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Робота присвячена виробництву безлактозного йогурту з дотриманням принципів 
системи НАССР. Кисломолочні продукти, що створені з використанням молочнокис-
лих і біфідобактерій, розглядаються як основа функціонального харчування людини, 
сприяють профілактиці низки захворювань. Позитивний ефект зумовлений наявністю 
пробіотиків та пребіотиків. Джерелом молочнокислих бактерій є кисломолочні напої, 
зокрема, йогурти. Йогурт отримують сквашуванням нормалізованої молочної суміші 
термофільними стрептококами і болгарською паличкою. Поряд з якістю потрібно вра-
ховувати і безпечність продукції, в основі якої лежить впровадження та дотримання 
принципів системи НАССР. З метою виробництва безлактозних продуктів здебільшого 
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використовують фермент лактазу. Під дією ферменту лактоза розщеплюється на 
глюкозу та галактозу, надаючи продукту солодкуватого присмаку. З урахуванням цього 
перед нами стоїть завдання отримати продукт з правильним смаком та функціональ-
ною спрямованістю. Особливо це актуально з огляду на різновікові групи споживачів, 
які страждають непереносимістю лактози. Запропоновано рецептуру безлактозного 
йогурту з такими харчовими добавки та наповнювачами, як: сухе знежирене молоко, 
сукралоза, лактулоза, пектин, вітамін D, фермент лактаза. Зважаючи на проаналі-
зовану інформацію, можна вважати, що запропоновані рецептурні компоненти для 
виробництва безлактозного йогурту забезпечують його користь та надають функці-
ональних властивостей. Безлактозний йогурт виготовляють за класичною техноло-
гією. Таким чином, розробка, виробництво якісної та безпечної продукції – актуальне 
питання не лише виробника, а й науковця. Метою дослідження є аналіз рецептури 
та технології безлактозного йогурту, дотримання вимог системи НАССР під час 
виробництва. В роботі проаналізована та обґрунтована актуальність вибраної теми. 
У результаті проведеного аналізу аргументовано вибір рецептурних компонентів для 
виробництва безлактозного йогурту. На основі літературних доказів встановлена 
функціональність продукту. Задокументовано результат аналізу небезпечних факто-
рів та підтверджено вибір КТК.

Ключові слова: безлактозний йогурт, НАССР, сукралоза, лактулоза, пектин, вітамін 
D, лактаза, безпечність, критичні точки контролю, виробництво.

Bolgova N.V., Samilyk M.M., Nazarenko Y.V., Sokolenko V.V. Technology for the production 
of lactose-free yoghurt in compliance with the principles of the HACCP system

The work is devoted to the production of lactose-free yogurt in compliance with the principles 
of the HACCP system. Fermented milk products with the use of lactic acid and bifidobacteria are 
considered as the basis of human functional nutrition, contribute to the prevention of a number 
of diseases. The positive effect is due to the presence of probiotics and prebiotics. Fermented 
milk drinks, in particular yoghurts, are the source of lactic acid bacteria. Yoghurt is obtained by 
fermenting the normalized milk mixture with thermophilic streptococci and Bulgarian bacillus. 
Along with quality, it is necessary to take into account the safety of products, which is based on 
the implementation and observance of the principles of the HACCP system. For the production 
of lactose-free products, in most cases, the enzyme lactase is used. Under the action of an enzyme, 
lactose is broken down into glucose and galactose, providing a product with a sweetish taste. 
Taking this into account, we are faced with the task of obtaining a product with the right 
taste and functional focus. This is especially true given the different age groups of consumers 
suffering from lactose intolerance. A formulation of lactose-free yogurt with the following food 
additives and fillers is proposed: skimmed milk powder, sucralose, lactulose, pectin, vitamin 
D, lactase enzyme. Taking into account the analyzed information, it can be considered that 
the proposed prescription components for the production of lactose-free yoghurt provide 
its benefits and have functional properties. Lactose-free yoghurt is made using classical 
technology. Thus, the development, production of high-quality and safe products is a topical 
issue not only for the manufacturer, but also for the scientist. The aim of the study is to analyze 
the formulation and technology of lactose-free yoghurt, compliance with the requirements 
of the HACCP system during production. The work analyzes and substantiates the relevance 
of the chosen topic. As a result of the analysis, the choice of prescription components for 
the production of lactose-free yoghurt is reasoned. The functionality of the product has been 
established on the basis of literary evidence. The result of the hazard analysis was documented 
and the choice of the CPC was confirmed. 

Key words: lactose-free yogurt, HACCP, sucralose, lactulose, pectin, vitamin D, lactase, 
safety, critical control points, production.

Вступ. Кисломолочні продукти, що створені з використанням молочнокислих 
і біфідобактерій, розглядаються як основа функціонального харчування людини, 
сприяють профілактиці низки захворювань. Позитивний ефект зумовлений наяв-
ністю пробіотиків та пребіотиків [1; 2]. Джерелом молочнокислих бактерій є кис-
ломолочні напої, зокрема, йогурти. Йогурт отримують сквашуванням нормалізо-
ваної молочної суміші термофільними стрептококами і болгарською паличкою. 
Поряд з якістю потрібно враховувати і безпечність продукції, в основі якої лежить 
впровадження та дотримання принципів системи НАССР.
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Постановка проблеми. Виробництво безлактозного йогурту основане зде-
більшого на використанні ферменту лактази. Під дією ферменту лактоза розще-
плюється на глюкозу та галактозу, надаючи продукту солодкуватого присмаку. 
З огляду на це перед нами стоїть завдання отримати продукт з правильним сма-
ком та функціональною спрямованістю. Особливо це актуально з урахуванням 
різновікових груп споживачів, які страждають непереносимістю лактози. Таким 
чином, розробка, виробництво якісної та безпечної продукції – актуальне питання 
не лише виробника, а й науковця [3]. 

Метою дослідження є аналіз рецептури та технології безлактозного йогурту, 
дотримання вимог системи НАССР під час виробництва. Предмет дослі-
дження – безлактозний йогурт, показники безпечності. Об’єкт досліджень – тех-
нологія виробництва безпечного продукту.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З огляду на той факт, що молочні 
продукти відносять до продуктів широкого вжитку, які містять необхідні для орга-
нізму людини білки, жири, вуглеводи, кальцій, калій тощо, науковці з різних країн 
вивчають питання виробництва безлактозної продукції [4].

У роботі [5] розроблено рецептуру низьколактозного морозива. Розроблено 
технологічну схему виробництва. Вивчено вплив низьколактозних компонентів 
на в’язкість та структуру морозива. За рахунок внесення в продукт лакто- та біфі-
добактерій підтверджено пробіотичні властивості.

У роботах [6–8] проаналізовані різні способи виробництва безлактозного 
молока: внесення ферменту, мембранна фільтрація. Встановлено, що виробни-
цтво безлактозного молока з використанням мембранної ультрафільтрації дозво-
ляє отримати продукт з вмістом лактози менше 0,01%, що не такий солодкий на 
смак, як за традиційного способу.

У роботі [9] проаналізовано асортимент низьколактозних та безлактозних сумі-
шей для дітей раннього віку. Аналіз літературних джерел дозволив авторам ствер-
джувати, що діти на грудному вигодовуванні не переносять лактозу і, як результат, 
потребують адаптованих сумішей.

У роботі [10] вирішується питання переробки молочної сироватки на низько-
лактозний напівфабрикат. Відповідно до розробленої технології отримано продукт 
з вмістом лактози 0,61% та запропоновано його використання як функціональної 
добавки для людей, які не переносять лактозу. 

У роботі [11] розроблено рецептури молочно-фруктових десертів і напоїв на 
основі безлактозної молочної сироватки. Встановлено, що для отримання молоч-
ної сироватки з більш низьким вмістом лактози доцільно використовувати заква-
ску «Свій йогурт». Проведені дослідження фізико-хімічних характеристик гото-
вого продукту підтверджують доцільність використання молочної сироватки зі 
зниженою кількістю лактози.

У роботі [12] досліджено ринок низьколактозних продуктів, обґрунтовано 
рецептуру і спосіб виробництва низьколактозного кисломолочного продукту на 
основі сиркової пасти з папаєю. Розробка цього функціонального продукту реко-
мендована для спеціальних груп споживачів, а саме дітей, підлітків і літніх людей.

Потрібно пам’ятати, що поряд із якісними характеристиками продукту сучас-
ний споживач звертає увагу на безпечність. В основі системи безпечності харчо-
вих продуктів лежать принципи, що засновані на системі НАССР, які є обов’язко-
вими для всіх харчових підприємств.

У роботах [13; 14] досліджено процес інтеграції України в міжнародних еко-
номічних відносинах. Проведено аналіз переваг та можливі ризики впровадження 



36
Таврійський науковий вісник № 4

принципів НАССР на вітчизняних переробних підприємствах. Доведено ефектив-
ність такого інструменту.

У роботах [15; 16] запропоновано шляхи успішної реалізації системи без-
печності, проаналізовано небезпечні фактори впливу починаючи від виробника 
і закінчуючи споживачем, обґрунтовано вибір критичних точок контролю.

У роботі [17] розроблені методичні основи розробки та впровадження сис-
теми НАССР на підприємствах з виробництва питного молока. На основі «дерева 
рішень» обґрунтовано вибір критичних точок контролю та розроблено систему 
їх простежування, контролю та моніторингу. Встановлено, що такий підхід до 
виробництва безпечної продукції дозволить молокопереробному підприємству 
залишатися конкурентним та затребуваним.

У роботі [18] досліджено питання впровадження та використання системи 
НАССР на підприємстві роздрібної торгівлі з виробництва булочних виро-
бів. Авторами запропоновано алгоритм визначення критичних точок контролю 
та заходи, що унеможливлюють появу небезпечних ризиків як на етапі виробни-
цтва, так і реалізації продуктів харчування. Використання та дотримання запро-
понованих рекомендацій унеможливить потрапляння шкідливої та небезпечної 
продукції до споживача.

У роботі [19] проведено аналіз харчової безпечності та її вплив на конкурен-
тоспроможність у закладах швидкого харчування. Доведено ефективність прова-
дження системи НАССР з урахуванням витрат на розробку та документування, 
навчання персоналу, послуги зовнішніх консультантів, сприяючи довірі спожива-
чів та захищаючи бренд.

Відповідно до проведеного аналізу наукових праць можна зробити висновок, 
що виробництво безпечної безлактозної продукції для широкого вжитку є акту-
альною та своєчасною темою.

Виклад основного матеріалу дослідження. Зважаючи на сучасні прагнення 
з розширення асортименту слід обов’язково зважати на вимоги нормативних 
документів. Всі йогурти, у тому числі і безлактозні, повинні відповідати ДСТУ 
4343:2004 «Йогурти. Загальні технічні умови».

Основною сировиною для виробництва безлактозного йогурту є молоко 
коров’яче незбиране, молоко знежирене та суха бактеріальна закваска. Молоко 
повинне відповідати вимогам ДСТУ 3662:2018 «Молоко-сировина коров’яче. 
Технічні умови». Загальна рецептура досліджуваного продукту представлена 
в таблиці 1.

Відповідно до запропонованої рецептури застосовують такі харчові добавки 
та наповнювачі, як: сухе знежирене молоко, сукралоза, лактулоза, пектин, вітамін 
D, фермент лактаза.

Сукралоза – синтетичний, хлорорганічний, термостабільний підсолоджувач, 
що отриманий із сахарози шляхом спеціальної обробки. Приблизно в 600 разів 
солодший за цукор. Завдяки особливостям методу виготовлення сукралоза фак-
тично не містить калорій і знижує ризик карієсу. На відміну від більшості підсо-
лоджувачів, такий замінник цукру рекомендований до застосовування вагітними 
жінками і дітьми молодшої вікової групи. Сукралоза не сприяє вивільненню інсу-
ліну і безпечна для людей, які страждають на цукровий діабет і непереносимість 
глюкози. Саме тому сукралоза вважається одним з найбезпечніших підсолоджува-
чів на сьогодні [20–23].
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Таблиця 1
Рецептура безлактозного йогурту, кг/т

Найменування компонентів Планові витрати
Молоко незбиране з м.ч.ж. 3,4% 458,01
Молоко знежирене м.ч.ж. 0,05 % 471,89
СОМ 21,52
Сукралоза 0,08
Пектин 0,51
Лактулоза 4,04
Йодис-концентрат 0,51
Закваска 10 г на 100 кг
Вітамін D 4 каплі
Фермент лактаза 0,71
Фруктовий наповнювач 53,54

Лактулоза – це синтетичний дисахарид, що складається з однієї молекули фрук-
този і галактози, з’єднаних β-глікозидним зв’язком. Вона синтезується з лактози 
молочних продуктів. Міжнародна непатентована назва лактулози – 4-0-β-D-галак-
топіранозіл-D-фруктоза. Її хімічна формула виглядає так: C12H22O11, молекулярна 
маса – 342,3 г/моль. Лактулоза характеризується як пребіотик [24; 25]. Вживання 
лактулози протягом двох тижнів дозволяє збільшити кількість біфідобактерій 
у кишечнику до 47,4%. Це, своєю чергою, зменшує кількість клостридій [26]. 
Вживання цього пребіотика дозволяє знизити вміст токсичних метаболітів, фер-
ментів; покращує абсорбції кальцію; в товстому кишечнику розщеплюється до 
органічних кислот, знижуючи рН та пригнічуючи розвиток гнильної мікрофлори; 
спостерігається збільшення секреції жовчі [27–29]. 

Аналіз досліджень використання лактулози в технології харчових продуктів 
підводить до таких важливих її властивостей, як висока біфідогенність та техно-
логічність. 

Пектин – харчова добавка Е440, що найчастіше в молочній промисловості 
використовується як стабілізатор та структуроутворювач [30; 31].

Пектин у рецептурі кисломолочних продуктів запобігає синерезису, дозволя-
ючи знизити температуру розливу без впливу на консистенцію готового продукту. 
Завдяки сорбційним властивостям сприяє виведенню з організму важких, радіоак-
тивних металів, канцерогенів. Пектини також є субстратом та поживним середо-
вищем для розвитку бактерій кишкової мікрофлори, пригнічують життєдіяльність 
частини умовно-патогенних бактерій [32; 33].

У рецептурі йогурту використали термостійкий йодис-концентрат, який від-
повідає ТУ У 14326060.003-98 «Сировина для йодування продуктів «Йодис-кон-
центрат». Внесення цього компонента насичує продукт йодом та не впливає на 
фізико-хімічні та технологічні показники йогурту під час зберігання [33–35].

Вітамін D і кальцій вважаються важливими дієтичними складниками, які впли-
вають на формування кісткової маси. Вітамін D відіграє важливу роль у засвоєнні 
кальцію, що безпосередньо впливає на кальцієво-фосфатний баланс [36–38].

Фермент лактаза каталізує розщеплення лактози на прості цукри – глюкозу 
та галактозу [39; 40]. Молочні продукти без лактози та зі зниженим вмістом цукру 
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вважаються більш корисними для здоров’я і користуються попитом у споживача 
лише у разі, якщо смак не поступається звичайним молочним продуктам. 

Зважаючи на проаналізовану інформацію, можна вважати, що запропоновані 
рецептурні компоненти для виробництва безлактозного йогурту забезпечують 
його користь та надають функціональних властивостей.

Безлактозний йогурт виготовляють за класичною технологією, яку представ-
лено на рис. 1. 

Технологічний процес складається з таких операцій, яе: приймання сировини, 
оцінка її якості лабораторією згідно з чинними нормативними документами; охо-
лодження молока до 4±2ºС; очистка молока за температури +6ºС; резервування 
за 4±2ºС до 4 годин; підігрів до температури сепарування 40–45ºС; охолодження 
до 4±2ºС і резервування; нормалізація; приготування допоміжних компонентів 
(сухе знежирене молоко, пектин, йодис-концентрат, лактулоза, сукралоза); вне-
сення у нормалізовану суміш, нагріту до температури 37–40ºС, перемішування 
40–60 хв. до повного розчинення та набухання; підігрів суміші до температури 
гомогенізації (65ºС); гомогенізація під тиском 15+1,5 МПа; пастеризація за темпе-
ратури 92ºС без витримки; охолодження до температури заквашування 38–42оС; 
внесення у суміш ферменту лактаза, перемішування 5 хв. і залишення у спокої 
на 15–20 хвилин для розщеплення молочного цукру (лактози) до моносахаридів. 

Процес розщеплення лактози контролюють за допомогою приладу (кріос-
копа) показником «точка замерзання». Точка замерзання у молоці становить 
мінус 0,520°С.

Точка замерзання в молоці з додаванням ферменту лактази після витриму-
вання становить від мінус 0,815°С (відповідно, вміст лактози менший за 0,15%) 
до мінус 0,830°С (відповідно, вміст лактози менший 0,1%); заквашування зак-
васкою прямого внесення за температури 38–42°С, перемішування 20–30 хв.; 
сквашування суміші за 38–42ºС протягом 6–8 годин до досягнення активної кис-
лотності рН 5,05–4,95 і титрованої кислотності 65–70ºТ; охолодження згустку 
у разі періодичного перемішування до температури 20–25ºС. Тривалість про-
цесу охолодження не більше 2 годин; внесення фруктового наповнювача згідно 
з рецептурою; фасування за температури 20–25 ºС, маркування, доохолодження 
до 4±2 ºС та зберігання. 

Охолодження продукту до температури 4±2ºС проходить протягом 20 годин 
з моменту закінчення розфасовки. Розфасований у герметичне пакування і охоло-
джений до температури 4±2ºС безлактозний йогурт зберігається протягом 14 діб 
з моменту завершення технологічного процесу.

З огляду на обізнаність споживача та вимоги й конкурентну спроможність 
сучасного ринку молочних продуктів виробник має випускати в реалізацію не 
лише якісний, натуральний, функціональний продукт, а й безпечний.

З метою виробництва безпечного продукту виробник має проаналізувати небез-
печні фактори, а саме фізичний, хімічний, біологічний. Користуючись «деревом 
рішень» та міжнародними практиками, аналізуємо можливі ризики в технологіч-
ному процесі виробництва безлактозного йогурту. Починаємо аналізувати із сиро-
вини. Вважається, що сировина, яка використовується за рецептурою і не пройшла 
відповідну термічну обробку, є потенційно небезпечною з точки зору можливих 
патогенних мікроорганізмів. Відповідно до висновку, якого дійшла група фахівців 
(НАССР), технологічна операція з термічної обробки (пастеризація) буде заходом 
контролю та критичною точкою контролю (КТК) небезпечного біологічного фак-
тора (рис. 1).
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва безлактозного йогурту

План НАССР відповідно буде базуватися на високотемпературній пастеризації 
(без витримки) та включатиме КТК 1Б, розроблену з метою запобігання наявно-
сті вегетативних патогенів у готовому продукті (табл. 2). План НАССР, як і вся 
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документована система, може змінюватися та/або адаптуватися для будь-яких кис-
ломолочних продуктів та технічних рішень. Аналіз небезпечних чинників та визна-
чення КТК для виробництва безлактозного йогурту враховує приймання молочних 
складників, їх зберігання та теплову обробку, а немолочні компоненти, що входять 
у рецептуру, вважаються такими, що не вимагають обмежень часу чи температури 
зберігання. Початкова мікробіологічна забрудненість цих продуктів аналізується 
згідно з рекомендаціями виробника. Однак слід пам’ятати, що будь-які зміни про-
грами мають бути проаналізовані з точки зору ризиків та можливості появи КТК. 

Слід також зазначити, що система безпечності вимагає повної поінформовано-
сті для потенційного споживача продукту. Тому в описі продукту слід вказати всі 
складники рецептури, умови зберігання і, що важливо, потенційних споживачів. 
Потрібно обов’язково звернути увагу на те, що продукт безлактозний і може бути 
рекомендований тим групам людей, які страждають на непереносимість лактози.

Висновки і пропозиції. У роботі проаналізовано та обґрунтовано актуальність 
вибраної теми. В результаті проведеного аналізу аргументовано вибір рецептур-
них компонентів для виробництва безлактозного йогурту. На основі літературних 
доказів встановлена функціональність продукту. Задокументовано результат ана-
лізу небезпечних факторів та підтверджено вибір КТК.

Таблиця 2
План НАССР

КТК Ризики
Критичні 

межі

Моніторинг
Коригувальні дії Перевірка Документи

що як
час-
тота

хто

Пасте-
ризація 

Б – веге-
тативні 
патогени

Темпе-
ратура 
≥92≤98°С

Темпе-
ратура 

Пере-
вірка, 
запис 

Кожні 
2 год.

Опе-
ратор 

Відділити продукт, 
провести оцінку 
якості та безпеч-
ності (переробка / 
утилізація), задоку-
ментувати дії

Порівняння 
показників 
термометрів, 
манометрів. 
Перевірка 
записів. 
Калібрування 
обладнання.

Журнали: конт-
ролю температури, 
контролю КТК, ка-
лібрування облад-
нання. Блок-схеми 
виробництва 
продукту. Записи 
коригувальних дій. 
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