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New food trends have appeared in today's conditions, aimed at fast food establishments. Their assort-
ment includes drinks that include drinking milk. In connection with many consumers with lactase deficiency, 
drinking lactose-free milk in beverages is proposed. This component is used in small quantities and periodi-
cally, provoking its storage in open packaging and the possible risks of reducing its quality. The work aimed 
to study the quality indicators of drinking lactose-free milk during storage in open packaging under differ-
ent temperature conditions. For this purpose, lactose-free drinking milk of LLC “Organic Milk”, LLC “Milk 
Company “Halychyna”, PJSC “Yuriya”, LLC “Lustdorf” was studied. Drinking milk from LLC “Organic 
Milk”was chosen as the control. The organoleptic and physicochemical indicators of the studied samples in 
open packaging under storage conditions were investigated: 4 ± 2 ℃ (conditions of a household refrigera-
tor) and 18 ± 2 ℃. The analysis of the investigated milk samples revealed the compliance of their quality 
indicators with the regulatory documentation. A special feature of lactose-free types of milk is the sweet 
taste due to the presence of glucose and galactose in their composition. The analysis of sensory properties 
by the flavor method showed that no negative descriptors regarding color and consistency characteristics 
were found. There are insignificant values of negative characteristics according to taste descriptors. In the 
storage process under the first temperature regime, the studied samples of lactose-free milk had normalized 
organoleptic and physicochemical indicator values for 120 hours. A slight deterioration of the “outside” 
descriptor at the end of the storage period was detected (up to 0.11 for sample 3). When stored in conditions 
of 18 ± 2 ℃, the normalized values of the quality indicators of the samples are kept for 48 hours, after 
which the latent phase of growth and development of microorganisms begins. This causes an increase in 
titrated acidity and a decrease in sensory properties. Significant changes in titrated acidity were detected 
for control and 1 sample after 48 hours of storage; for others – at the end of the storage period. An increase 
in the values of descriptors, “outside”: for control and samples 1 and 2 by 0.11; for sample 3 by 0.17. Thus, 
the researched types of lactose-free drinking milk have stable quality indicators during storage in open 
packaging at a temperature of 4 ± 2 ℃. 

 
Key words: actose-free drinking milk, organoleptic properties, flavor profile, descriptors, physicochem-

ical properties, titrated acidity, storage. 
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В умовах сьогодення з’явилися нові тенденції харчування, спрямовані на заклади швидкого харчування. До їхнього асортименту 
належать напої, до складу яких входить молоко питне. У зв’язку зі значною кількістю споживачів з лактазною недостатністю 
пропонується використання у напоях питного безлактозного молока. Цей компонент застосовується у невеликій кількості і пері-
одично, що провокує його зберігання у відкритому пакуванні та можливе виникнення ризиків зниження його якості. Метою робо-
ти було дослідження якісних показників молока питного безлактозного впродовж зберігання у відкритому пакуванні за різних 
температурних умов. Для цього було досліджено молоко питне безлактозне ТОВ “Органік Мілк”, ТОВ “Молочна компанія “Гали-
чина”, ПрАТ “Юрія”, ТОВ “Люстдорф”. За контроль було обрано молоко питне ТОВ “Органік Мілк”. Було досліджено органоле-
птичні та фізико-хімічні показники досліджуваних зразків у відкритому пакуванні за режимів зберігання: 4 ± 2 ℃ (умови побуто-
вого холодильника); 18 ± 2 ℃. Аналіз досліджуваних зразків молока виявив відповідність їх якісних показників нормативній докуме-
нтації. Особливістю безлактозних видів молока є солодкий смак, обумовлений наявністю у їхньому складі глюкози та галактози. 
Аналіз сенсорних властивостей методом флейвору показав, що за характеристиками кольору та консистенції значення негатив-
них дескрипторів не виявлено. Наявні незначні значення негативних характеристик за смаковими дескрипторами. У процесі збері-
гання за першого температурного режиму досліджувані зразки безлактозного молока мали нормовані значення органолептичних 
та фізико-хімічних показників упродовж 120 годин. Виявлено незначне погіршення дескриптора “сторонній” на кінець терміну 
зберігання (до 0,11 для зразка 3). За зберігання в умовах 18 ± 2 ℃ нормовані значення показників якості зразків зберігаються 48 
годин, після чого розпочинається латентна фаза росту і розвитку мікроорганізмів. Це спричиняє підвищення титрованої кислот-
ності та зниження сенсорних властивостей. Суттєві зміни титрованої кислотності виявляли для зразків контроль і 1 через 48 
годин зберігання; для інших – на кінець терміну зберігання. Виявлено підвищення значень дескрипторів, “сторонній”: для контро-
лю та зразків 1 і 2 на 0,11; для зразка 3 на 0,17. Таким чином, досліджувані види питного безлактозного молока мають стабільні 
якісні показники впродовж зберігання у відкритому пакуванні за температурного режиму 4 ± 2 ℃. 

 
Ключові слова: питне белактозне молоко, органолептичні властивості, профіль флейвору, дескриптори, фізико-хімічні влас-

тивості, титрована кислотність, зберігання. 
 

Вступ 
 
Сьогодення  формує нові тенденції, серед яких по-

пит на швидкий відпочинок-перекус, фаст-фуд, напі-
вфабрикати, які відповідають вимогам мобільності 
(Brytvienko & Bryhina, 2022). Обов’язковими в асор-
тименті закладів швидкого харчування чи кафе є на-
пої. Їх поділяють на гарячі та холодні. До холодних 
напоїв належать молоко питне; кисломолочні, молоч-
ні, фруктово-ягідні напої, коктейлі тощо (Shumylo, 
2011). До гарячих зараховують чай, каву, какао, шо-
колад. Подібні напої мають тонізуючий характер за-
вдяки наявності у їхньому складі алкалоїдів, дубиль-
них речовин, вітамінів. Найчастіше серед гарячих 
напоїв обирають каву, яка найліпше смакує з моло-
ком. Деякі гурмани додають його і в чай. Окрім того, 
молоко за своїм біологічним та фізико-хімічним зна-
ченням є цінною харчовою сировиною, що містить 
унікальний набір білків, жирів, вуглеводів, макро- та 
мікроелементів (Dyman еt al., 2005; Guetouache еt al., 
2014; Thorning еt al., 2016; Stukanova, 2021). 

Наразі для поціновувачів кави існує широкий асор-
тиментний ряд цих напоїв, у складі яких передбачено 
використання молока питного. До цього компоненту 
висувають підвищені вимоги щодо його якості, оскіль-
ки за приготування кави у кавомашинах білки молока 
можуть коагулювати і закупорити інжектор апарату. 

Наразі існує велика кількість споживачів, що ма-
ють проблеми із засвоєнням молока. Їм притаманна 
лактозна недостатність, що характеризується немож-
ливістю природного процесу ферментації лактози у 
людському організмі. Це відбувається внаслідок не-
достачі або взагалі відсутності ферменту лактози. 
Споживання молочних продуктів людьми з таким 
діагнозом супроводжується проблемами травної сис-
теми і больовими відчуттями (Suri еt al., 2019; 
Moiseyeva еt al., 2020; Bulgaru еt al., 2021). 

Є дані про те, що понад 70 % населення (найчас-
тіше – вже в дорослому віці) у світі страждає від лак-
тозної недостатності. Прослідковується різна законо-
мірність поширення цього явища серед людства зале-

жно від територіального розташування. Для північно-
американського континенту та Китаю статистика 
становить понад 90 % населення; для жителів Африки 
та Азії – на рівні 60–80 %. Для України та північної 
Європи ці показники нижчі. Цей факт певно обумов-
лений тим, що молочні продукти є традиційними у 
кухні даних територій (Ségurel & Bon, 2017). 

Для вирішення цієї проблеми галуззю харчової 
промисловості пропонується виробництво безлактоз-
них виробів зі зниженим вмістом або повною відсут-
ністю молочного цукру у продукті. Подібні вироби 
характеризуються біологічною цінністю, аналогічною 
звичайним видам молочних продуктів, одночасно зі 
зменшеною калорійністю (Kos, 2019; Rizzo et al., 
2020; Bulgaru еt al., 2021).  

Серед подібних виробів існує цілий спектр виробів 
питного молока зі зниженим або відсутнім вмістом 
лактози. Відомими виробниками в Україні є ТОВ 
“Органік Мілк”, ТОВ “Молочна компанія “Галичина”, 
ПрАТ “Юрія”, ТОВ “Люстдорф”, АТ “Молочний 
альянс”, ДП “Лакталіс Україна”. 

Широкого застосування набуло безлактозне моло-
ко, і не лише тому, що це обумовлено бажанням задо-
вольнити потреби кавоманів з особливостями трав-
лення, а також тому, що саме специфічний солодкува-
тий присмак самого молока надає каві без цукру осо-
бливого ледь помітного солодкого присмаку і більш 
вираженого аромату. 

Саме тому заклади громадського харчування, рес-
торани, кав'ярні та кафе все частіше переходять на 
використання саме безлактозного молока без ризику 
нашкодити здоров’ю клієнтів. Характерною особливі-
стю застосування цього компонента є те, що він у цих 
закладах використовується у невеликій кількості і 
періодично. Це провокує виникнення ризиків, 
пов’язаних зі зниженням якості молока за його збері-
гання у відкритому пакуванні. Тому доцільним і акту-
альним є дослідження якості питного безлактозного 
молока за зберігання у відкритому пакуванні. 
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Мета дослідження 
 

Дослідження якісних показників молока питного 
безлактозного впродовж зберігання у відкритому 
пакуванні за різних температурних умов. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Матеріалом дослідження було молоко питне без-

лактозне вітчизняних виробників ТОВ “Органік 
Мілк”, ТОВ “Молочна компанія “Галичина”, ПрАТ 
“Юрія”, ТОВ “Люстдорф”. За контроль було обрано 
традиційне молоко питне ТОВ “Органік Мілк”. 

Досліджували органолептичні та фізико-хімічні 
властивості зразків в умовах періодичного викорис-
тання та за різних температурних режимів зберігання 
у відкритому пакуванні.  

Для цього було застосовано 2 режими зберігання: 
- в умовах побутового холодильника за темпера-

тури 4 ± 2 ℃; 
- за кімнатної температури. 

Дослідження за другого режиму зберігання обумо-
влені тим, що молоко може перебувати певні проміж-
ки часу за використання в умовах кімнатної темпера-
тури. До того ж варто враховувати екстрені ситуації, 
пов’язані з проблемами енергопостачання.  

Під час дослідження були використані такі методи 
(DSTU ISO 6564:2005; DSTU ISO 6658:2005; DSTU 
4834:2007; DSTU 2661:2010): 

– метод аналізу та синтезу – етап вивчення інфор-
маційних джерел з тематики досліджень; 

– методи лабораторних (органолептичних, фізико-
хімічних) досліджень – етап визначення якісних та 
кількісних показників зразків молока; 

– методи математично-статистичної обробки ре-
зультатів досліджень. 

 
Результати та їх обговорення 

 
На першому етапі досліджень було зібрано і опра-

цьовано інформацію про обрані зразки питних видів 
молока, характеристику яких наведено у таблиці 1. 

 
Таблиця 1 
Характеристика досліджуваних зразків 
 
Назва продукту Молоко органічне 

пастеризоване 
Молоко органічне 

безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне Назва показника 

Назва зразка контроль 1 2 3 4 
Торгова марка OrganicMilk OrganicMilk Галичина Волошкове поле На здоров’я 
Виробник ТОВ “Органік Мілк” ТОВ “Органік Мілк” ТОВ “Галичина” ПрАТ “Юрія” ТОВ “Люстдорф” 
Нормативна 
документація 

ДСТУ 2661:2010 
ТУ У 10.5-

35757383-001 
ТУ У 10.5-

35757383-001:2019 
ТУ У 10.5-

00447853-009:2020 
ТУ У 10.5-

33548609-015:2012 
Вміст жиру, % 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 
Вміст лактози, % 4,6 0 0,01 0,1 0,1 
Пакування ПЕТ ПЕТ Тетра Пак Тетра Пак* Тетра Пак 
Строк зберігання 
в герметичному 
пакуванні, діб 

10 10 90 90 90 

після відкриття, 
годин 

24 24 24 72 12 

*у даній пакувальній одиниці відсутній гвинтовий отвір під кришку, що б давало можливість повторного закриття продукції 
 

Майже всі види питного безлактозного молока 
відносяться до категорії “ультрапастеризоване”. Та-
кий вид термічного оброблення забезпечує подовже-
ний термін зберігання готових виробів. 

Для фасування усіх видів напоїв застосовано паке-
ти з комбінованого матеріалу з наявністю полімерних 

кришок, такі, що передбачають повторне закриття 
тари (за винятком зразка 3). Це створює додаткові 
умови для забезпечення збереженості продукту за 
його зберігання. 

Органолептичні властивості досліджуваних зраз-
ків наведено в таблиці 2. 

 
Таблиця 2 
Органолептичні властивості досліджуваних питних видів молока 

 
Назва продукту 

Молоко органічне 
пастеризоване 

Молоко органічне 
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване  
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване безла-

ктозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне 

Назва 
показника 

Назва зразка контроль 1 2 3 4 
Консистенція однорідна 

Смак 
молочний, злегка 

солодкуватий присмак 
молочний, нехарак-
терний солодкий 

молочний, солодкий, 
гармонійний 

молочний, солодкий, 
гармонійний 

молочний, вираже-
ний солодкий 

Аромат чистий, молочний, аромат пастеризації 

Колір 
білий, легкий кремо-

вий відтінок 
білий з вираженим 
кремовим відтінком 

білий з кремовим 
відтінком 

білий з кремовим 
відтінком 

сильно виражений 
кремовий 
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Показники загалом відповідали вимогам ДСТУ 
2661:2010 “Молоко питне” (DSTU 2661:2010). Дані 
напої мали однорідну консистенцію, кремовий колір, 
характерний аромат пастеризації. Смак зразків безла-
ктозного молока мав свої особливості. У напоях добре 
вираженим був солодкий смак. 

Це обумовлено особливостями технології виробів, а 
саме процесами, що відбуваються за ферментативного 
гідролізу. Лактоза за своєю будовою є дисахаридом і за 
впливу лактази розщеплюється на глюкозу та галакто-
зу. Ці вуглеводи мають вищий ступінь солодкості порі-
вняно з молочним цукром. Їх солодкість становить 
32 % для галактози, 74 % для глюкози, тимчасом як для 
лактози цей показник складає лише 16 %. Саме ця 
зміна вуглеводного складу молока забезпечує солодкий 
смак безлактозного питного молока. 

Для більш повної характеристики органолептич-
них властивостей досліджуваних зразків було здійс-
нено їх оцінку методом флейвору згідно з норматив-
ною документацією (DSTU ISO 6564:2005; DSTU ISO 
6658:2005). 

У результаті досліджень було побудовано профіль 
флейвору виробів. Для цього виділено найбільш важ-
ливі і специфічні складові сенсорних показників – 
дескриптори. Оцінку їх інтенсивності здійснювали за 
5-бальною шкалою: 0 – відсутність ознаки; 1 – тільки 
розпізнавання або поріг; 2 – слабка інтенсивність; 3 – 
помірна; 4 – сильна; 5 – дуже сильна.  

Виділення дескрипторів здійснювали бінарно, тобто 
виокремлено і позитивні, і негативні якості виробів.  

За результатами оцінювання побудовано графічні 
профілі флейвору, зображені на рисунку 1. 

 

 
Рис. 1. Графічні профілі флейвору досліджуваних видів питного молока 

 
За результатами досліджень було встановлено, що 

всі зразки молока мали найвищий бал за дескрипто-
ром “однорідна консистенція” та високі значення за 
дескриптором “виражений колір”. За характеристика-
ми кольору та консистенції значення негативних де-
скрипторів не виявлено.  

Наявність значень небажаних характеристик (гір-
кий, сторонній, водянистий тощо) виявлено за смако-
вими дескрипторами. Їх значення є незначними та не 

мають визначального впливу на загальне враження 
від виробів. 

Аналіз отриманих даних підтвердив відповідність 
досліджуваних зразків молока нормативним вимогам 
ДСТУ 2661:2010. Найвищу загальну оцінку мали 
сенсорні властивості зразків 3 та 4.  

Фізико-хімічні показники досліджуваних зразків 
наведено у таблиці 3. 

 
Таблиця 3 
Фізико-хімічні показники питних видів безлактозного молока 

 
Назва продукту Молоко 

органічне  
пастеризоване 

Молоко  
органічне  
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне 

Молоко ультра-
пастеризоване 
безлактозне Назва показника 

Назва зразка контроль 1 2 3 4 
Вміст жиру, % 2,71 2,71 2,50 2,60 2,56 
СЗМЗ, % 9,34 10,1 9,88 10,0 9,80 
Густина, кг/м3 1029,4 1030,6 1029,8 1030,0 1030,4 
Вміст доданої води, % 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 
Точка замерзання, ℃ -0,616 -0,668 -0,654 -0,665 -0,648 
Білок, % 3,01 3,30 3,21 3,27 3,18 
Титрована кислотність, °Т 19 18 20 19 18 
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Всі досліджувані види молока питного за фізико-
хімічними показниками відповідали вимогам норма-
тивної документації.  

Виявлено підвищений вміст жиру та білка щодо 
зазначених у відповідних вимогах. Одночасно вияв-
лено підвищені значення густини в усіх досліджува-
них зразків. Отримані значення густини корелюють зі 
значеннями вмісту сухих речовин. 

На виробництво ультрапастеризованих видів мо-
лока відбирають молоко-сировину з підвищеною якіс-
тю, яка б витримувала проходження високотемпера-
турного оброблення, що передбачено даною техноло-
гією (Skorchenko et al., 2005). Саме це обумовлює 
підвищені показники хімічного складу напоїв. 

Під час зберігання молока виявлено зміни титро-
ваної кислотності виробів, що наведені у таблиці 4. 

 
Таблиця 4 
Динаміка зміни титрованої кислотності питних видів молока за зберігання 
 

Термін 
зберігання, 
години 

Молоко органічне 
Молоко органічне 

безлактозне 
Галичина молоко 

безлактозне 
Волошкове поле 

молоко безлактозне 
На здоров’я молоко 

безлактозне 
1 режим 2 режим 1 режим 2 режим 1 режим 2 режим 1 режим 2 режим 1 режим 2 режим 

Свіже 19 18 20 19 18 
24 год 19 19 18 20 20 20 19 19 18 18 
48 год 19 29 18 25 20 20 19 20 19 20 

120 год 19 - 19 - 20 - 19 - 19 - 
 

Виявлено, що у разі зберігання питних видів мо-
лока за першого режиму зміни титрованої кислотності 
не відбуваються. Її значення залишається на початко-
вому рівні.  

Контроль органолептичних властивостей так само 
не виявив змін у досліджуваних зразках.  

Відтак аналіз сенсорних показників методом 
флейвору виявила незначне зростання дескриптора 
“сторонній” на кінець терміну зберігання. Більше 
зростання – на 0,11 бала виявлено для зразка 3. Це 
обумовлено особливостями упаковки виробу: відсут-
ністю кришечки для повторного закривання. 

Під час досліджень зразків за другого режиму збе-
рігання встановлено зміну органолептичних показни-
ків та титрованої кислотності. Всі досліджувані види 
питного молока на кінець терміну зберігання мали 
видимі зміни консистенції: змінили стан з золю на 
гель, що обумовлено підвищенням титрованої кисло-
тності.  

Визначення смакових сенсорних показників про-
водили до значення титрованої кислотності 20 °Т. 
Виявлено підвищення значень дескрипторів, “сторон-
ній”: для контролю та зразків 1 і 2 на 0,11; для зразка 
3 на 0,17.  

Суттєві зміни титрованої кислотності відмічали 
для зразків контроль і 1 через 48 годин зберігання; 
для інших зразків на кінець терміну зберігання.  

Тривала незмінність упродовж 48 годин показни-
ків титрованої кислотності (що є непрямим показни-
ком бактеріальної забрудненості) обумовлена високо-
температурним термічним режимом оброблення за 
виготовлення продукції. 

Швидше підвищення титрованої кислотності у 
зразках “контроль” і 1 здебільшого обумовлено тех-
нологією отримання сировини для цих виробів. Дана 
продукція належить до категорії “органічна”, а за її 
отримання мінімізовано застосування антибактеріа-
льних засобів: мийних, дипінгів, дезінфектантів, гер-
біцидів, пестицидів та інших факторів, що можуть 
інгібувати ріст і розвиток молочнокислої мікрофлори. 
Її залишкова кількість згідно з нормативною докумен-
тацією становить не більше ніж 1ꞏ105 КУО (DSTU 

4834:2007). Саме її розвиток (латентна фаза) спричи-
няє збільшення титрованої кислотності та погіршення 
органолептичних показників.  

 
Висновки 

 
Дослідження якісних показників питних видів без-

лактозного молока за зберігання виявили, що за збері-
гання в умовах побутового холодильника (4 ± 2 ℃) 
напої мали нормовані органолептичні та фізико-
хімічні показники упродовж 120 годин, що перевищує 
їх терміни зберігання.  

Спостерігається незначне погіршення дескриптора 
“сторонній” на кінець терміну зберігання. Зростання 
цього значення – на 0,11 бала виявлено для зразка 3. 

За температури 18 ± 2 ℃ нормовані значення по-
казників якості зразків зберігаються 48 годин, після 
чого розпочинається латентна фаза росту і розвитку 
мікроорганізмів. Це спричиняє підвищення титрова-
ної кислотності та зниження сенсорних властивостей. 
Суттєві зміни титрованої кислотності виявляли для 
зразків контроль і 1 через 48 годин зберігання; для 
інших – на кінець терміну зберігання. Виявлено під-
вищення значень дескрипторів, “сторонній”: для кон-
тролю та зразків 1 і 2 на 0,11; для зразка 3 на 0,17. 

Таким чином, досліджувані види питного безлак-
тозного молока мають стабільні якісні показники 
впродовж зберігання у відкритому пакуванні за тем-
пературного режиму  4 ± 2 ℃. 

Перспективою подальших досліджень є вивчення 
мікробіологічних показників питних видів безлактоз-
ного молока за зберігання. 

 
Відомості про конфлікт інтересів  
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів.  
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