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Lactose intolerance affects a significant portion of the global population, leading to digestive 

discomfort and limiting dairy consumption. As a response, the demand for lactose-free dairy products, 

including yogurt, has grown substantially in recent years. Traditional methods of lactose removal, 

such as ultrafiltration, can alter the texture and nutritional profile of yogurt.  

Enzymatic technologies play a crucial role in breaking down lactose into its more digestible 

components – glucose and galactose – without compromising the taste or texture of the final product 

[2]. 

The production of lactose-free yogurt has evolved significantly with the integration of 

advanced enzymatic and processing technologies. One of the primary innovations is the use of β-

galactosidase (lactase) enzymes, which hydrolyze lactose into glucose and galactose, making the 

product more digestible for lactose-intolerant consumers. Modern lactase enzymes are optimized for 

efficiency and stability, allowing for better hydrolysis even at low temperatures. 

In addition to enzymatic hydrolysis, membrane filtration technologies, such as ultrafiltration 

and nanofiltration, are being used to remove lactose while preserving essential proteins and nutrients. 

Another key advancement is the application of immobilized enzymes, which improve processing 

efficiency by enabling continuous lactose breakdown with reduced enzyme consumption [1]. 

Lactose-free yogurt retains the essential nutrients found in conventional yogurt, including 

proteins, calcium, vitamins B2 and B12, and probiotics. The enzymatic breakdown of lactose enhances 

the sweetness of the yogurt naturally, reducing the need for added sugars. This results in a product 

that is not only easier to digest but also healthier for a broader range of consumers. 

The functional properties of lactose-free yogurt are also noteworthy. The hydrolyzed lactose 

enhances the bioavailability of calcium, supporting bone health. Additionally, lactose-free yogurt 

contains probiotics that aid digestion, strengthen the immune system, and promote a balanced gut 

microbiome. The absence of lactose reduces the risk of bloating and discomfort, making it a suitable 

option for individuals with lactose intolerance or digestive sensitivities. 

Despite significant advancements in enzymatic technologies for lactose-free yogurt 

production, several challenges remain. One major issue is optimizing enzymatic hydrolysis to ensure 

complete lactose breakdown without altering the sensory properties of the yogurt. Additionally, cost 
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considerations, such as the price of high-quality lactase enzymes and advanced filtration systems, can 

impact large-scale production [3].  

Enzymatic technologies play a crucial role in expanding the availability of lactose-free dairy 

products, providing digestible and nutritious options for lactose-intolerant consumers. These 

innovations have significantly improved the quality, taste, and health benefits of lactose-free yogurt 

while maintaining its essential nutrients. Although challenges remain, continued research and 

technological advancements will further enhance production methods, making lactose-free dairy 

more accessible and appealing to a global market. 
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Зростаючий попит на безглютенові продукти обумовлений підвищеною поширеністю 

целіакії та чутливості до глютену. Безглютенове пиво є однією з перспективних категорій, яка 

потребує вдосконалення стабільності при зберіганні. 

Безглютенове пиво має ряд технологічних викликів, серед яких: 

- відсутність глютенових білків, що впливають на формування піни; 

- схильність до окислювальних процесів; 

- зниження стабільності кольору та аромату; 

- можливість утворення осаду через білково-фенольні взаємодії. 

Мета даної роботи полягає в проведені аналізу і вивченні проблем, пов'язаних із 

технологією стабілізації безглютенового пива та визначенні ефективних методів вирішення 

цієї проблеми. Одним із таких методів є додавання рослинних екстрактів. 

Рослинні екстракти є природними антиоксидантами та стабілізаторами, які можуть 

поліпшити фізико-хімічні характеристики безглютенового пива. Серед найбільш 

перспективних: екстракт розмарину – потужний антиоксидант, що знижує окислювальне 

псування; екстракт кори дуба – джерело поліфенолів, які стабілізують колір і смак; хмельовий 

екстракт – сприяє утворенню піни та знижує ризик мікробного псування; екстракт 

виноградних кісточок – покращує органолептичні властивості та стабілізує піну [1, 2]. 

Проаналізовано сучасні дослідження, що вивчають вплив різних рослинних екстрактів 

на тривалість піноутворення, окислювальну стабільність, органолептичні властивості (аромат, 

смак, колір), фізико-хімічні показники (pH, вміст фенолів, стабільність колоїдної системи). 

Раціональне використання деяких рослинних екстрактів суттєво підвищує стабільність 

безглютенового пива. Найефективнішим стабілізатором виявився екстракт кори дуба у 

поєднанні з екстрактом виноградних кісточок. Також зазначено, що додавання екстракту 

розмарину знижує рівень окислення та покращує термін зберігання, а використання хмелевого 

екстракту сприяє формуванню стабільної піни [3, 4]. 
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