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Аннотация 

Если рассматривать молоко с точки зрения физико-химического анализа, то оно является весьма 

сложной системой, состоящей из воды и дополнительных компонентов, которые формируют цвет, 

вкус, запах и многое другое. Кроме этого, данный продукт можно назвать весомым в питании населе-

ния, так как он обладает рядом полезных свойств. Одним из таких является его действие по сниже-

нию токсичных веществ в организме. Помимо всего прочего, это источник поступления в организм 

минеральных веществ, например, таких как, кальций и фосфор, которые прекрасно усваиваются. 
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Summary 

If we consider milk in terms of physical and chemical analysis, it is a very complex system consisting of 

water and additional components that form the color, taste, smell and more. In addition, this product can be 

called weighty in the diet of the population, as it has a number of useful properties. One of these is its action 

in reducing toxic substances in the body. Among other things, it is a source of minerals in the body, such as, 

calcium and phosphorus, which are perfectly absorbed. 
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Молоко – продукт, занимающий одно из первых мест в силу его важности для организма. 

Это связано с тем, что в его состав входит большое количество белков, которые очень важны 

для человека. Кроме белков в его составе присутствуют аминокислоты, жиры, витамины, 

макро- и микроэлементы. Основной особенность молока, по мнению ряда ученых, является 

его положительное влияние на микрофлору желудочно-кишечного тракта [1-3]. 

Наиболее полезно свежее молоко, так как в нем находится огромное количество веществ, 

необходимых организму, за счет чего, этот продукт очень легко способен усваиваться орга-

низмом людей.  

Самыми важными составляющими молока считаются – вода и сухие вещества. Помимо 

них, в нем содержатся жирорастворимые витамины (А и β-каротин), витамины группы В. 

Витамин А участвует в процессах роста, а также важен для сохранения зрения [4]. 

Молоко и молочные продукты обогащают организм кальцием. Поскольку с возрастом. 

Кальций начинает вымываться из костей, что приводит к тому, что они становятся очень 

хрупкими. Кроме того, он очень важен для формирования скелета у детей, а также людям 

пожилого возраста в качестве профилактического средства от остеопороза. А содержащаяся в 

составе молока лактоза, способствует лучшему усвоению кальция. 

В отличие от других продуктов в молоке есть углевод, в составе которого присутствуют, 



как глюкоза, так и галактоза, и называется он лактоза или молочный сахар. Особенностью 

этого углевода является то, что он необходим для синтеза жиров, белков и витаминов. А так-

же он участвует в таких процессах как, внутриклеточный обмен, работа печени, почек, го-

ловного мозга и нервной системы. Степень его результативности зависит от усвояемости. 

Однако, есть и минус, к сожалению не все люди усваивают его и связано это с индивидуаль-

ными особенностями организма (не вырабатывается в необходимом количестве). Из-за этого 

как раз и появляется непереносимость лактозы, и как итог, возникновение проблем с пищева-

рением [5]. 

Еще одной составляющей молока выступает молочный жир. Его содержание колеблется в 

пределах 3-6%. Основу молочного жира составляют более двадцати жирных кислот, в част-

ности – ненасыщенные жирные (масляная, капроновая и т.д.). за счет низкой температуры 

плавления он хорошо отражается на системе пищеварения. 

Наибольшей биологической ценностью обладают белки, так как являются полноценными, 

в отличие от белков мясных или рыбных продуктов. Белки, входящие в состав молока содер-

жат незаменимые аминокислоты, которые прекрасно усваиваются. Процент усвоения состав-

ляет около 98%. 

Казеин – это основной белок, содержащийся в молоке. Он хорошо усваивается и способен 

насыщать организм полезными для него веществами. Из функций можно выделит следую-

щие: выводит токсины; источник кальция; способствует росту мышечной ткани.  

У белков много функций, например, участвуют в образовании аминокислот и клеток орга-

низма; ферментов и гормонов. Некоторые аминокислоты синтезируются в самом организме, а 

не которые не могут, и основным источником их поступления является пища. Например, 

нарушение обмена веществ может быть связано с нехваткой или отсутствием незаменимых 

аминокислот в организме, таких как, лизин или триптофан и т.д. Установлено, что в составе 

белков присутствуют незаменимые аминокислоты, особенно большое их количество, наблю-

дается в сывороточных белках [3; 6]. 

Считается, что молоко – это важный источник минеральных веществ, так как в его составе 

есть кальций, фосфор которые прекрасно усваиваются организмом. Кроме минеральных ве-

ществ молоко содержит микроэлементы (калий, натрий, магний и т.д.), которые важны в по-

строении ферментов, гормонов и витаминов. 

Питательные вещества, входящие в состав молока, очень хорошо сбалансированы, что го-

ворит, о его легком усвоении организмом. Следовательно, его можно использовать в качестве 

профилактического средства при борьбе с разного рода заболеваниями, в том числе и как 

профилактическое средство при правильном питании. Молоко является «защитным» сред-

ством, и должно употребляться людьми, которые находятся во вредных условиях (работа в 

лаборатории и т.д.). [2; 5]. 

Таким образом, можно сделать вывод о положительных свойствах молока на организм че-

ловека – это не только источник лечебных свойств, но и веществ, которые влияют на пони-

жение уровня ph желудочного сока. Поэтому данный продукт очень важно употреблять лю-

дям с болезнями ЖКТ и двенадцатиперстной кишки, а также при заболеваниях печени и 

желчевыводящих путей. За счет компонентов (метионина, лецитина и фосфора) входящих в 

состав молока, оно обладает катализирующим действием при расщеплении жиров, а лецитин 

действует, противомикробное средство.  
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