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Аннотация. Искусственная нутритивная поддержка (энтеральное пита-

ние) имеет определяющее значение при невозможности потребления пищи ес-

тественным путем. При разработке энтеральных продуктов необходимо учиты-

вать частое обнаружение у детей раннего возраста пищевой аллергии. В статье 

рассмотрены гидролизаты и отдельные пептиды (пептидные фракции), полу-

ченные из молочных белков, позволяющие создать гипоаллергенные энтераль-

ные продукты, обладающие биологически активными свойствами. 

Ключевые слова: энтеральное (зондовое) питание, дети раннего возрас-

та, гидролизаты, пептиды. 

 

При поступлении пациента в лечебное учреждение и невозможности по-

лучения необходимых пищевых веществ естественным путем, лечащим врачом 

принимается решение о назначении в качестве нутритивной поддержки энте-

рального питания (ЭП). Под ЭП понимают способ поступления пищевых ве-

ществ в организм с помощью внутрикишечного или внутрижелудочного зонда 

[6].  

Незамедлительное использование в составе лечебных мероприятий ЭП, 

связано с особенностями организма и с физиологической незрелостью многих 

органов и систем организма ребенка. Дети раннего возраста имеют небольшие 

запасы питательных веществ, вследствие незначительной массы тела, на фоне 

высоких потребностей организма в пластических компонентах и энергии. При 

длительном отсутствии пищевых субстратов в ЖКТ наблюдается снижение пе-

реваривающей способности и всасывательной активности [3].  

Кроме того, примерно 10 % детей раннего возраста, имеют пищевую ал-

лергию, которая связана с непереносимостью определенных пищевых компо-

нентов. Одними из распространенных аллергенов являются молочные белки, 

как правило это β-лактоглобулины, α-лактоальбумины, казеин и бычий сыворо-

точный альбумин и др. [2,5]. 

Важной задачей при проектировании смесей для ЭП детей раннего воз-

раста можно считать использование в составах в качестве белкового компонен-

та гидролизатов или очищенных пептидных фракций молочных белков.  

Получение гидролизатов основано на проведении реакции кислотного 

или ферментативного гидролиза молочных белков и стадией дальнейшей очи-

стки для удаления не подвергнувшихся гидролизу фракций. Полученные гид-

ролизаты, имеют более низкий аллергический потенциал, который зависит от 

степени гидролиза [2,5].  



По степени гидролиза молочные белки делятся на высоко- и частично 

гидролизованные. Гидролизаты со средней степенью гидролиза (частично гид-

ролизованные) имеют аллергенность сниженную от первоначальных значений в 
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 соответственно [2,5]. Аллергенность 

практически отсутствует при использовании в питании пептидов молекулярная 

масса, которых не превышает 1,5 кДа [4]. Высокогидролизованные пептиды 

имеют некоторые особенности: достаточно горький вкус и высокие значения 

осмолярности, что необходимо учитывать при проектировании смесей для эн-

терального питания. 

В последнее время, представлены данные, что некоторые пептиды и пеп-

тидные фракции, выделенные из гидролизатов белков молока, обладают высо-

кой биологической активностью.  

Выделен и изучен пептид (Leu-Leu-Tyr-Gln-Gln-Pro-Val-Leu-Gly-Pro-Val-

Arg-Gly-Pro-Phe-Pro-Ile-Ile-Val), полученный из β-казеина, обладающий анти-

гипертонической активностью [1], также обнаружена гипотензивная активность 

у пептидов из κ -казеина и αs1-казеина [8]. 

Определена антиоксидантная активность пептида из κ-казеина, со сле-

дующей аминокислотной последовательностью Ala-Arg-His-Pro-His-Pro-His-

Leu-Ser-Phe-Met [8].  

Иммуномодулирующее действие показано при гидролизе β-казеина, пеп-

тид имел следующую последовательность аминокислот: Leu-Leu-Tyr-Gln-Glu-

Pro-Val-Leu-Gly-Pro-Val-Arg-Gly-Pro-Phe-Pro-Ile-Ile-Val [8]. 

Запатентован способ получения пептида из фракции αs2-казеина с анти-

бактериальным действием [10]. 

В работе [7] показано, что при гидролизе казеина молока образуются ка-

зеиновые фосфопептиды, которые обладают хелатирующими свойствами и 

участвуют в процессах переноса железа, повышая тем самым его биодоступ-

ность. 

Проведенные исследования [9] антимутагенного, антиоксидантного и ан-

тифунгального действия гидролизата сывороточного белка, показали зависи-

мость биологической активности в зависимости от увеличения пептидной 

фракции в гидролизате. 

Получение биологически активных пептидов или пептидных фракций 

гидролизатов белков молочного происхождения, обладающих определенными 

биологическими свойствами и изучение возможности их использования при 

производстве специализированных продуктов, в том числе для энтерального 

питания, является перспективной задачей.  
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