статистические и исследовательские 
данные. В работе установлено, что симптомами непереносимости лактозы являются боли в 
животе, диарея, метеоризм. Также для людей с непереносимостью лактозы характерен повы-
шенный риск развития различных внекишечных заболеваний, в том числе онкологических. 
Непереносимость лактозы вынуждает людей потреблять меньшее количество молочных про-
дуктов, что может привести к дефициту кальция и других важных нутриентов. В данной об-
зорной статье подробно описаны причины, вызывающие непереносимость лактозы, и ее роль 
в организме человека. Показано, что разработка безлактозных пищевых продуктов функцио-
нального назначения для удовлетворения потребностей потребителей является сегодня одним 
из приоритетных направлений пищевой промышленности. Установлено, что рынок безлактоз-
ных молочных продуктов является самым быстрорастущим сегментом молочной промышлен-
ности. Также исследованы преимущества включения в свой рацион безлактозных молочных 
продуктов, а также описаны перспективы их производства. Показано, что безлактозные молоч-
ные продукты способны обеспечить человека, неспособного переваривать лактозу, необходи-
мыми питательными веществами, присутствующими в обычных молочных продуктах, такими 
как кальций и витамины. 

Ключевые слова: безлактозные молочные продукты, непереносимость лактозы, лактаза, 
расщепление лактозы, функциональные продукты питания, молочные продукты, ферменты в 
молочной промышленности 
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Abstract. Milk is a fundamental component of the human diet. Approximately 60% of the adult 
population worldwide has lactose intolerance. Lactose intolerance occurs due to the inability of the 
small intestine to produce enough enzymes to digest lactose. The purpose of the research is to study 
the prospects for the production of lactose-free products. Statistical and research data have been ana-
lyzed by the method of generalization of scientific publications of Russian and foreign authors on the 
study of lactose structure and properties, lactose intolerance syndrome, methods of P-galactosidase 
isolation and the use of lactose-free products. It has been stated in the research that the symptoms of 
lactose intolerance include abdominal pain, diarrhea, flatulence. Also, people with lactose intolerance 
have an increased risk of developing various extra-intestinal diseases, including cancer. Lactose in-
tolerance makes people consume fewer dairy products, which can lead to a deficiency of calcium and 
other important nutrients. The article describes in detail the causes of lactose intolerance and its role 
in the human body. It has been shown that the development of lactose-free functional food products 
that meet the needs of consumers is one of the food industry priorities today. It has been established 
that the lactose-free dairy products market is the fastest growing segment of the dairy industry. The 
advantages of including lactose-free dairy products in the human diet have also been investigated, and 
the prospects for their production described. It has been shown that lactose-free dairy products are 
able to provide a person unable to digest lactose with the necessary nutrients present in conventional 
dairy products, such as calcium and vitamins. 
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Введение 
Молоко является фундаментальным 

компонентом рациона человека. Это осо-
бый тип пищи, уникальный для млекопи-
тающих, который является единственной 
пищей для младенцев млекопитающих 
в первые месяцы жизни. 

Молоко, кроме белков, жиров, вита-
минов и минералов, содержит углеводы, 
состоящие из лактозы и других важных 

олигосахаридов, поддерживающих раз-
витие пробиотических бактерий, в част-
ности бифидобактерий, в кишечнике 
младенца, для защиты желудочно-ки-
шечного тракта ребенка от инфекций. 
Молочные продукты благодаря своему 
составу являются полноценными про-
дуктами как для взрослых, так и детей 
[1, с. 39]. 

Методы исследований 

https://doi
https://doi.org/10.47370/2072-0920-2022-18-3-94-105


Объектами данного исследования яв-
лялись научные публикации российских 
и зарубежных авторов по исследованию 
структуры и свойств лактозы, по изуче-
нию синдрома непереносимости лакто-
зы, методах выделения Р-галактозидазы 
и применению безлактозных продуктов. 
Был проведен поиск в PubMed исследо-
ваний, опубликованных в период с 1999 
по 2022 годы, с использованием несколь-
ких комбинаций ключевых слов, вклю-
чая следующие: безлактозные молочные 
продукты, непереносимость лактозы, 
лактаза, расщепление лактозы, функци-
ональные продукты питания, молочные 
продукты, молоко, дефицит лактозы, 
ферменты в молочной промышленности. 
Статьи, доступные только в виде рефера-
тов, библиографии, редакционных ста-
тей, статей, написанных не на англий-
ском и русском языках, были исключены. 
Основным методом было обобщение. 
В частности, были проанализированы 
статистические и исследовательские 
данные, относящиеся к исследованию 
структуры и свойств лактозы, методов 
выделения Р-галактозидазы и изучение 
существующего ассортимента безлактоз-
ных продуктов. 

Результаты и их обсуждение 
Синдром непереносимости лактозы 
Известно, что более 60% населения 

не могут употреблять в пищу молочные 
продукты, поскольку имеют активность 
фермента лактазы низкого уровня и по-
ниженную способность переваривать 
лактозу из молочных продуктов [2, с. 
1675]. В Америке это около 50%, в Азии 
70%, в Африке почти 100% населения. 
В Соединенных Штатах неспособность 
переваривать лактозу имеет 15% населе-
ния среди белых, 53% среди мексикан-
ских американцев и 80% среди афроаме-
риканцев. В Европе распространенность 
составляет в среднем около 28%, при 
этом наблюдаются колебания от 2% в 
Скандинавии до 70% в Южной Италии 
[3, с. 61]. Для объяснения этих разли-
чий было выдвинуто несколько гипотез. 

Одна из теорий основана на том, что мо-
лочные продукты играли важную роль 
в питании жителей Северной Европы. 
Это помогло вызвать естественный от-
бор субъектов, способных переваривать 
лактозу. Кроме того, сосуществование на 
одной и той же территории популяций, 
состоящих из субъектов с переносимо-
стью и непереносимостью лактозы, свя-
зано с миграциями, которые произошли 
с течением времени [4, с. 738]. 

Непереносимость лактозы возникает, 
когда тонкий кишечник не вырабатывает 
достаточное количество фермента лакта-
зы-флоризин гидролазы для переварива-
ния лактозы - сахара, содержащегося в 
молоке [5]. Это изменение определяет по-
вышенную осмотическую нагрузку в тон-
ком кишечнике и ферментацию лактозы 
бактериальной флорой, что приводит к 
высокой продукции короткоцепочечных 
жирных кислот и газа. Затем появляют-
ся боли в животе, диарея и метеоризм. В 
дополнение к этим проблемам было об-
наружено, что у лиц с непереносимостью 
лактозы повышен риск развития различ-
ных внекишечных заболеваний, в том 
числе онкологических. 

Согласно Хейману [6, с. 1280], к со-
стояниям непереносимости/мальабсорб-
ции/дефицита лактозы относятся следу-
ющие термины: 

- Непереносимость лактозы - это 
клинический синдром одного или не-
скольких из следующих симптомов: боль 
в животе, диарея, тошнота, метеоризм и/ 
или вздутие живота после приема лакто-
зы или пищевых продуктов, содержащих 
лактозу. 

- Мальабсорбция лактозы - это фи-
зиологическая проблема, которая прояв-
ляется непереносимостью лактозы и свя-
зана с дисбалансом между количеством 
потребляемой лактозы и способностью 
лактазы гидролизовать дисахарид. 

- Первичная лактазная недостаточ-
ность связана с относительным или аб-
солютным отсутствием лактазы, которое 
развивается в детстве в разном возрасте 



у разных расовых групп и является наи-
более частой причиной мальабсорбции 
лактозы и непереносимости лактозы. 
Первичный дефицит лактазы также на-
зывают гиполактазией взрослого типа, 
неперсистенцией лактазы или наслед-
ственным дефицитом лактазы». 

- Вторичный дефицит лактазы - это 
дефицит лактазы, возникающий в ре-
зультате повреждения тонкой кишки, 
такого как острый гастроэнтерит, перси-
стирующая диарея, разрастание тонкой 
кишки, химиотерапия рака или другие 
причины повреждения слизистой обо-
лочки тонкой кишки, и может проявлять-
ся в любом возрасте, но встречается чаще 
в младенчестве. 

- Врожденная недостаточность лак-
тазы встречается крайне редко; теле-
ологически нельзя было ожидать, что 
дети с врожденным дефицитом лактазы 
выживут до XX века, когда не было до-
ступных и адекватных по питательным 
свойствам безлактозных заменителей 
грудного молока. 

- Недостаточность лактазы в процес-
се развития в настоящее время определя-
ется как относительная недостаточность 
лактазы, наблюдаемая у недоношенных 
детей со сроком гестации менее 34 не-
дель [7, с. 1901082]. 

Непереносимость лактозы в первую 
очередь относится к синдрому, прояв-
ляющемуся различными симптомами 
при употреблении продуктов, содер-
жащих лактозу. Это одна из наиболее 
распространенных форм пищевой не-
переносимости, возникающая при сни-
жении активности лактазы в щеточной 
кайме слизистой оболочки тонкой киш-
ки [8, с. 31]. 

Структура и свойства лактозы 
Лактаза или Р-галактозидаза пред-

ставляет собой фермент тонкой кишки, 
расположенный в щеточной кайме, ко-
торый превращает лактозу в галактозу и 
глюкозу. Без этого фермента составляю-
щие моносахариды не могут стать доступ-
ными для переносчиков моносахаридов в 

кишечнике и, следовательно, попасть в 
кровоток из кишечника. Врожденный де-
фицит лактазы приводит к осмотической 
диарее и отсутствию роста, вызванным 
непереваренной лактозой, остающейся в 
пищеварительной системе. Лактазная не-
достаточность с поздним началом (пер-
вичная лактазная недостаточность) ста-
новится преобладающей в более позднем 
возрасте [7, с. 1901082]. 

Младенцы обычно рождаются с до-
статочным количеством лактазы, чтобы 
переваривать лактозу грудного молока. 
Однако к трем годам около двух третей 
населения мира перестает вырабатывать 
высокий уровень лактазы, что приводит 
к разной степени плохой абсорбции лак-
тозы [9, с. 1620]. Частота непереносимо-
сти лактозы у людей составляет около 
1/60 000 новорожденных, хотя, вероят-
но, около 70% людей имеют сниженную 
способность переваривать лактозу после 
младенчества [10, с. 2]. 

Лактоза - это дисахарид, состоящий из 
d-глюкозы и d-галактозы. Биохимически 
он содержит две альдогексозы и класси-
фицируется как O-P-d-галактопиранозил-
(1-4)-Р-глюкоза (см. рис. 1). 

Слева находится галактоза, а спра-
ва две молекулы глюкозы, соединен-
ные друг с другом гликозидной связью 
1-4 [11, с. 1994]. 

Лактоза - основной углевод моло-
ка млекопитающих. Для переваривания 
этого дисахарида в полезные моносаха-
риды, глюкозу и галактозу необходима 
активность генетически контролируемо-
го кишечного фермента лактазы. Хотя 
обе молекулы могут использоваться для 
получения энергии, функции галактозы 
вносят вклад в организацию развития для 
неврологических, структурных и имму-
нологических ролей. Ее можно исполь-
зовать в качестве строительного матери-
ала в организме, например для синтеза 
галактоцереброзидов - предшественни-
ков миелинизации в созревающей нерв-
ной системе. Дефекты уникального пути 
катаболизма галактозы Лелуара могут 



Рис. 1. Молекула дисахарида fi-d-лактозы и две молекулы, составляющие лактозу 
Fig. 1. A molecule of fi-d-lactose disaccharide and two molecules that make up lactose 

привести к серьезным последствиям в 
некоторых системах органов. Ряд других 
субстратов для лактазы вносит аналогич-
ный вклад в структурные и иммунологи-
ческие функции. 

Лактоза обычно содержится в молоч-
ных продуктах, таких как молоко, йогурт, 
сливки, масло, мороженое и сыр. Однако 
так называемую «скрытую лактозу» так-
же можно найти в некоторых хлебах и 
выпечке, готовых к употреблению сухих 
завтраках, супах быстрого приготовле-
ния, кондитерских изделиях, печенье, 
заправках для салатов, сосисках, соусах, 
смесях для напитков и маргарине. Кроме 
того, лактоза также может быть скрыта в 
рецептурных и безрецептурных препара-
тах [12, с. 1599]. 

Непереносимость лактозы была при-
знана только в последние 50 лет и в на-
стоящее время определяется как клини-
ческий синдром, характеризующийся 
болью, вздутием живота, метеоризмом и 
диареей, которые возникают после упо-
требления лактозы [12, с. 1599]. 

Применение безлактозных продуктов 
Лечение лактозной непереносимости 

в основном состоит из уменьшения или 
исключения лактозы из рациона до исчез-
новения симптомов, а также добавления 
лактазы и индукции адаптации микро-
биомы толстой кишки пробиотиками. 

Однако коровье молоко является одним 
из основных источников кальция и ряда 
других витаминов и минералов, и полное 
исключение молочных продуктов из ра-
циона может способствовать развитию 
заболеваний костей, таких как остеопе-
ния и остеопороз. 

Кроме того, в современной промыш-
ленности широкое распространение по-
лучило использование лактозы и продук-
тов, полученных из молока, в немолочных 
продуктах (например, хлебобулочные из-
делия, сухие завтраки, напитки и перера-
ботанное мясо), так называемая «скрытая 
лактоза». В связи с этим, строгое соблю-
дение безлактозной диеты становится 
сложной задачей для больных лактозной 
непереносимостью, вынужденных посто-
янно проверять все продукты и этикетки. 

Учитывая, что в настоящее время от-
сутствует конкретное пороговое значе-
ние, устанавливающее политику марки-
ровки «безлактозных» продуктов, также 
нет универсального закона, регулирую-
щего производство и коммерциализацию 
«безлактозных» продуктов, выявление 
конкретных безопасных и подходящих 
продуктов с общепризнанным лактоз-
ным статусом может помочь потребите-
лям [13, с. 1]. 

Разработка безлактозных пищевых 
продуктов функционального назначения 



для удовлетворения потребностей по-
требителей является сегодня одним из 
приоритетных направлений пищевой 
промышленности [14, с. 26]. Чтобы удов-
летворить потребности людей с непере-
носимостью лактозы в кальции и высоко-
качественном белке, мировая молочная 
промышленность разработала безлактоз-
ные продукты с добавлением экзогенной 
лактазы, Р-галактозидазы, которая пред-
варительно расщепляет лактозу в молоке 
на глюкозу и галактозу [15, с. 1219]. 

Безлактозные молочные продукты 
способны обеспечить человека, неспо-
собного переваривать лактозу, необхо-
димыми питательными веществами, 
присутствующими в обычных молоч-
ных продуктах, такими как кальций и 
витамины. В последние годы качество и 
разнообразие продуктов в сегменте без-
лактозных молочных продуктов значи-
тельно увеличились, что дает потреби-
телям более привлекательные продукты 
для выбора. Рынок безлактозных молоч-
ных продуктов является самым быстро-
растущим сегментом молочной промыш-
ленности. Ожидается, что к 2022 году 
оборот безлактозных молочных продук-
тов достигнет 9 миллиардов евро, и они 
по-прежнему будут опережать рост про-
даж молочных продуктов в целом (7,3% 
против 2,3%). Питьевое молоко является 
крупнейшей категорией безлактозных 
молочных продуктов, составляет две 
трети рынка и обеспечивает абсолютный 
рост этой категории. Вторая категория — 
безлактозные йогурты, оборот которых к 
2020 году достиг 1 миллиарда евро. Ожи-
дается, что самый быстрый рост продаж 
безлактозных сыров (8,4%) в течение про-
гнозируемого периода будет продолжать-
ся. Крупнейшим и наиболее быстрора-
стущим рынком безлактозных продуктов 
является Западная Европа, за ней следует 
Латинская Америка [16, с. 551]. 

Параллельно с расширением ассор-
тимента безлактозных молочных про-
дуктов разрабатываются и совершен-
ствуются методы определения лактозы 

в низколактозных и безлактозных мо-
лочных продуктах. Однако в настоящее 
время не существует международных 
соглашений, определяющих предельную 
концентрацию лактозы, ниже которой 
молочные продукты определяются как 
безлактозные. В некоторых европейских 
странах безлактозный порог составляет 
<0,1% (вес/вес), в то время как в других 
порог составляет <0,01% (вес/вес). Ки-
тайские правила отличаются, предусма-
тривая <0,5% (масс./масс.) лактозы, что 
позволяет маркировать продукт как без-
лактозный [17, с. 126]. 

Обработка коровьего молока при 
производстве традиционных продуктов 
на его основе технологически снижает 
содержание лактозы в них. Например, в 
процессе производства масла из моло-
ка удаляется около 99% лактозы. В ходе 
молочнокислого брожения при произ-
водстве пахты, кефира и йогурта преоб-
разуется примерно 30% лактозы. Фер-
ментирование также является важным 
направлением для развития рынка без-
лактозной продукции. 

Методы выделения fi-галактозидазы 
Р-галактозидазы - важный класс 

гликозидаз - естественным образом ка-
тализируют гидролиз Р-галактозидных 
связей в олигосахаридах и полисаха-
ридах. Традиционно эти ферменты ис-
пользовались для расщепления лактозы 
в молочных продуктах, которые полезны 
для людей с непереносимостью лактозы. 
Интересно, что Р-галактозидазы прояв-
ляют активность переноса гликозила при 
определенных условиях in vitro. Они спо-
собны синтезировать углеводы из деше-
вых исходных субстратов простым, эф-
фективным и экологически безопасным 
способом. Конденсация лактозы в хоро-
шо известные пребиотические галактоо-
лигосахариды с помощью Р-галактозидаз 
стала ключевым аспектом промышлен-
ного интереса к синтетической деятель-
ности в последние годы [18, с. 107465]. 

Лактаза (P-d-галактозидаза; P-d-
галактозидгалактогидролаза) широко 



распространена в природе и может быть 
выделена из различных источников, 
таких как растения (миндаль, перси-
ки, абрикосы, яблоки), органы живот-
ных, дрожжи, бактерии и грибы [19, с. 
1759]. Впервые лактазы были предло-
жены для применения в молочных про-
дуктах в 1950 г. [20, с. 1620]. Молоко и 
молочные продукты, гидролизованные 
лактазой, разрабатываются с 1970-х го-
дов, когда в продажу поступили первые 
Р-галактозидазы. В настоящее время 
лактаза является одним из наиболее важ-
ных ферментов, используемых в пище-
вой промышленности [21, с. 530]. 

Процесс гидролиза лактозы прост и 
не требует специального оборудования 
на молочных заводах. При использовании 
одноразового фермента для гидролиза 
лактозы необходимо учитывать несколь-
ко факторов. К ним относятся концен-
трация субстрата, рабочий рН, макси-
мально допустимая температура и время 
контакта, ферментативная активность и 
стоимость. Для снижения затрат может 
потребоваться продолжительное время 
контакта при температуре 35-45°C, но в 
случае с молоком это обычно приводит 
к интенсивному росту микробов. В каче-
стве альтернативы можно использовать 
выдержку в течение ночи при температу-
ре охлаждения. Используемые раствори-
мые лактазы обычно имеют микробное 
происхождение [22, c. 105]. 

Р-галактозидазы катализируют раз-
личные реакции, представляющие про-
мышленный интерес. Эти ферменты 
могут быть получены из нескольких ис-
точников: растений, животных и микро-
организмов, таких как грибы, бактерии и 
дрожжи. Р-галактозидазы из Kluyveromy-
ces lactis (Kl-P-gal) являются одними из 
наиболее описанных в литературе благо-
даря их многочисленным применениям в 
экологической, пищевой и биотехнологи-
ческой промышленности. 

В одном из исследований было пред-
ложено производство ценного фермен-
та Р-галактозидазы с использованием 

рисовой соломы и апельсиновой корки 
в качестве основных компонентов сре-
ды [23, с. 403]. Помимо широкого ис-
пользования Р-галактозидаз в молочных 
продуктах для получения безлактозных 
продуктов они также применялись для 
обработки сыворотки, производимой на 
продажу. 

Кроме ферментов, при производстве 
безлактозных молочных продуктов мо-
гут использоваться пробиотики. Пробио-
тики - это живые бактерии или дрожжи, 
которые дополняют желудочно-кишеч-
ную флору. Пробиотические бактерии в 
кисломолочных и неферментированных 
молочных продуктах могут быть ис-
пользованы для облегчения клинических 
симптомов непереносимости лактозы [2, 
с. 1675]. Как правило, молочные закваски 
метаболизируют лактозу по гомо- или 
гетероферментативным метаболическим 
путям. При сквашивании снижается со-
держание лактозы (на 20-30 г/100 г уров-
ня в исходном молоке), при этом увеличи-
вается концентрация молочной кислоты 
и некоторых свободных аминокислот, на-
пример пролина, серина, аланина, вали-
на, лейцина, и гистидин [24, с. 1230]. 

Молочная промышленность извест-
на во всем мире своим высоким уровнем 
технологического развития, что можно 
отметить по большому разнообразию 
производных продуктов на рынке, ори-
ентированных на определенные груп-
пы потребителей. И очевидно, что ры-
нок безлактозных молочных продуктов 
с каждый годом набирает потенциал и 
повышает коммерческую привлекатель-
ность для бизнеса. Среди кисломолочных 
продуктов наиболее широко потребляет-
ся йогурт, и инновации в этом продукте 
послужили поводом для проведения ис-
следований, включая производство без-
лактозных йогуртов с добавлением био-
активных соединений [25, с. 14829]. 

В одном из исследований был про-
анализирован ассортимент безлактозных 
продуктов, представленных в стацио-
нарном и интернет-магазинах Польши. 



Выявлено 75 безлактозных молочных 
продуктов, в том числе пастеризованное 
и ультрапастеризованное молоко, питье-
вые натуральные и ароматизированные 
йогурты, сливки, творог, спелый сыр, 
пастообразные жиры и детские смеси. 
Причем в интернет-магазинах безлак-
тозные продукты представлены более 
широко. Среди анализируемых групп 
безлактозных молочных продуктов бо-
лее легкодоступными оказались молоко 
и ароматизированный йогурт. С большей 
сложностью можно было приобрести 
творог и сливки. Существенных разли-
чий в составе и пищевой ценности между 
безлактозными и обычными продуктами 
не было выявлено. Однако дифференци-
рующим фактором была цена продуктов, 
которая в некоторых случаях была выше, 
чем на обычные молочные продукты - в 
1,6 раза. Также на польском рынке пред-
ставлены продукты, альтернативные 
безлактозным молочным продуктам, -
напитки и йогурты на основе раститель-
ного сырья, а также продукты, в которых 
безлактозное молоко использовалось в 
качестве добавки, например мороженое, 
торты, шоколад [26, с. 39]. 

Ассортимент безлактозных про-
дуктов 

Развитие рынка безлактозных молоч-
ных продуктов влечет развитие рынка 
сырья для их производства, и молочные 
ферменты из микробных источников мо-
гут стать важной частью инновационных 
безлактозных производств. Ферменты в 
молочной промышленности предназначе-
ны в первую очередь для улучшения экс-
тракции, биоконверсии и производства, 
модификации функциональных свойств, 
снижения вязкости, улучшения тексту-
ры и вкуса. Микробный сычужный фер-
мент, лактаза, протеазы и липазы зани-
мают лидирующие позиции в молочной 
промышленности. Одновременно с этим 
применение второстепенных ферментов, 
таких как глюкозооксидаза, каталаза, су-
пероксиддисмутаза, лактопероксидаза и 
лизоцимы ограничено [27, с. 295]. 

Использование гидролитических 
ферментов в молочной промышленности 
позволяет контролировать органолеп-
тические качества продукции, включая 
текстуру, вкус и аромат. Микробные ги-
дролазы имеют ряд преимуществ по срав-
нению с альтернативами растительного 
и животного происхождения. Поскольку 
спрос на гидролитические ферменты рас-
тет, становится важным открывать новые 
ферменты с превосходными свойствами, 
такими как более высокая растворимость, 
выход продукта, повышенная специфич-
ность, меньшее воздействие на окружаю-
щую среду, меньшая дозировка и т.д. 

Изучение альтернативных протео-
литических ферментов привлекает вни-
мание в связи с растущим интересом к 
гидролизатам молочной сыворотки и 
биологически активным пептидам для 
их использования в функциональных 
пищевых продуктах и пептидной тера-
пии [28, с. 467]. 

Выводы 
Таким образом, в ходе обзора миро-

вого рынка безлактозной молочной про-
дукции нам удалось подтвердить, что 
безлактозные пищевые продукты вос-
требованы значительным количеством 
людей в мире, страдающих от неперено-
симости лактозы, но при этом заинтересо-
ванных в получении с пищей всех полез-
ных веществ, содержащихся в обычном 
молоке. В целом растущее стремление 
населения к осознанному получению по-
лезных веществ в процессе приема пищи 
определяет перспективы рынка биоак-
тивных функциональных продуктов пи-
тания. В качестве примера функциональ-
ной пищи может быть рассмотрен йогурт 
из-за его высокой питательной ценности. 
Обогащение йогуртов пробиотическими 
бактериальными штаммами и биологиче-
ски активными соединениями повышает 
его пользу для здоровья человека. Кроме 
того, обогащение йогурта натуральными 
соединениями способствует усилению 
антиоксидантных свойств. Таким обра-
зом, обогащение йогурта биологически 



активными соединениями может быть 
интересным направлением для иссле-
дований, как и разработка технологий 
производства биоактивных пептидов из 

кисломолочных продуктов для снижения 
порчи молока, которая может стать но-
вым направлением в сельскохозяйствен-
ной отрасли [29, с. 1267]. 
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