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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка випускової кваліфікаційної роботи бакалавра на 

тему: «Технологічна експертиза та оцінка якості безлактозного молока» 

складається з таких розділів: літературно-теоретична частина, технологічна 

частина, розробка елементів системи НАССР та організації контролю якості 

продукції, розділ з охорони праці. 

В літературно-теоретичній частині наведено аналіз світового ринку 

безлактозних молочних продуктів і сучасні тенденції виробництва безлактозного 

молока; охарактеризовано хімічний склад та особливості переробки молока без 

лактози. 

В технологічній частині проведено вибір та дано характеристику сировини 

для виробництва безлактозного молока; зазначено основні етапи технологічного 

процесу виробництва, використання ферменту лактази та альтернативних 

методів усунення лактози; наведено вплив технологічних параметрів на 

органолептичні властивості для збереження поживної цінності продукту. 

В роботі розроблені елементи системи НАССР з визначенням критичних 

контрольних точок, у розділі з організації контролю якості продукції наведено 

результати перевірки відповідності різних торгових марок виробництва 

безлактозного молока, запропоновано методики, для дослідження фізико-

хімічних показників якості. 

У розділі з охорони праці розроблені заходи з безпечності роботи на 

молокопереробному підприємстві. 

Робота містить 84 сторінок, 16 таблиць, 4 рисунків, 34 літературних 

джерела. Демонстраційний матеріал для захисту роботи представлено на 

слайдах. 

Ключові слова: безлактозне молоко, технологічна експертиза, якість, 

безпечність, система НАССР. 
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ВСТУП 

 

У сучасних умовах розвитку харчової промисловості та зростання 

обізнаності споживачів щодо власного здоров’я особливого значення набуває 

виробництво продуктів, адаптованих до індивідуальних потреб людини. Однією 

із таких інновацій є безлактозна продукція – молочні продукти, які не містять 

лактози або мають її в незначній кількості. 

 Лактозна непереносимість (гіполактазія) є поширеною проблемою,  яка 

спостерігається у значної частини населення світу. Для вирішення цієї проблеми 

харчова наука запропонувала рішення у вигляді безлактозного молока. Ідея 

виробництва такого продукту почала активно розвиватися у 1980-х роках, коли 

вперше було запропоновано застосування ферменту лактази для попередньої 

обробки молока.  

Актуальність вивчення технологічної експертизи та оцінки якості 

безлактозного молока зумовлена зростанням кількості людей із лактозною 

непереносимістю, а також потребою у створенні безпечних, поживних і 

органолептично привабливих альтернатив традиційним молочним продуктам. 

Технологічна експертиза безлактозного молока охоплює широкий спектр 

досліджень, серед яких особливе місце займає аналіз фізико-хімічних 

властивостей, органолептичних показників, мікробіологічної безпеки, а також 

відповідності нормативним вимогам. Вивчення якісних характеристик такого 

продукту має на меті не лише забезпечення його безпечності, але й збереження 

властивостей, звичайного молока – таких як смак, аромат, текстура та поживна 

цінність.  

Таким чином, тема роботи «Технологічна експертиза та оцінка якості 

безлактозного молока»  є важливою як з точки зору науки про харчування, так і 

для практики сучасного виробництва. Вона поєднує у собі технологічні, та 

біохімічні аспекти, спрямовані на створення продукту, що відповідає потребам 

сучасного споживача.  
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Розробка безпечних технологій виробництва безлактозного молока 

передбачає: 

- використання високоякісної сировини; 

- контроль процесу ферментації (гідролізу лактози за допомогою 

ферменту лактази); 

- запобігання мікробіологічному та хімічному забрудненню на всіх 

етапах; 

- дотримання стандартів температурного режиму, санітарних норм і 

гігієни виробництва; 

- впровадження сучасних методів контролю якості, включаючи 

лабораторне підтвердження відсутності лактози. 

Тільки за умов належного технічного оснащення підприємств, професійної 

підготовки персоналу та науково обґрунтованого підходу до кожного етапу 

виробництва можна гарантувати отримання безпечного, корисного та якісного 

безлактозного молока. Така продукція має не лише соціальну, а й високу 

економічну цінність, адже задовольняє зростаючий попит як на внутрішньому, 

так і на зовнішньому ринках. 

Метою кваліфікаційної роботи бакалавра є провести технологічну 

експертизу та оцінити якість зразків безлактозного молока. 

Для досягнення поставленої мети передбачено виконати наступні 

завдання: 

- проаналізувати тенденції виробництва, хімічний склад та 

особливості переробки молока без лактози; 

- запропонувати технологічну та машинно-апаратурну схему 

технологічного процесу виробництва безлактозного молока;  

- розглянути критичні контрольні точки виробничого процесу, 

розробити елементи системи НАССР; 

- провести оцінку відповідності продукції нормативним вимогам; 

- розглянути заходи з організації охорони праці. 

 



9 
 

Об’єкт дослідження: безлактозне молоко. 

Предмет дослідження: технологія виробництва безлактозного молока, 

технологічні процеси та обладнання, якість та безпечність продукції, 

технологічна експертиза та заходи із безпечності функціонування такої 

технології. 

 


