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• Доведено, що затримка постнатального розвитку
дитини, яка була пов'язана з недостатнім
надходженням необхідних нутрієнтів
(в першу чергу білка) в неонатальному
періоді, корелюється із затримкою психо-
моторного розвитку в старшому віці

Добрянський Д.О. «Ентеральне харчування недоношених дітей із дуже
малою масою тіла при народженні: сучасні пріорітети» «Здоровье
ребенка» № 7(34) 2011



ДИТЯЧІ МОЛОЧНІ СУМІШІ - ЦЕ

• жорсткі регламенти
• близький склад за нутрієнтами



Кількісний склад, джерела білка дитячих молочних
сумішей, вміст амінокислот регламентовані
гігієнічними вимогами до продуктів дитячого

харчування, параметрами безпечності та окремими
показниками їх якості

згідно до Наказу МОЗ України №696 від 06.08.2013
з урахуванням директив ЄС 2006 і 2009 рр.



Дитячі молочні суміші відрізняються різною
переносимістю

Т.Н.Сорвачева, Ріхард Зеленка, О.А.Смірнова, Критерії якості дитячих молочних сумішей: реакція Майяра - нові
аспекти старої теми.  Педіатрія, 6/2014



Процеси глікації (реакція Майяра)

Це взаємодія вуглеводів з протеїнами без участі ферментів.  В 
результаті утворюються, так звані, кінцеві продукти гликації, які
ведуть до патологічних процесів.

Глікозилювання - це фізіологічний ферментативний, генетично
запрограмований процес приєднання вуглеводів до органічних
молекул, в тому числі білків, з утворюванням глікопротеїнів-
важливих структурних та функціональних елементів.





Процеси глікації

• Кінцеві продукти глікації – Advanced Glycation End 
Product - AGE продукти

• З ними пов’язують старіння кожи, розвиток
цукрового діабету, атеросклерозу, хвороби
Альцгеймера, ІБС, катаракти



Реакція Майяра

• Відносно молочної продукції найбільш 
важлива ланка реакції Майяра - взаємодія 
лактози з бічними ланцюгами лізину білків 
молока



Вплив глікірованого білка на травлення
та формування мікробіоти

Збільшення ферментації білка за 
рахунок:
-швидкої евакуації зі шлунка;
- збільшення кількості білка в 
дистальному відділі клубової
кишки;
-зниженого засвоєння
глікірованного білка

Зміна складу кишкових бактерій
в менш сприятливу сторону,
надмірне газоутворення,
розвиток закрепу



Язвений коліт Здорові
Біфідобактерії

Язвений коліт Здорові

Еубактерії

Вплив глікірованого білка
на бактеріальну популяцію та профіль

ферментації in vitro
Під впливом ГБ відбувалося
збільшення кількості клострідій, 
бактероідів та СРБ, в той час, як 
кількість біфідобактерій та 
лактобактерій знижувалася.

Бактеріальна ферментація глікатів
призводить до утворення ряду 
гнильних метаболітів різної
токсичності, цитотоксичності та 
генотоксичности.



Визначення кількості денатурованого / агрегованого білка
Проводиться за допомогою реакції преципітації
(Інноваційний Центр Friesland Campina, м. Вагенінген)
Визначення фурозіну
класичний метод вивчення ступеню інтенсивності теплового впливу на
молоко та молочні продукти.
Відображає ступінь глікації білка, показуючи глибину його змін
( «Ansynth Laboratories», Roosendal, The Netherlands)

Аналітичні методи визначення денатурованого / 
агрегованого білка



Аналітичні методи визначення денатурованого / 
агрегованого білка

Визначення кількості карбоксіметілізіну (КМЛ)

Проводиться за допомогою зворотнього тесту ELISA Є 
маркером кінцевих продуктів реакції Майера.
(Інноваційний Центр Friesland Campina, М. Вагенінген)



Карбоксиметілізін

КМЛ в сумішах Friso 350 нг/мл.
КМЛ грудного молока  ̴ 137 нг/мл
КМЛ інших дитячих молочных сумішей  ̴ 4754 ± 4299,5 нг/мл



Карбоксиметилизін

КМЛ в сумішах Friso 350 нг/мл.
КМЛ грудного молока  ̴ 137 нг/мл
КМЛ інших дитячих молочных сумішей  ̴ 4754 ±
4299,5 нг/мл



ОСОБЛИВА  ТЕХНОЛОГІЯ LOCKNUTRI ДОЗВОЛЯЄ 
МАКСИМАЛЬНО ЗБЕРЕГТИ ВЛАСТИВОСТІ БІЛКА

LOCKNUTRI - технологія із делікатної температурної обробкою
молока, що дозволяє зберігати природні властивості білка

Високотемпературна
обробка викликає
глікації білка, що:
ускладнює його
засвоєння
стає причиною запорів і
колік у немовлят
знижує його харчову
цінність, зменшуючи
рівень незамінних
амінокислот

Чому важно зберегти природні властивості білка?

Нативний білок добре 
засвоюється і
перетравлюється, 
забезпечуючи
повноцінний ріст і
розвиток малюка



Збереження структури і нативних властивостей
білка в сумішах забеспечує легке травлення та 
добру переносимість суміші, що необхідно для 
оптимального росту та розвитку дитини



ДЯКУЮ ЗА УВАГУ!
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