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Таким образом, введение хитин-глюканового комплекса и хитино-
вых производных в продукты питания оказывает бактерицидное дей-
ствие, а также положительно влияет на биологическую ценность пищи.
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Единой теории, объясняющей действие магнитных полей различ-
ной конфигурации и интенсивности на биообъекты, нет. В частности, в
70-х гг. прошлого столетия Боуин, Качмарек и Эйди (1970) предполо-
жили, что именно ионы кальция в кальмодулине (кальций-
связывающий белок) являются мишенью электромагнитного поля
(ЭМП), и Арбер (1985) предложил "кальмодулиновую гипотезу" воз-
действия ЭМП, вылившуюся со временем в теорию параметрического
резонанса. Бинги В.Н. (2005) предложил гипотезу интерференции ион-
ных состояний, подвергнув критике теорию параметрического резо-
нанса. Действие ЭМП на биообъекты разнообразно. Например, иссле-
дования Тыртыгина В.Н., Собгайды Н.А. и др. (2013) показывают, что
ЭМП оказывает как подавляющее, так и стимулирующее действие на
микрофлору водомасляных суспензий. Как отмечают авторы, при
определенных параметрах импульсное ЭМП крайне низкой частоты
подавляет рост всех видов микрофлоры, включая и полезные. Иссле-
дования Цейслера Ю.В. (2013), выполненные в НИИ физиологии име-
ни академика Петра Богача (Украина), показали, что магнитное поле
крайне низкой частоты влияет на белок, вызывая общее снижение его
ферментативной активности.  Исследователи из Института биофизики
клетки РАН Фесенко Е.Е., Хижняк Е.П., и др. (1999) показали, что
действие ЭМП сопряжено со структурно-функциональной модифика-
цией белковых макромолекул и в условиях in vivo и in vitro приводит к
существенному снижению устойчивости ДНК хроматина клеток ас-
цитной карциномы Эрлиха. Бинги В.Н., Рубин А.Б. (2007) говорят о
невозможности заранее указать, функция каких белков изменится в
результате действия ЭМП. Однозначно определено влияние ЭМП на
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ионы кальция и магния (Классен В.И. и др.). Кроме того, белки в маг-
нитном поле под действием силы Лоренца способны к коагуляции.

Автор высказывает гипотезу о модифицирующем действии на
молоко магнитного поля и преждевременной рекомендации использо-
вания магнитного поля различной конфигурации и интенсивности (по-
стоянных, переменных, импульсных и т.д.) для обработки молока.

Большой энциклопедический словарь трактует модификацию как
видоизменение, характеризующееся появлением новых свойств.

Известно [1], что молоко − жидкая многокомпонентная неодно-
родная система, в состав которой входят вода (в среднем, до 87,5%) и
сухое вещество (в среднем 12,5%), находящееся в молоке в тонкодис-
персном состоянии; в состав сухого вещества входят жир, лактоза, ка-
зеины, белки, минеральные вещества. Также в состав молока входят
пробиотические микроорганизмы (пробиотики), например,
Lactobacillus). Молоко характеризуется в том числе окислительно-
восстановительным потенциалом. Бактерицидные свойства молока
обусловлены наличием в нём ферментов (лизоцим, пероксидаза), им-
муноглобулинов, лейкоцитов.

Cтановится очевидным, что магнитное поле будет влиять на бел-
ки, пробиотики и микроэлементы, находящиеся в молоке. Есть данные,
говорящие о возможном иммуномодулирующем действии ЭМП на
фермент лизоцима, отвечающего за бактерицидные свойства молока
(Улащик В.С., Институт физиологии НАН Беларуси, 2006), то есть
магнитная обработка должна менять окислительно-восстановительный
потенциал молока в сторону его уменьшения. С другой стороны, ис-
следования Медведевой О.А., Калуцкого П.В., и др. (2011) показыва-
ют, что ЭМП подавляет рост Lactobacillus, благотворно влияющего на
пищеварительный тракт человека. Влияние ЭМП на ионы кальция и
магния может привести к нарушению солевого равновесия в молоке.
Есть данные, говорящие об изменении размера частиц молока (Пото-
роко И.Ю. Южно-Уральский государственный университет), вязкости
(Забодалова Л.А. Санкт-Петербургский государственный университет
низкотемпературных и пищевых технологий), изменение рН (Полян-
ская И.С., Топал О.И. и др. Вологодская государственная молочнохо-
зяйственная академия имени Н.В. Верещагина).

Таким образом, под действием магнитного поля у молока появ-
ляются новые свойства: меняется окислительно-восстановительный
потенциал, вязкость, размер частиц, рН, происходит коагуляция и из-
менение белков, изменяется активность пробиотиков, меняются бакте-
рицидные свойства. Следовательно, можно говорить о модифицирую-
щем действии на молоко магнитного поля, а в связи с возможным из-
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менением белков на уровне ДНК − и о преждевременной рекоменда-
ции использования ЭМП для обработки молока.
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Одним из приоритетных направлений XXI в. в молочной про-
мышленности является расширение линейки продуктов здорового пи-
тания. Создание таких продуктов в настоящее время развивается путем
использования функциональных ингредиентов. В основном использу-
ют пробиотические культуры и пребиотики. Однако в РБ выпускают-
ся, главным образом, кисломолочные пробиотические продукты, тогда
как за рубежом пробиотические культуры находят все большее приме-
нение в замороженных молочных десертах, в частности мороженом.
Это направление может быть реализовано за счет снижения количе-
ства жира и углеводов, использования функциональных компонентов,
таких как бифидо- и лактобактерий, а также пребиотических ингреди-
ентов.

Отмечая высокую пищевую ценность традиционно вырабатывае-
мого в нашей стране мороженого, следует принять во внимание необ-
ходимость разработки новых разновидностей этого продукта, отвеча-
ющих требованиям современных тенденций в питании. Важным
направлением развития отрасли в настоящее время является создание
и производство мороженого для здорового образа жизни с низким ко-
личеством жира и сахара, содержащего функциональные ингредиенты.

В ходе работы был получен продукт нового поколения с живыми
микроорганизмами и пребиотиками. Технологические режимы произ-
водства кисломолочного мороженого с сиропом лактулозы не отлича-
ются от режимов традиционной технологии. Для производства моро-
женого использовали готовый кисломолочный напиток и функцио-
нальную основу. Функциональная основа представляет собой смесь
сухих молочных компонентов, смешанных с сахаром, сливочного мас-
ла и сиропа лактулозы. В воду вносили сироп лактулозы, полученную
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