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Останнім часом на організм людини впливає цілий комплекс несприятливих екологічних 

факторів, які погіршують функціонування основних систем життєдіяльності, крім того поширюється 

безконтрольне масове застосування хіміотерапевтичних засобів, в тому числі антибіотиків. У зв’язку з 

цим є актуальним питання про способи відновлення нормальної мікрофлори.  

Нормальна мікрофлора відіграє важливу роль у функціонуванні організму, зокрема 

біфідобактерії необхідні для нормального функціонування кишечнику. Порушення мікрофлори є 

однією з причин виникнення запорів, поширеної проблеми, на яку страждає 30-50% населення. Крім 

того, запори часто є чинником виникнення геморою і суттєво ускладнюють його протікання і 

лікування [2].  

Останнім часом великої популярності в якості біфідогенного пребіотика та послаблюючого 

засобу набуває синтетичне похідне лактози – лактулоза. Препарати та БАД з її використанням вже 

досить поширені та рекомендуються для лікування та профілактики захворювань кишечника у 

дорослих та дітей. Признано доцільним введення лактулози в якості функціонального інгредієнту до 

продуктів харчування, зокрема молочних та кисло-молочних. За результатами досліджень, при 

включенні лактулози до молочних продуктів для дорослих кількість біфідобактерій і лактобацил 

збільшувалась з 7,5 до 57%, а кількість кишкової палички зменшувалась в 100 разів [3].  

При використанні лактулози в складі БАД та функціональних продуктів харчування встає 

питання зручних методів підтвердження тотожності та контролю її вмісту. Лактулоза є хімічно 

активною, дає реакції на кетозу, відновлює розчин Фелінга при нагріванні, але не окислюється 

гіпойодитом і бромом. Для ідентифікації і кількісного визначення вмісту лактулози у функціональних 

продуктах харчування використовують методи поляриметричного та колориметричного визначення, 

а також газорідинної хроматографії. Також необхідним є аналіз  на вміст контамінантів хімічної та 

біологічної природи [1].  
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