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◻ «Молоко – это 
изумительная пища, 
приготовленная самой 
природой»

◻                       И.П. Павлов

                  Кто прав?



◻ «Большинство 
современных жителей 
Европы – это потомки 
тех древних людей, 
которые занимались 
производством молочных 
продуктов, и их организм 
стал устойчиво 
вырабатывать лактазу»

◻                             Mark Thomas
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Для взрослых людей лактазная недостаточность – не 
заболевание, а отсутствие в геноме эволюционного 
преимущества. Способность усваивать лактозу на 
протяжении всей жизни обусловлена генетической 
предрасположенностью, которая возникла 7,5 тыс. лет 
назад у народов, проживавших между Балканами и 
Центральной Европы. В Швеции, Дании – 3% взрослого 
населения не имеют такого гена, в Северной Европе - 
5-6% жителей, среди восточных славян в целом лактозу 
не переносят 15%,  в Финляндии, Швейцарии – 16%, в 
России – 16–18%, в Германии – 20%,  в Англии – 20–30%, 
в Африке и Азии  примерно 50%, населения  юга 
Франции – 65%, Франции  в целом – 42%,  Китая – около 
95%, среди стран Юго- Восточной Азии, афро-
американцев США – 80–100%.

Кто 
прав?

   При употреблении молока взрослыми в 90% это 
приводит к затруднению работы кишечника.
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   Один литр молока, или эквивалентное ему количество молочных 
продуктов, полностью удовлетворяет суточную потребность 
взрослого человека в  кальции; на 53 % - в животном белке; на 35 
% - в витаминах А, С, В1 ; на 12,6 % — в фосфолипидах и на 100 % 
- в короткоцепочечных (летучих) жирных кислотах КЦЖК .

   Американский врач Герберт Шелтон в книге 
Ортография пишет, что большинство заявлений о 
лечебных свойствах молочной диеты фальшивы, так 
как молоко не содержит избытка витаминов или 
материалов, которые компенсировали бы вред от 
молочной пищи. Эта диета, говорит он, неправильно 
классифицируется как защитная. У лабораторных 
крыс, посаженных исключительно на молочную 
диету, развивалась анемия.

Кто 
прав?
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«Наши результаты показывают, что способ, в 
котором пробиотики поставляются в организм, 
будь то в еде или в форме добавки, может 
повлиять, насколько эффективно они окажут 
полезное воздействие для здоровья», говорят 
учёные Калифорнийского Университета в 
Дэвисе.

Обогащение обычного кисломолочного продукта 
дополнительными пробиотиками было не даёт эффекта. 
Из статьи Из статьи  аргентинских исследователей “Effect of 
probiotic supplementation on immunoglobulins, isoagglutinins and 
antibody response in children of low socio-economic status- European 
Journal of Nutrition» 

Кто 
прав?
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Хотя молочные продукты – не являются ФПП по 
ряду биоэлементов, витаминов, омега-3 жирным 
кислотам и др. позволяющие компенсировать эти 
негативные последствия, это…
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1. ВОЗМОЖНОСТЬ ВЫБОРА

2. ОБОГАЩЕНИЕ: 
УНИФИКАЦИЯ ДЛЯ ФПП 
ШИРОКОГО КРУГА 
ПОТРЕБИТЕЛЕЙ, 
ПЕРСОНАЛИЗАЦИЯ ДЛЯ 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ 
ПРОДУКТОВ

3. НЕВОЗМОЖНОСТЬ 
ПЕРЕДОЗИРОВКИ ФПП
4. УЧЁТ ВЗАИМОДЕЙСТВИЯ 
НУТРИЕНТОВ

5. РАСПРЕДЕЛЕНИЕ 
ВАЖНЕЙШИХ НУТРИЕНТОВ 
МЕЖДУ РАЗНЫМИ ВИДАМИ 
ПРОДУКТОВ И ФПП



6. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  
БИОТРАНСФОРМАЦИЯ 
КОМПОНЕНТОВ  МОЛОЧНОГО СЫРЬЯ

 Ферментация (заквасочными 
микроорганизмами, сычужным 
ферментом) молочного сырья  - 
естественный способ обогащения 
последнего незаменимыми 
аминокислотами, витаминами и 
полезными для здоровья минорными 
соединениями.
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Молочнокислые микроорганизмы и 
бифидобактерии синтезируют витамины группы 
В (В1, В2, В6, В12), фолиевую кислоту, витамин К.
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В  молоке, сквашенном с участием 
бифидобактерий, на долю незаменимых 
аминокислот приходится до 40%,

когда молоке-сырье – около 35%.
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Метаболиты пробиотиков и натуральные пребиотики 
молока (лактоза, лактулоза) усиливают 
положительный физиологический эффект, 
стимулируя рост собственной микробиоты в ЖКТ 
потребителя, который называют вторым мозгом.
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Из 4-5% лактозы, содержащейся в исходном 
молоке-сырье в ферментированных молочных 
продуктах (кисломолочных напитках, йогуртах, 
твороге, сыре и др.)
остаётся не более 1-1,5% лактозы, что позволяет 
использовать их в питании 
лактосенсибилизированным людям.
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Хотя пастеризация приводит к некоторому 
ухудшению усвояемости нутриентов молока, 
существуют определённые способы, позволяющие 
компенсировать эти негативные последствия, 
это…
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ОБОГАЩЕНИЕ 
ВИТАМИННО-
МИНЕРАЛЬНЫМИ 
ПРЕМИКСАМИ ДО 
ИСХОДНОГО СОДЕРЖАНИЯ 
ЭТИХ НУТРИЕНТОВ
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
МЕМБРАННЫХ ТЕХНОЛОГИЙ,  
УЛЬТРА- И 
МИКРОПАСТЕРИЗАЦИИ
ДОБАВЛЕНИЕ 
ДЕМИНИРАЛИЗОВАННОЙ 
СЫВОРОТКИ
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ 
ПРОБИОТИЧЕСКИХ 
ЗАКВАСОК
ДОБАВЛЕНИЕ ХЛОРИДА 
КАЛЬЦИЯ (В СЫРОДЕЛИИ) и 
др.
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6. КОНТРОЛЬ 
ОБОГАЩЁННЫХ 
ПРОДУКТОВ

Норма закладки витаминов, 
биоэлементов и др. рассчитывается 
разработчиками соответствующего 
обогащённого продукта, технологами с 
учётом их содержания в продукте и 
потерями вносимых нутриентов в 
процессе производства продукта, так 
чтобы в конце срока  хранения их 
содержание в продукте было не ниже 
регламентируемого. 
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В среднем в сырах содержится то же количество 
незаменимых аминокислот, что и в молоке-сырье 
до пастеризации, но усвояемость с 95% может 
возрасти до 97-98% .
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Кальций в молочных продуктах находится в 
соотношении к фосфору в соотношении, 

близком к идеальному.
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В СРЕДНЕМ В ДЕНЬ

ТРИ ПОРЦИИ 
МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ – 

(ЭКВИВАЛЕНТНЫХ ЛИТРУ МОЛОКА) 

 – НОРМА  ЗДОРОВЬЯ!


