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Лактоза, або молочний цукор, є основним вуглеводом молока, який присутній в ньому 

у вільному вигляді або у складі олігосахаридів. В організмі людини лактоза виконує ряд 

функцій, серед яких такі як: живильне середовище для розвитку нормальної мікрофлори 

кишківника; зменшення процесів гниття у кишківнику; покращення всмоктування кальцію.  

Довгий час вважали, що лактоза знаходиться тільки в молоці, яке є одним із самих 

досконалих харчових продуктів, створених природою, тому що містить найбільш 

повноцінний і збалансований комплекс незамінних поживних речовин. Проте в даний час 

цей дисахарид був виявлений в деяких грибах і, навіть, у пилку деяких рослин. І, хоча й 

хімічний склад молока є досить непостійним і залежить від багатьох факторів (породи і віку 

тварини, умов годування, періоду лактації тощо), не дивлячись на це, все ж можна виділити 

основні компоненти, до яких належать вода, білки, жири і саме лактоза.  

Зазвичай, розпад лактози в організмі людини здійснюється під дією ферменту лактази, 

найбільш висока активність якої спостерігається відразу після народження. Рівень лактази 

залишається досить високим протягом усього життя, якщо молоко входить в раціон 

харчування людини постійно. У той же час, у деяких людей засвоєння молочного цукру є 

неможливим через індивідуальні особливості метаболічної системи: після вживання 

молочних продуктів виникає порушення в роботі травної системи (діарея, болі, здуття 

живота, нудота, блювота). Це явище пов'язане з недостатньою продукцією (гіполактазія) або 

відсутністю (алактазія) лактази, і є достатньо поширеним патологічним станом. В 

європейських країнах до 20% населення не мають в організмі достатньої кількості лактази 

для того, щоб повністю засвоїти лактозу, яка міститься в молоці та молочних продуктах. 

Можна сказати, що європейцям в даному випадку «пощастило», оскільки лактазна 

недостатність майже на 100% спіткала азіатське населення. Спеціально для людей, які 

страждають непереносимістю лактози, створено ряд продуктів, де молочний цукор вже 

ферментований і міститься у формі глюкози і галактози, на які розпадається у кишківнику 

лактоза, для того, щоб засвоюватися без проблем. 

З хімічної точки зору лактоза відноситься до відновлюючих дисахаридів, які 

складаються з молекул D-глюкози і D-галактози, пов'язаних 1-4 глікозидного зв'язком, і має 
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хімічну формулу С12Н22О11. За номенклатурою IUPAC лактоза називається 4-О-β-D-

галактопіранозил-D-глюкопіраноза. Кисневий місток, що зв’язує два залишки моносахаридів 

у молекулі лактози, з’єднує перший атом карбону галактози з четвертим атомом карбону 

залишку глюкози. 

Напівацетальний гідроксил глюкози у молекулі лактози, на відміну від молекули 

сахарози, залишається вільним, тому лактоза є мутаротуючим і відновлюючим цукром. 

Метою нашої роботи є розробка методики якісного визначення можливого залишку 

лактози, що залишилася після ферментації, в безлактозних молочних продуктах. 

Для підтвердження наявності (ідентифікації) лактози можливо використовувати 

наступні хімічні реакції, які є базовані на відновлюючих властивостях лактози: нагрівання з 

розчином аміаку (утворення червоного забарвлення); відновлення при нагріванні мідно-

тартратного реактиву (утворення червоного осаду); при взаємодії з мінеральними кислотами 

та кислотою щавлевою при нагріванні лактоза гідролізується з утворенням глюкози та 

галактози, які в свою чергу при подальшому нагріванні утворюють оксиметилфурфурол, 

який при подальшому додаванні тимолу і кислоти сірчаною концентрованої утворює 

продукт темно-червоного кольору. 

Слід врахувати, що вибір реакції ідентифікації дещо ускладнений тим, що у 

випробуваному зразку можливе часткове або повне розкладання лактози під дією природної 

лактази на глюкозу та галактозу, які мають схожі хімічні властивості. Глюкоза, як і лактоза 

вступає в реакцію з мідно-тартратним реактивом, під дією мінеральних кислот утворює 

оксиметилфурфурол, який реагує з тимолом та резорцином. 

У зв'язку з цим для визначення можливої присутності лактози у досліджуваному 

зразку нами запропонований метод хроматографії у тонкому шарі сорбенту, який надає 

змоги не тільки визначити присутність тієї чи іншої речовини у випробуваному зразку, але й 

розділити суміш на окремі компоненти. 
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