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В статье говорится о роли питания в жизни человека, и о его 
улучшении, посредством производства новых полезных про-
дуктов, на примере пахты.

В настоящее время особое внимание уделяется проблеме здоро-
вого питания. Это связано с расширением преставлений о потребно-
стях человека в пищевых веществах, установлением роли компонентов 
пищи, совершенствованием аналитической базы для изучения хими-
ческого состава пищевых продуктов, разработкой новых продуктов с 
заданным химическим составом и функциональными свойствами [1].  
Многочисленные публикации о состоянии питания, основанные на ис-
следованиях различных по численности и характеру выборках, свиде-
тельствуют о разнообразии нарушений питания. Как решение данной 
проблемы, появляются новые концепции в области питания, направ-
ленные на улучшение здоровья путем создания новых пищевых про-
дуктов, которые благоприятно воздействуют на функции человеческого 
организма. Одновременно с этим,  для пищевой промышленности от-
крылись новые возможности для внедрения на рынок продуктов здо-
рового питания [2]

Весьма актуальным, в решении этой проблемы, является интен-
сивное производство низкокалорийных кисломолочных продуктов. 
Продукты данной группы играют важную роль в питании, особенно ле-
чебном и лечебно-профилактическом, благотворно влияют на микро-
флору кишечника, обеспечивают организм необходимыми витаминами 
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и макроэлементами в полном объеме[3].  Современный рынок пред-
лагает огромное количество самых различных продуктов из молока[4]. 
Одним из побочных продуктов переработки молока является – пахта. 

Пахта – это побочный продукт, полученный посредством сепара-
ции молока (процесс разделения молока на маслянистую часть, позд-
нее масло, и  водянистую часть, впоследствии пахту). Сегодня это самый 
обезжиренный кисломолочный продукт, который содержит всего 0,5 % 
жиров[5] В ста граммах пахты содержится всего 41 калория. 

Молочная сыворотка употребляется в пищу, как в натуральном 
виде, так и переработанная в кисломолочные продукты. Чаще всего 
используется в хлебопекарной и кондитерской промышленности (сгу-
щенная пахта). Пахту применяют в приготовлении множества соусов и 
заправок к таким блюдам, как холодные супы, иногда она играет роль 
основы для варки некоторых каш (овсяных и пшеничных).

Пахта рекомендуют для употребления в пищу людям, страдаю-
щих атеросклерозом, ожирением болезнями печени, нервной системы,  
почек[6] Кроме того пахта оказывает положительное влияние на поры 
кожи, поэтому ее добавляют в ванны, и стимулирует волосяные лукови-
цы, поэтому из нее готовят отвары для ополаскивания волос. 

Здоровое питание во все времена считалось неотъемлемой ча-
стью здорового образа жизни. Правильно питание дает возможность 
быть здоровыми, прекрасно выглядеть и сохранять молодость на дол-
гие годы. И вот сегодня, когда в мире неисчислимое количество воз-
можностей, когда  предоставляем широкий ассортимент  качественных 
и  полезных продукты, выбор остается только за нами. 
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