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Аннотация. Лактоза представляет собой дисахарид, состоящий из фрагментов глюкозы и галактозы. Это наиболее преобладающий 
углевод, содержащийся в молоке. Физиологическое значение лактозы, прежде всего, определяется ее энергетическими свойствами. 
Потребление лактозы помогает поддерживать баланс микрофлоры кишечника. Кроме того, лактоза стимулирует абсорбцию кальция 
у детей, способствует увеличению прочности костей. Однако, не у всех людей лактоза усваивается в равной степени. В организме 
лактоза гидролизуется под действием фермента β-галактозидазы (лактазы). Дефицит лактазы в желудочно-кишечном тракте 
вызывает непереносимость лактозы и определяется как клинический синдром, характеризующийся болями в животе, тошнотой, 
метеоризмом и диареей, которые могут возникнуть после потребления молока. Две трети населения в мире имеют проблемы с 
перевариванием лактозы. Люди с непереносимостью лактозы часто избегают употреблять молочные продукты. Тем не менее, 
молочные продукты являются важнейшей частью здорового, сбалансированного питания и являются богатым источником 
питательных веществ. Ограничение потребления молочных продуктов может привести к дефициту важных питательных веществ и 
способствовать развитию долгосрочных рисков для здоровья, таких как, снижение плотности костной ткани, гипертония, диабет. 
Нутритивная поддержка, в данном случае, является одним из эффективных методов профилактики заболеваний. Показана 
необходимость для людей с непереносимостью лактозы, оптимизировать пищевой статус путем включения в рацион безлактозных и 
низколактозных молочных продуктов. Показано, что мировой рынок безлактозных молочных продуктов является самым 
быстрорастущим сегментом в молочной промышленности. 

Ключевые слова: лактоза, лактаза, гидролиз лактозы, непереносимость лактозы, безлактозные продукты, низколактозные продукты  
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Abstract. Lactose is a disaccharide composed of glucose and galactose fragments. It is the most predominant carbohydrate found in milk. The 
physiological significance of lactose is primarily determined by its energetic properties. Consuming lactose helps maintain the balance of the 
gut microflora. In addition, lactose stimulates the absorption of calcium in children and helps to increase bone strength. However, not all people 
absorb lactose equally. In the body, lactose is hydrolyzed by the enzyme β-galactosidase (lactase). Lactase deficiency in the gastrointestinal 
tract causes lactose intolerance and is defined as a clinical syndrome characterized by abdominal pain, nausea, flatulence, and diarrhea that 
may occur after drinking milk. Two thirds of the world's population have problems digesting lactose. People with lactose intolerance often 
avoid dairy products. However, dairy products are an essential part of a healthy, balanced diet and are a rich source of nutrients. Limiting the 
consumption of dairy products can lead to deficiencies in important nutrients and contribute to the development of long-term health risks such 
as decreased bone density, hypertension and diabetes. Nutritional support, in this case, is one of the most effective methods of disease 
prevention. The need for people with lactose intolerance is shown to optimize nutritional status by including lactose-free and low-lactose dairy 
products in the diet. It is shown that the world market for lactose-free dairy products is the fastest growing segment in the dairy. 
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Лактоза (молочный сахар) представляет 

собой дисахарид, состоящий из d – глюкозы 

d-галактозы, соединенных β – 1,4 – гликозид-

ной связью. Лактоза содержится в молоке всех 

млекопитающих. Молочный сахар играет важ-

ную физиологическую роль в организме [1]. 

Значение лактозы для организма, прежде всего, 

определяется ее энергетическими свойствами. 

В первый год жизни ребенка этот дисахарид 

обеспечивает около 50% всей потребности  

организма в энергии [2]. Установлено, что лактоза 

стимулирует абсорбцию кальция у детей [3]. 

Потребление лактозы помогает поддерживать 

баланс микрофлоры кишечника путем развития 

Bifidobacterium и других молочнокислых бакте-

рий [4–6]. Микробиота кишечника влияет на 

метаболизм костной ткани через иммунную и 

эндокринную системы [7, 8]. Потребление молоч-

ных продуктов снижает концентрацию маркеров 

резорбции костной ткани, паратиреоидного 

гормона и увеличивает прочность костей [3]. 
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Мета-анализ показывает, что чем больше по-

требление молока, тем ниже риск перелома 

шейки бедра у женщин [4, 9, 10]. В организме 

лактоза гидролизуется под действием фермента 

β-галактозидазы (лактазы) на составляющие ее 

моносахариды – глюкозу и галактозу, которые 

легко адсорбируются в тонком кишечнике [11]. 

Роль моносахаридов в организме чрезвычайно 

велика. Глюкоза – главный поставщик энергии 

для нейронов головного мозга, мышечных  

тканей (в том числе сердечной мышцы) и  

эритроцитов, которые сильнее всего страдают 

от недостатка глюкозы. Галактоза входит в со-

став липидов мозга и является незаменимым 

компонентом деятельности мозга [12]. 
Дефицит фермента лактазы в организме 

называют лактазной недостаточностью [13]. 
Различают следующие виды лактазной недо-
статочности: 

– первичная лактазная недостаточность, 
которая обусловлена относительным или  
абсолютным отсутствием лактазы в организме. 
Первичная лактазная недостаточность развива-
ется в детском возрасте и проявляется в разных 
возрастных группах. Этот вид лактазной недо-
статочности является наиболее частой причиной 
мальабсорбции и непереносимости лактозы; 

– вторичная лактазная недостаточность – 
это лактазная недостаточность, возникающая 
в результате травм тонкой кишки, таких как 
острый гастроэнтерит, стойкая диарея, химиоте-
рапия при раке и другие причины повреждения 
слизистой оболочки тонкой кишки, наблюдаю-
щиеся в любом возрасте. 

Примерно две трети взрослого населения 

мира имеют проблемы, связанные с неперено-

симостью лактозы [12, 14]. Непереносимость 

молочного сахара является генетически обуслов-

ленным состоянием организма и определяется  

этнической принадлежностью человека [15]. 

Способность организма усваивать лактозу связана 

с его эволюционными особенностями, а именно 

с продуцированием фермента лактазы в популя-

циях, где молоко и молочные продукты были важ-

ными компонентами рациона. Возникновение 

негативных симптомов зависит от количества 

потребляемой лактозы, степени лактазной  

недостаточности и формы пищевого вещества, 

с которым лактоза поступает в организм [16]. 

Непереносимость лактозы возникает,  

когда негидролизованная лактоза проходит  

через кишечник, не всасываясь, действуя как 

бактериальный субстрат в толстой кишке,  

сопровождаясь болями в области кишечника, 

тошнотой, метеоризмом и диарей [3]. 

Часто люди с непереносимостью лактозы 

избегают употребления молочных продуктов. 

Ограничение потребления молочных продуктов, 

содержащих лактозу, является основной стра-

тегией лечения лактозной непереносимости. 

Однако, уменьшение потребления молока из-за 

диагностированной или предполагаемой непере-

носимости лактозы, может привести к дефициту 

кальция в организме, что является причиной 

развития остеопороза и связанными с ним пере-

ломами в более зрелом возрасте [3]. Кроме того, 

люди, сокращающие потребление молока из-за 

непереносимости лактозы, могут подвергаться 

риску дефицита и других питательных веществ, 

таких, как, белки, насыщенные жиры, фосфор, 

рибофлавин, витамин В12, витамин А [16, 17]. 

Чтобы обеспечить адекватное потребление  

питательных веществ, снижение потребления 

лактозы у чувствительных к лактозе людей,  

а не исключение ее потребления, необходимо 

оптимизировать пищевой статус путем включе-

ния в рацион безлактозных или низколактозных 

молочных продуктов [12]. Нутритивная под-

держка является одним из эффективных методов 

профилактики. Людям, страдающим лактозной 

непереносимостью, необходим особый подход 

к выбору продуктов для обеспечения пищевого 

статуса и предотвращения снижения плотности 

костной ткани [3]. Употребление безлактозных 

или низколактозных молочных продуктов  

позволяет уменьшить дискомфорт желудочно-

кишечного тракта, улучшить биомаркеры крови, 

улучшить состояние костной ткани [16]. 

Удаление лактозы из молока обычно  

осуществляется путем добавления в молоко  

экзогенной лактазы, что приводит к гидролизу 

(предварительному «перевариванию» лактозы) 

до глюкозы и галактозы или посредством различ-

ных методов мембранного фракционирования и 

хроматографии [19–21]. Всасывание предвари-

тельно гидролизованной лактозы до глюкозы и 

галактозы, также происходит в тонком кишечнике, 

аналогично интактной лактозе [11]. 
Ферментом, используемым для произ-

водства безлактозных молочных продуктов, 
традиционно является нейтральная β – галактози-
даза, получаемая из дрожжей Kluyveromyces lactis 
(и их близких родственников Saccharomyces lactis, 
K. marxianus или K. fragilus) [22–24]. 

Людям с непереносимостью лактозы сле-
дует пить безлактозное молоко, употреблять 
молочные продукты с низким содержанием 
лактозы (сыр, йогурт, кефир) [25, 26]. Фермен-
тированные молочные продукты регулируют 
микробиоту кишечника, обладают способностью 
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лучше усваиваться организмов, что положи-
тельно влияет на процесс метаболизма [4, 27]. 

В последние годы качество и разнообразие 

продукции в сегменте безлактозных молочных 

продуктов в мире значительно возросло. Миро-

вой рынок безлактозных молочных продуктов 

является самым быстрорастущим сегментом  

в молочной промышленности [22]. Наиболее 

крупным и быстроразвивающимся рынком  

безлактозной продукции является Западная  

Европа, за ней следует Латинская Америка. 

В России сегмент безлактозных молочных про-

дуктов представлен продукцией отечественных 

и зарубежных производителей. 

Питьевое молоко – самая большая катего-

рия рынка безлактозных продуктов и составляет 

две трети его объема. Вторая категория – без-

лактозный йогурт. Предполагается, что в бли-

жайшие годы быстрее всего будет расти (8,4%) 

производство безлактозного сыра [22]. 

Помимо перечисленных безлактозных 

продуктов к этой группе относятся такие кисло-

молочные продукты, как сметана, крем-фреш, 

кефир и т. д., а также, мороженое и другие  

молочные десерты, такие как dulce de leche, 

(взбитые) молочные сливки и подслащенное 

сгущенное молоко, сухое молоко и продукты, 

изготовленные из молочной сыворотки. 

Заключение 

В последние годы безлактозные и низко-

лактозные молочные продукты становятся все 

более доступными для людей с непереносимо-

стью лактозы и представляют собой большие 

возможности для обеспечения организма широкой 

палитрой необходимых питательных веществ. 
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