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Кількість людей, що страждають на 

непереносимість лактози зростає щороку. Поняття 

непереносимість лактози передбачає нездатність 

ферментативних систем кішківника перетравлювати 

лактозу. Вроджене або придбане зниження активності 

ферменту лактаза, що розщеплює молочний цукор, 

може бути як активним, так і прихованим. Дана 

харчова особливість спонукає до розроблення 

спеціальних раціонів та страв. 

Підбираючи харчування для таких людей, слід 

пам'ятати, що дієта полягає не лише в елімінації 

(вилученні) з їжі складника, який є або може бути 

потенційно шкідливим, але й у заміщенні його іншим, 

рівноцінним за вмістом білків, вітамінів, 

мікроелементів. Вилучення без заміщення — це груба 

помилка, яка призводить не лише до збіднення 

харчового раціону, але й, передусім, позбавляє людину 

багатьох речовин, важливих для росту і розвитку. 

Адекватно побудоване харчування сприяє 

оптимальності метаболічного стану організму та 

підвищенню рівня захисної реакції стосовно 
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несприятливого впливу на нього різних чинників. 

Особливого значення набуває харчування під час 

розвитку у людини харчової алегрії або 

непереносимості. 

Особливо гостро це питання стає в дитячому 

харчування, так як кількість дітей, що мають харчову 

алергію вдвічі більша ніж дорослих. 

Актуальним питанням сьогодення є розроблення 

рецептур солодких страв та десертів для дітей, що 

мають неперносимість лактози, адже ці продукти є 

основним компонентом більшості солодких страв. 

На сьогодні промисловість випускає як спеціальне 

безлактозне молоко так і цілу низку рослинних видів 

молока, таких як вівсяне, гречане, кокосове, мигдальне, 

рисове, тощо. 

Рослинні аналоги безлактозного молока мають 

різний хімічний склад та харчову цінність.  

На основі проведених лабораторних відпрацювань з 

розробки нової лінійки безлактозних десертів 

встановили, що для  безлактозної пана-коти ідеальним 

варіантом є використання мигдального або кокосового 

молока, так як даний вид молока має ліпідну фракцію, 

та дозволяє отримати десерт з відповідними 

органолептичними показниками. Аналогічні заміни 

доцільні при при виробництві бланманже та 

вершкового суфле. При виробництві заварного крему 

оптимальним є використання вівсяного або рисового 

молока в поєднанні з кокосовим або какао-маслом. 

Солодощі без лактози мають безмежну лінійку 

виробів за зовнішнім виглядом. Основною відмінною 

рисою є те, що вони не містять у своєму складі молочні 
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продукти. Їх замінюють іншими інгредієнтами. Це ніяк 

не впливає на смак, адже кухар знає, як зберегти 

початкові смакові властивості та зовнішній вигляд. 

Для приготування капкейків, замість вершкового 

масла, використовували безлактозні вершки або 

яблучне пюре. В результаті такої заміни вироби не 

відрізнялись від конторольних за основними 

показниками якості.  

Отже, на сьогодні є ціла низка десертів для 

дієтичного харчування людей, що страждають на 

непереносимість лактози або яєчного білку.  
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