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ФОРМУВАННЯ ВІТЧИЗНЯНОГО РИНКУ 
БЕЗЛАКТОЗНИХ І НИЗЬКОЛАКТОЗНИХ 
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ0 
 

Проаналізовано стан світового ринку молочних продуктів, вільних від лак-
този або зі зниженим її вмістом. Визначено основні чинники впливу на становлення 
та перспективи розвитку ринку безлактозної й низьколактозної молочної продукції 
в Україні.  

Ключові  слова :  нетерпимість до лактози, безлактозні, низьколактозні мо-
лочні продукти, вторинна молочна сировина, ринок.  

Постановка проблеми. Помітне погіршення екологічного і соці-
ально-економічного стану в Україні загострило проблему збереження 
здоров’я населення та викликало потребу в розробці нових видів хар-
чових продуктів, зокрема молочної продукції з регульованим нутрієнт-
ним складом для людей з частковою або повною несприйнятливістю 
до лактози.  

За даними ВООЗ, на нетерпимість до лактози страждає 12–17 % 
населення Європи, для України цей показник становить 15–35 % до-
рослих [1]. Загалом у світі близько 70–75 % населення не здатні нор-
мально сприймати лактозу, яка міститься в харчових продуктах [2; 3]. 

Залежно від ступеня всмоктування лактози в тонкому кишків-
нику виділяють мальабсорбцію – часткова несприйнятливість до лактози, 
яка характеризується неповним її всмоктуванням стінками кишків-
ника, та інтолерантність до лактози – повна несприйнятливість до неї 
організму [4–6]. За активності ферменту лактази більш ніж 50 % зазви-
чай не проявляються симптоми нетерпимості до лактози. Такий стан 
характерний для людей із мальабсорбцією, які спокійно можуть спо-
живати до 12 г лактози на добу, що еквівалентно 250 мл молока, без 
будь-яких порушень у роботі шлунково-кишкового тракту [7]. 

Основним методом лікування лактазної недостатності є дієто-
терапія, яка передбачає повне виключення або обмежене споживання 
продуктів, що містять лактозу.  
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мінних нутрієнтів, виключення їх із раціону харчування призведе до 
споживання недостатньої кількості багатьох корисних речовин і, як 
наслідок, до зниження рівня працездатності й опірності організму захво-
рюванням та іншим негативним факторам довкілля [8–10]. Саме тому 
перспективним напрямом розв’язання цієї проблеми є створення техно-
логій молочних продуктів, вільних від лактози або зі зниженим її вмістом.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз міжнарод-
ного та вітчизняного досвіду, сучасних наукових програм і напрямів 
досліджень Європейської комісії свідчить про актуальність вивчення 
питання розвитку технологій харчових продуктів для осіб із ферменто-
патіями, харчовими алергіями, хронічними захворюваннями, що пов’я-
зані з нетерпимістю до певних нутрієнтів (Codex Alimentarius, дирек-
тиви та регламенти Європейського агентства з безпечності харчових 
продуктів, IDF).  

Питанням розроблення технології безлактозних та низьколактоз-
них харчових продуктів присвячено праці дослідників багатьох країн 
світу, зокрема й провідних українських науковців, а саме: В. А. Гні-
цевич, Н. А. Дідух, А. В. Мінорової, І. О. Романчук, А. А. Трубнікової, 
О. П. Чагаровського, Т. С. Шарахматової [11–16]. Їхні роботи пов’язані 
з вивченням методів видалення лактози та розроблення ресурсо-
ощадних технологій безлактозних (низьколактозних) молочних про-
дуктів. Використання таких продуктів у харчуванні людей із нетерпи-
містю до лактози дає змогу наповнити раціон незамінними нутрієн-
тами молока без можливості погіршення стану здоров’я. 

Подальших досліджень й аналізу потребує сучасний стан ринку 
безлактозної та низьколактозної молочної продукції в контексті роз-
витку економіки України в умовах глобалізації виробничих процесів. 

Мета роботи – аналіз світового ринку безлактозних та низько-
лактозних молочних продуктів, зокрема кисломолочних напоїв, та визна-
чення основних чинників впливу на становлення й перспективи роз-
витку такого ринку в Україні. 

Матеріали та методи. Предметом дослідження обрано сегмент 
ринку безлактозних та низьколактозних молочних продуктів. Під час 
роботи використано методи аналізу й синтезу, статистичні методи оцінки 
динаміки та структури, наукового узагальнення і порівняння даних нау-
кових джерел (монографії, статті вітчизняних та закордонних вчених). 

Результати досліджень. Молочні продукти, вільні від лактози 
або зі зниженим її вмістом, належать до категорії харчових продуктів 
оздоровчого призначення, які виробляються з використанням техноло‐
гічного прийому вилучення небажаного компонента. Залежно від вмісту 
лактози молочні продукти в країнах ЄС поділяють на [17]: 

низьколактозні – вміст лактози в яких не більше ніж 1 г на 100 г 
готового продукту; вони можуть бути призначені для споживання 
особам з мальабсорбцією лактози; 
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безлактозні – вміст лактози в яких не більше ніж 0.1 г на 100 г 

готового продукту; такі продукти призначені для споживання особам, 
які мають інтолерантність до лактози.  

На жаль, в Україні нормативи щодо вмісту лактози у безлак-
тозних та низьколактозних молочних продуктах не прийняті. 

Останнім часом на ринку набувають популярності так звані 
безлактозні рослинні продукти, які виготовляються з білка злакових 
культур та горіхів (вівса, рису, гречки, сої, кокоса, мигдалю тощо) 
з нульовим вмістом лактози [18]. 

Світовий ринок безлактозних і низьколактозних молочних продуктів 
сегментується за видом продукції та географією. За першою ознакою 
сегментації розрізняють молочні продукти, представлені на рис. 1 [19]. 

 
Рис. 1. Сегментація світового ринку безлактозної  

та низьколактозної молочної продукції за видом [19] 
 
За результатами аналізу споживчого ринку визначено, що у 2020 р. 

найбільший попит серед осіб із мальабсорбцією або інтолерантністю 
до лактози мали питне молоко, йогурти та кисломолочні продукти. 

Ринок молочних продуктів, вільних від лактози або зі зниженим 
її вмістом, динамічно розвивається. Щороку він зростає на 7.3 % 
і станом на кінець 2020 р. оцінювався у 12.1 млрд дол. США. Таке 
нарощування обсягів виробництва пов’язують із поширенням нетерпи-
мості до лактози серед демографічних груп, збільшенням медичних пока-
зань, розповсюдженням інформації для споживачів, загальним трен-
дом здорового харчування [19].  

Поміж виробників безлактозних і низьколактозних молочних про-
дуктів домінують США (26.48 %) та Канада (19.18 %). Велика кількість 
підприємств галузі й наявність у регіоні інноваційних ліній виробництва 
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та Канади за обсягами виробництва йдуть: Італія – 14.38 %, країни СНД – 
10.95, Австралія – 6.85, Нова Зеландія – 6.39 і Фінляндія – 4.12 % [20]. 

Серед найбільших світових виробників на ринку безлактозних 
та низьколактозних молочних продуктів можна виділити компанії, як-
от: The Coca-Cola Company (США), Nestlé  (Швейцарія), Danone 
Company SA (Франція), Valio Ltd. (Фінляндія), General Mills (США), 
Johnson & Johnson Services, Inc. (США), Organic Valley (США), Saputo 
Inc. (Канада), Prairie Farms Dairy (США), Agri-Mark, Inc. (США), 
SmithFoods, Inc. (США), Meggle Group GmbH (Німеччина), Granlatta 
Societa Cooperativa Agricola ARL (Італія). 

Високий попит на безлактозні (низьколактозні) молочні про-
дукти стимулює зростання ринку. Останніми роками така продукція 
стала частиною культури харчування у розвинених країнах. Проте 
в Україні цей ринок ще перебуває на стадії формування. 

Так, у період 2017–2019 рр. виробництво безлактозних та низько-
лактозних молочних продуктів у нашій країні здійснювало тільки одне 
підприємство – ТОВ "Люстдорф" під торговельною маркою "На здоров’я". 
У 2020 р. основними виробниками лінійки таких товарів були вже 
чотири вітчизняні підприємства: ТОВ "Люстдорф" (ТМ "На здоров’я"), 
ТОВ Молочна компанія "Волошкове поле", ТОВ Молочна компанія 
"Галичина", ТОВ "Мілкіленд-Україна" (ТМ Latter).  

Характеристику асортименту безлактозної і низьколактозної 
молочної продукції провідних вітчизняних виробників та роздрібних 
цін на неї на квітень 2021 р. наведено в таблиці.  

Асортимент і діапазон цін на безлактозну та низьколактозну  
молочну продукцію провідних торгових марок 

Торгова марка 
Безлактозна продукція / роздрібна ціна за 100 г  

Молоко Вершки Йогурт питний Кефір Сметана

"На здоров’я" 
0.5 % жиру; 
2.5 % жиру / 
2.83–3.27 грн 

10 % жиру / 
6.36–7.62 грн

1.5 % жиру;
"Персик", "Полуниця",  

1.3 % жиру / 
4.85–6.37 грн

2,5 % жиру / 
3.21–3.67 грн 

15 % жиру / 
7.86–9.23 грн 

"Волошкове 
поле" 

2.5 % жиру / 
2.76–3.15 грн 

– 

Біфідойогурти: "Ананас", 
"Вишня","Полуниця",  

1.5 % жиру / 
5.33–6.18 грн

2.5 % жиру / 
2.86–3.16 грн 

– 

"Галичина" 
2.5 % жиру / 
2.66–3.35 грн 

– 

"Карпатський", 2.2 % жиру;
"Карпатський" десертний, 

3.0 % жиру / 
5.48–6.5 грн

– – 

Latter – – 

1.5 % жиру;
йогурт "По-грецьки" 

термостатний, 2.5 % жиру /
8.12–9.23 грн

термостатний, 
2.5 % жиру / 
7.32–8.16 грн 

термостатна, 
15 % жиру /  

12.23–14.5 грн

Джерело: побудовано авторами за [21–24]. 

Як свідчать наведені дані, роздрібні ціни на вітчизняну безлак-
тозну та низьколактозну молочну продукцію різняться залежно від 
виробників у межах 25–31 %. Основними чинниками, що впливають 
на вартість таких товарів, є жирність продукту, використання додат-
кових сировинних компонентів, вид паковання.  
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Аналіз динаміки виробництва молочних продуктів, вільних від 

лактози або зі зниженим її вмістом, в Україні доводить тенденцію 
щодо його збільшення: у 2017 р. обсяг виробництва цих товарів 
становив 2.1 тис. т, у 2020 р. – 2.45 тис. т, середньорічне зростання 
оцінюється у 5.3 %. Лідером на вітчизняному ринку залишається 
ТОВ "Люстдорф", яке випускає близько 45 % всієї безлактозної (низько-
лактозної) молочної продукції.  

Водночас варто зазначити, що українські виробники забезпечують 
тільки внутрішні потреби споживачів у таких товарах і не експортують 
їх за кордон. 

Основну частину ринку низьколактозних молочних продуктів 
в Україні займають товари закордонного виробництва торгових марок 
Mlecovita (Польща), Valio (Фінляндія), Ecomil (Іспанія); серед вироб-
ників рослинних напоїв – це торговельні марки Alpro (Бельгія) та Joya 
(Австрія). Але вони пропонують для осіб із нетерпимістю до лактози 
асортимент продуктів за значно вищими цінами, ніж на продукти 
вітчизняного виробництва. 

На сьогодні в Україні представлено 160 одиниць найменувань 
безлактозної та низьколактозної молочної продукції й рослинних напоїв. 
Обсяг імпортних товарів у загальному асортиментному ряді таких 
продуктів становить 68.13 %, з яких 43.12 % належить рослинним 
аналогам молока (рис. 2). 

 
Рис. 2. Формування ринку безлактозних, низьколатозних  

молочних продуктів в Україні, % 

Джерело:  [26; 27]. 

Аналіз представлених даних доводить, що у формуванні ринку 
безлактозних і низьколактозних молочних продуктів України най-
більша частка належить вітчизняним товарам, як-от кефір та сметана, 
найменша – йогуртам. Проте споживання йогуртів забезпечує організм 
корисними біологічно активними речовинами, продуктами метаболізму 
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зниженню рівня холестерину в крові, забезпечує нормалізацію мікро-
флори кишківника [12; 28]. Вони мають високий попит серед спожи-
вачів та займають значний сегмент ринку молочних продуктів (27 %), 
тому насичення його йогуртами вітчизняного виробництва, вільними 
від лактози або зі зниженим її вмістом, є актуальним напрямом роз-
витку підприємств молокопереробної промисловості країни. 

На формування вітчизняного ринку безлактозної та низьколак-
тозної молочної продукції негативно впливає обмеження природних 
продовольчих ресурсів. За статистичними даними [26; 29], у 2020 р. 
обсяги виробництва молока знизилися приблизно на 7 %, що пояс-
нюється нестабільною економічною ситуацією, спричиненою введенням 
певних карантинних заходів. Падіння виробництва молока через еко-
номічну нестабільність, зменшення поголів’я корів, закриття молоко-
переробних господарств призвело до збільшення цін на молочну про-
дукцію, зокрема безлактозну та низьколактозну. Тому на сьогодні 
домінує проблема повного збору та раціонального використання вто-
ринної молочної сировини: знежиреного молока, сколотин, сироватки, 
що отримують за традиційною технологією промислової переробки мо-
лока на вершкове масло, сири та казеїнати – у виробництві харчових 
продуктів, зокрема молочних категорії freefrom. 

Висновки. Сучасні тенденції формування ринку здорового харчу-
вання в Україні характеризуються зростанням попиту на продукцію з ре-
гульованим нутрієнтним складом та комплексом прогнозованих спожив-
них властивостей, зокрема молочну продукцію, вільну від лактози або 
зі зниженим її вмістом. Необхідність створення нових технологій безлак-
тозних або низьколактозних молочних продуктів із використанням ло-
кальної біодоступної сировини обумовлена насамперед високим попитом 
та вузьким асортиментом таких товарів вітчизняного виробництва. 

У контексті державної політики щодо ресурсоощадження, поси-
лення орієнтації українських підприємств на розвиток виробництва 
імпортозамінних продуктів запропоновано напрями щодо розвитку 
вітчизняного ринку безлактозної та низьколактозної молочної продук-
ції, а саме: нарощування обсягів виробництва високоякісної кисломо-
лочної продукції, вільної від лактози або зі зниженим її вмістом, 
розроблення інноваційних технологій безлактозних і низьколактозних 
йогуртів на основі вторинної молочної сировини. Це дасть змогу роз-
ширити асортимент молочних продуктів оздоровчого призначення 
власного виробництва та забезпечити повноцінним харчуванням осіб 
із частковою або повною несприйнятливістю до лактози.  
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Yudina T., Serenko A. Formation of the domestic market of lactose-free and 

low-lactose dairy products. 
Background. The problem of lactose intolerance is becoming widespread, 

especially in Ukraine it affects 15–35 % of the population. Dairy products are a valuable 
source of essential nutrients, that’s why it is impossible to completely rule out them from 
the diet. To solve this problem, it is important to develop technology for dairy products 
that are free of lactose or with reduced content. 

The aim of the work is to analyze the world market of low-lactose dairy products 
and to identify the factors which influence on the formation of such a market in Ukraine. 

Materials and methods. The subject of the study is the market segment of lactose-
free and low-lactose dairy products. Methods of analysis and synthesis, statistical methods 
of evaluation, scientific generalization and comparison of data are used. 

Results. The formation of a healthy food market is characterized by growing 
demand for special food products with regulated nutrient composition, in particular for 
dairy products, lactose-free or with its reduced content. However, in Ukraine, this market 
is still in its infancy. 
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Today in country there are 160 units of lactose-free and low-lactose dairy pro-

ducts. The volume of imported products in the general range is 68.13%. Kefir and sour 
cream have the largest share in the formation of the domestic market of low- and lactose-
free dairy products, and domestic yogurts have the smallest part. Therefore, the saturation 
of the market with domestic yogurt, free of lactose, or with its reduced content, is an 
important area of the development of the Ukraine’s dairy industry. 

The restriction of natural food resources negatively affects the formation of the 
domestic market of low-lactose dairy products. In 2020, milk production decreased by 
about 7 %, due to the unstable economic situation caused by quarantine restrictions in the 
context of the COVID-19 pandemic. That’s why today the problem of complete collection 
and rational use of secondary raw milk in the production of food products dominates., 
especially dairy products of the "free-from" category. 

Conclusion. The need to create new technologies for low-lactose dairy products 
using local bioavailable raw materials is essentially due to their high demand and a narrow 
range of domestic products. 

The priority directions of development of the domestic market of low-lactose and lac-
tose-free dairy products are offered in the context of the state policy of introduction of resource-
saving and increase of volumes of high-quality production of domestic production. 

Keywords :  special foods, lactose intolerance, malabsorption, low-lactose dairy 
products, secondary milk raw materials. 
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