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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СУХОГО КОБЫЛЬЕГО МОЛОКА  
В ПРОИЗВОДСТВЕ СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ ПРОДУКТОВ  

СПОРТИВНОГО ПИТАНИЯ

Базируясь на высокой пищевой и биологической ценности кобыльего молока, уникальности 
его белкового, жирового, витаминного и минерального составов, в статье излагаются сведения 
по химическому составу сухого кобыльего молока, полученного методом сублимационной 
сушки. На основе сухого кобыльего молока разработана рецептура на спортивное питание, 
включающая дополнительные сырьевые источники, повышающие не только биологическую 
ценность продукта, но и придающие ему направленные медико-биологические свойства (сухие 
культуры молочнокислых бактерий и бифидобактерий, сухие ягоды облепихи, пребиотик-инулин, 
витамины-антиоксиданты, полисахарид-фукоидан, сухие зародыши пшеницы, сухие сливки).
Продукт имел высокую пищевую и биологическую ценность и хорошие органолептические 
показатели. 

На модели плавания была дана оценка эффективности продукта на крысах линии Wistar, 
получавших ежедневно в течение 35 дней дополнительно к основному полусинтетическому 
рациону питания по 10 г специализированного продукта. 

Потребление животными в течение 35 дней специализированного продукта спортивного 
питания способствовало повышению выносливости и работоспособности крыс при плавании 
с грузом. По сравнению с исходными данными, время плавания животных опытной группы 
увеличилось в 3,0 раза, тогда как время плавания в контрольной группе превышало исходные 
значения только в 1,5 раза. 

После 35-дневного приема продукта на фоне плавательной нагрузки была отмечена по ло-
жительная динамика в изменении показателей системы ПОЛ-АОЗ – снижение в мембранах эрит-
роцитов уровня малонового диальдегида и диеновых коньюгатов на 35,0 и 41,4% соответственно, 
по сравнению с контрольными животными. Аналогичная зависимость была выявлена для 
митохондриальной фракции скелетных мышц. Полученные изменения свидетельствуют о 
благоприятном влиянии продукта на выносливость, работоспособность и состояние системы 
антиоксидантной защиты, а также энергетический обмен лабораторных животных.
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Use of powdered mare’s milk in the production  
of specialized sports nutrition products

Based on the high nutritional and biological value of mare’s milk, the uniqueness of its protein, fat, 
vitamin and mineral compositions, the article provides information on the chemical composition of dry 
mare’s milk obtained by freeze-drying. On the basis of dry mare’s milk, a recipe for sports nutrition has 
been developed, including additional raw materials that increase not only the biological value of the 
product, but also give it targeted medico-biological properties. antioxidants, polysaccharide-fucoidan, 
dry wheat germ, dry cream). The product had a high nutritional and biological value and good organo-
leptic characteristics.

On a swimming model, the effectiveness of the product was assessed on Wistar rats, who received 
10 g of a specialized product in addition to the main semi-synthetic diet daily for 35 days.

The consumption of a specialized sports nutrition product by animals for 35 days increased the 
endurance and performance of rats when swimming with a load. Compared with the initial data, the 
swimming time of the animals in the experimental group increased 3.0 times, while the swimming time 
in the control group exceeded the initial values only 1.5 times.
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After a 35-day intake of the product against the background of a swimming load, a positive dynam-
ics was noted in the change in the parameters of the LPO-AOD system – a decrease in the level of malo-
ndialdehyde and diene conjugates in the membranes of erythrocytes by 35.0 and 41.4%, respectively, 
compared with control animals. A similar relationship was found for the mitochondrial fraction of skel-
etal muscles. The obtained changes indicate a favorable effect of the product on endurance, performance 
and the state of the antioxidant defense system, as well as the energy metabolism of laboratory animals.

Key words: mare’s milk, sports nutrition, swimming, antioxidant status.
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Мамандандырылған спорттық тамақтану өнімдерін өндіруде  
бие сүтінің ұнтағын пайдалану

Бие сүтінің жоғары тағамдық және биологиялық құндылығына, ақуыз, май, дәрумендік және 
минералды құрамдарының ерекшелігіне сүйене отырып, мақалада құрғақ бие сүтінің мұздату-
кептіру нәтижесінде алынған химиялық құрамы туралы мәліметтер келтірілген. Құрғақ бие 
сүті негізінде спорттық тамақтанудың рецепті жасалды, оның құрамына өнімнің биологиялық 
құндылығын арттырып қана қоймай, сонымен қатар мақсатты медициналық-биологиялық 
қасиеттер береді. Сүт қышқылы мен бифидобактерия бактерияларының құрғақ дақылдары, 
құрғақ теңіз шырғаны жидектері, пребиотик – инулин, витаминдер – антиоксиданттар, 
полисахарид-фукоидан, бидайдың құрғақ ұрығы, құрғақ крем).

Жүзу моделінде өнімнің тиімділігі Wistar егеуқұйрықтарында бағаланды, олар 35 күн ішінде 
күнделікті негізгі жартылай синтетикалық диетадан басқа 10 г мамандандырылған өнімді алды.

35 күн ішінде жануарлардың спорттық тамақтанудың мамандандырылған өнімін тұтынуы 
жүктемемен жүзген кезде егеуқұйрықтардың төзімділігі мен өнімділігін арттырды. Бастапқы 
мәліметтермен салыстырғанда эксперименттік топтағы жануарлардың жүзу уақыты 3,0 есе өсті, 
ал бақылау тобындағы жүзу уақыты бастапқы мәндерден 1,5 есе ғана асып түсті.

Жүзу жүктемесі аясында өнімді 35 күндік қабылдаудан кейін LPO-AOD жүйесінің 
параметрлерінің өзгеруінің оң динамикасы байқалды – эритроциттер мембраналарында 
малондиалдегид пен диен конъюгаттар деңгейінің бақылау жануарларымен салыстырғанда 
сәйкесінше 35,0 және 41,4% төмендеуі. Ұқсас байланыс қаңқа бұлшықеттерінің митохондриялық 
фракциясы үшін де табылды. Алынған өзгерістер өнімнің төзімділікке, өнімділікке және 
антиоксидантты қорғаныс жүйесінің күйіне, сондай-ақ зертханалық жануарлардың энергия 
алмасуына қолайлы әсерін көрсетеді.

Түйін сөздер: бие сүті, спорттық тамақтану, жүзу, антиоксидантты күй.

Введение

На современном этапе, спорт и подготовка 
спортсменов высшей квалификации характери-
зуются высокими физическими и психологиче-
скими нагрузками, что обосновывает необходи-
мость использования адаптивных средств, обе-
спечивающих высокие спортивные результаты 
[1,2]. Устойчивость организма спортсмена к 
стрессовым ситуациям существенно повыша-
ется при рациональном питании, обеспечиваю-
щем адекватное поступление энергии и биоло-
гически активных веществ. Адекватный рацион 
питания является важнейшим из составляющих 
достижения высоких спортивных результатов, 
тогда как неадекватное поступление нутриентов 
в организм спортсмена в условиях интенсивных 
физических и нервно-психических нагрузок чре-
вато неблагоприятными последствиями не толь-

ко для спортивной формы, но и для здоровья 
спортсмена.

Одной из оптимальных стратегий восста-
новления спортсмена после состояния перена-
пряжения и физической нагрузки является ис-
пользование специализированного питания, соз-
данного с учетом современных достижений , а 
также роли отдельных алиментарных факторов 
в повышении адаптационных возможностей ор-
ганизма [3,4]. Продукты, предназначенные для 
питания спортсменов, должны не только снаб-
жать организм необходимыми нутриентами, 
но и легко усваиваться, способствуя быстрому 
восстановлению энергии, затраченной во время 
тренировок и соревнований и в конечном итоге, 
улучшению спортивных достижений [5, 6]. 

В производстве отечественных специализи-
рованных продуктов питания актуальными яв-
ляются подходы, или принципы использования 
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местных видов сырья с национальным содержа-
нием, учитывающих этнические и националь-
ные привычки и особенности питания. В данном 
аспекте особый интерес как сырье, представляет 
кобылье молоко, обладающее целебными свой-
ствами, а также высокой пищевой и биологиче-
ской ценностью. В кобыльем молоке содержится 
более 40 биологически активных ингредиентов, 
включая низкомолекулярные пептиды, свобод-
ные аминокислоты, лактоальбумины и лактогло-
булины, витамины – А, С, В1, В2, В6, В12, лизо-
цим, макро- и микроэлементы. Кобылье молоко 
характеризуется высоким содержанием полине-
насыщенных жирных кислот (ПНЖК) и оказы-
вает определенное иммуностимулирующее дей-
ствие, за счет значительного содержания в нем 
γ-линоленовой кислоты семейства омега-6 [7-8].

Одним из главных факторов, обеспечиваю-
щих уникальность состава кобыльего молока, 
является высокий уровень лизоцима и низкомо-
лекулярных пептидов. Cреди факторов неспец-
ифического иммунитета лизоцим играет важную 
роль, как один из главных антибактериальных 
протеинов молока [9,10].

Учитывая высокую пищевую и биологиче-
скую ценность кобыльего молока, нами разрабо-
таны продукты спортивного питания на основе 
сухого кобыльего молока. В эксперименте на 
животных дана оценка свойств продукта по био-
химическим показателям в крови и тканях при 
физической нагрузке.

Материалы и методы исследования

В работе использованы физико-химические 
методы оценки сырья и готового продукта. Со-
держание жирных кислот оценивалось мето-
дом газовой хроматографии с использованием 
пламенно-ионизационного детектора и колонки 
DB-23 (60m, 0.25 mm, 0.25 мкм). 

Экспериментальные исследования были вы-
полнены на белых крысах-самцах линии Wistar 
с исходной массой тела 269-280г. Животные со-
держались в стандартных условиях вивария на 
полусинтетическом рационе питания со свобод-
ным доступом к пище и воде. Содержание жи-
вотных и проведение экспериментов осущест-
влялось в соответствии с «Правилами Европей-
ской конвенции по защите позвоночных живот-
ных, используемых для экспериментальных и 
научных целей» [7]. 

Крысы опытной группы на фоне полусинте-
тического рациона в течение 35 дней получали 
специализированный белковый продукт из рас-

чета 10 граммов в сутки на животное (45 ккал). 
Животные контрольной группы находились 
также на полусинтетическом рационе и допол-
нительно к корму ежедневно получали с водой 
раствор глюкозы эквивалентный калорийности 
специализированного продукта питания. Жи-
вотные контрольной и опытной групп подвер-
гались физической нагрузке – принудительному 
плаванию [8, 9]. Плавательный тест проводился 
каждые семь дней на протяжении 35-дневно-
го экспериментального периода в одно и то же 
время суток, с грузом, составляющим 10% от 
массы тела животного.Ранее проведенные ис-
следования касались оценки 21-дневного прие-
ма продукта спортивного питания и трехразовой 
плавательной нагрузки. Для усиления эффекта 
спецпродукта нами был удлинен срок экспери-
мента до 35 суток.

О работоспособности животных судили по 
времени плавания. По завершениии последнего 
плавательного теста, через 35 дней, все живот-
ные выводились из эксперимента путем дека-
питации под легким эфирным наркозом. В сы-
воротке крови и гомогенатах бедренной мышцы 
определяли уровень молочной и пировиноград-
ной кислот [10]. Мембраны эритроцитов полу-
чали по методу Dodge J., at al. (1968) в модифи-
кации Казенова А.М. и др. (1984) [11, 12].

О состоянии процессов перекисного окис-
ления липидов (ПОЛ) в митохондриях бедрен-
ных мышц и мембранах эритроцитов судили 
по содержанию ТБК-активных продуктов. Кон-
центрацию малонового диальдегида (МДА) 
определяли по методу Ohkawa Н.О. в модифи-
кации Рогожина В.В. и Стальной И.Д. [13-15]. 
Содержание  диеновых конъюгатов (ДК) оце-
нивали на основе метода Placer Z. (1968) в мо-
дификации Гаврилова В.Б., Мишкорудной М.И 
(1983) [16, 17].

Каталазу и супероксиддисмутазу определяли 
по наборам фирмы Sigma.

Полученные результаты статистически обра-
батывали с использованием программы Microsoft 
Excel, рассчитывая среднюю арифметическую 
параметра, среднее квадратическое отклонение, 
ошибку средней арифметической. С учетом кри-
терия Фишера-Стьюдента зарегистрированные 
изменения показателей считали достоверными 
при р ≤ 0,05. [18].

Результаты исследований и их обсуждение 

За основу при создании продукта спортив-
ного питания было взято сухое кобылье молоко. 
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Ниже приведены данные по химическому соста-
ву, а также показателям пищевой и биологиче-
ской ценности сухого кобыльего молока, произ-
водимого в Республике Казахстан ан (Таблица 1).

Таблица 1 – Физико-химические показатели сухого кобы-
льего молока

Наименование показателя В 100 г сухого кобыльего 
молока.

Белок 16,7±0,7
Жир 14,9±0,9

Углеводы 60,2±1,8
Витамин А, мг 0,02
β-каротин, мг 0,03
Витамин Е, мг 0,07
Витамин С, мг 9,1
Витамин В6, мг 0,02

Витамин В12, мкг 0,30
Биотин (Н), мкг 0,95

Пантотеновая кислота 0,20
Рибофлавин (В2), мг 0,03

Тиамин (В1), мг 0,025
Холацин, мкг 0,95
Холин (В4), мг 22,0
Ниацин РР, мг 0,1

Железо, мг 2,00±0,20
Цинк, мг 32,5±2,9

Магний , мг 76,2±5,5
Кальций,мг 845,9±65,2
Калий,мг 370,0±50,4
Натрий,мг 340,4±35,5

НЖК% 44,03±2,1
МНЖК% 33,6±0,3
ПНЖК% 22,3±5,2
ω – 6% 15,0±1,3
ω – 3% 7,1±1,0

Калорийность ккал 415,5±51,3

Как видно из данных таблицы, в сухом кобы-
льем молоке содержится в среднем 16,7 г. белка, 
15 г. жира, 60 г. углеводов, калорийность про-
дукта составляет 415,5 ккал. Следует отметить, 
что белок сухого кобыльего молока представлен 
в основном низкомолекулярными лактоглобули-
нами и лактоальбулинами, а также низкомоле-
кулярными пептидами. Из полиненасыщенных 

жирных кислот, присутствуют такие ценные в 
биологическом отношении ПНЖК как линоле-
вая, линоленовая, арахидоновая.

Углеводный компонент представлен в основ-
ном лактозой, определяющей сладковый вкус 
кобыльего молока, и уровень которой гораздо 
выше нежели в коровьем молоке. 

Из минеральных веществ наибольшее содер-
жание приходится на кальций, калий и натрий, 
играющих существенную роль в синтезе мышеч-
ных белков и регуляции опорно-двигательного 
аппарата .Несмотря на высокое содержания маг-
ния, железа и цинка в сухом кобыльем молоке, 
совместно с витаминами данные микроэлементы 
определяют его антианемические и иммуности-
мулирующие свойства. В сухом молоке присут-
ствуют практически все незаменимые аминокис-
лоты, уровень которых от суммарного содержа-
ния аминокислот составляет в среднем 14% . 

Базируясь на данных по химическому соста-
ву сухого кобыльего молока, нами была разрабо-
тана рецептура на спортивное питание, включа-
ющая дополнительные сырьевые источники, по-
вышающие не только биологическую ценность 
продукта, но и придающие ему направленные 
медико-биологические свойства.

Включение в состав продукта сухих куль-
тур молочнокислых и бифидобактерий бактерий 
(Lactobaccillus acidophillus, Streptocuccus lаctis, 
Bifidum bifidum), было связано с благоприятным 
их влиянием на функциональную активность 
желудочно-кишечного тракта, микробиоценоз 
кишечника и повышение защитных функций ор-
ганизма.

Обогащение продукта сухими ягодами об-
лепихи способствовало повышению в продукте 
уровня как жиро-, так и водорастворимых вита-
минов (С, А и Е , К , группы В), биофлавоноида-
ми, бетта-каротином, органическими кислотами, 
а также макро-и микроэлементами [19-21].

Для регуляции функции желудочно-кишеч-
ного тракта посредством стимуляции роста и 
размножения полезной микрофлоры в продукт 
был введен пребиотик инулин [22,23].

Дополнительное обогащение продукта вита-
минами-антиоксидантами (А.Е,С), а также селе-
ном способствовало повышению антиоксидант-
ных возможностей продукта, ингибированию 
процессов перекисного окисления липидов, а 
также повышению иммунного статуса [24, 25]. 

Включение в состав рецептуры продукта 
полисахарида-фукоидана из бурых водорослей 
северных морей Ледовитового океана, облада-
ющего иммуностимулирующим, антиоксидант-
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ным и противовоспалительным действием, было 
направлено на повышение устойчивости орга-
низма к физическим нагрузкам, стрессам и вли-
янию неблагоприятных факторов окружающей 
среды [26, 27].

В сухих зародышах пшеницы, входящих в 
состав рецептуры продукта, содержится расти-
тельный белок, жиры, моно- и дисахара, богатый 
набор витаминов( А, Е, К, D, РР и F, В1, В2, В6, 
В12), макро- и микроэлементов (фосфор, калий, 
медь, кобальт, селен), а также незаменимых ами-
нокислот [28, 29].

В таблице 2 приведена рецептура продукта 
для спортивного питания на основе сухого ко-
быльего молока. 

Таблица 2 – Рецептура специализированного продукта из 
расчета на 100 г.

Ингредиенты Количество, 
г

Сухое молоко кобылье 55,0
Сухие сливки 30,0
Сухое обезжиренное молоко 13,0
Сухие бактериальные культуры 
(Lactobaccillus acidophillus,Streptococcus 
lаctis , Bifidum bifidum в соотношении 
1:1:1)

0,4

Сухие зародыши пшеницы 0,4
Сухие плоды облепихи 0,5
Инулин 0,2
Витамины:
Е (α-токоферол-ацетат)
А (ретинол-ацетат)
С (аскорбиновая кислота)
Фолиевая кислота
РР (Ниацин)

10,0 мг
1,5 мг

100,0 мг
0,2 мг
12,0 мг

Макро- и микроэлементы:
Селенит натрия
Магния сульфат
Сульфат цинка
Лактат железа

0,1 мг
200,0 мг
10,0 мг
10,0 мг

Фукоидан 150 мг

По органолептическим показателям продукт 
имел высокие вкусовые качества, хорошо рас-
творялся в воде, молоке и фруктовых соках.

В 100 продукта содержится: 20,0 г белка; 20,6 
г жиров; 46,0 г углеводов; 14-15 мг витамина Е; 
2,0-2,2 мг витамина А; 120-130 мг аскорбиновой 
кислоты; 13-14 мг ниацина; 250 мкг фолиевой 
кислоты, калорийность продукта составляет в 
среднем 450 ккал.

Кроме того, в продукте содержится около 
620-650 мг кальция; 300 мг магния; 12 мг цинка; 
12 мг железа и 100 мкг селена. 

Пищевые ингредиенты, входящие в состав 
рецептуры продукта на основе сухого кобылье-
го молока обеспечивали не только его повы-
шенную пищевую и биологическую ценность, 
но и придавали продукту направленные анти-
оксидантные, микробиоценознормализующие и 
защитные свойства, что было подтверждено на 
модели физической нагрузки в эксперименте. 

Потребление крысами в течении 35 дней 
специализированного продукта спортивного 
питания способствовало повышению выносли-
вости и работоспособности крыс при плавании 
с грузом. По сравнению с исходными данными, 
время плавания животных опытной группы уве-
личилось в 3,2 раза, тогда как время плавания в 
контроле превышало исходные значения только 
в 1,7 раза. 

Не менее важными показателями, характери-
зующими устойчивость животных к физическим 
нагрузкам, стрессу и влиянию неблагоприятных 
факторов окружающей среды является состоя-
ние системы антиоксидантной защиты (АОЗ), 
включая активность ферментативного звена 
антиоксидантной системы, а также скорость 
накопления в тканях продуктов пероксидации 
липидов. Учитывая химический состав специ-
ализированного продукта, а также наличие ви-
таминов-антиоксидантов, биофлавоноидов, низ-
комолекулярных пептидов и селена, следовало 
ожидать проявление антиоксидантных свойств 
продукта в условиях стресса и физической на-
грузки, что и было подтверждено результатами 
экспериментальных исследований. 

После 35 -дневного приема продукта на 
фоне плавательной нагрузки была отмечена по-
ложительная динамика в изменении показателей 
системы ПОЛ-АОЗ (Рис.1-4). Так, у животных 
контрольной группы, находившихся на полу-
синтетическом рационе и дополнительно полу-
чавших раствор глюкозы эквивалентный кало-
рийности спортивного питания, по отношению 
к исходным данным в мембранах эритроцитов 
отмечено достоверное увеличение уровня мало-
нового диальдегда и диеновых коньюгатов на 
150 и 164,7% соответственно. 

Кроме того, активность ключевых фермен-
тов антиоксидантной системы – супероксиддис-
мутазы и каталазы снизилась на 30,8 и 53,6% со-
ответственно.

Потребление крысами продукта спортив-
ного питания богатого веществами антиокси-
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дантной природы на фоне физической нагрузки 
привело к снижению в мембранах эритроцитов 
уровня МДА и ДК на 35,0 и 44,4% соответ-
ственно, по сравнению с контрольными значе-
ниями (Рис.1). 

Активность супероксиддисмутазы и ката-
лазы при приеме белковой смеси повысилась 
по сравнению с данными в контрольной группе 
на 27,1и 36,5% соответственно, по сравнению с 
контрольными данными (Рис.2). 

Рисунок 1 – Изменение продуктов ПОЛ в мембранах эритроцитов  
у экспериментальных животных на фоне физической нагрузки (M±m) 

Рисунок 2 – Изменение активности ферментов системы АОЗ в мембранах эритроцитов у 
экспериментальных животных на фоне физической нагрузки (M±m)

В митохондриальной фракции бедренных 
мышц крыс контрольной группы установлено 
достоверное увеличение содержания малоно-
вого диальдегида и диеновых коньюгатов, по 
сравнению с исходными данными, в среднем в 
2,9 и 2,4 раза, отмечено также ингибирование 
ключевых ферментов антиоксидантной системы 

СОД и каталазы на 15,8 и 40,4 % соответственно 
(Рис.3,4).

Прием животными продукта на фоне фи-
зической нагрузки по сравнению с контроль-
ной группой способствовал снижению уровня 
МДА и диеновых коньюгатов на 64,3 и 36,0% 
соответственно, на фоне недостоверного по-
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вышения активности супероксиддисмутазы и 
каталазы.  

На фоне физической нагрузки в контрольной 
группе отмечалось увеличение в сыворотке кро-

ви, по сравнению с исходными данными, содер-
жания молочной и пировиноградной кислот на 
95,6 и 54,2% соответственно, а в гомогенатах бед-
ренных мышц на 52,3 и 64,2%, соответственно. 

Рисунок 3 – Изменение продуктов ПОЛ в митохондриальной фракции  
бедренной мышцы крыс (M±m)

Рисунок 4 – Изменение активности ферментов системы АОЗ  
в митохондриальной фракции бедренной мышцы крыс (M±m)

Также следует отметить, что потребление 
крысами специализированного спортивного 
питания привело к снижению содержания в сы-
воротке крови уровня лактата и пирувата, по 
сравнению с контрольной группой на 50,6 и 36,4 

% соответственно , а в гомогенатах бедренной 
мышцы на 30,7 и 36,8% соответственно. Из-
вестно, что чем выше степень тренированности , 
тем меньше в мышцах накапливается молочной 
кислоты и это отражает интенсивность анаэроб-
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ных процессов (в основном, гликолиза) в наибо-
лее «работающих» органах, в данном случае, в 
мышцах экспериментальных животных [30, 31].

Потребление спецпродукта, богатого энер-
гетическими источниками и витаминами, благо-
приятно сказалось на энергетическом статусе и 
положительно повлияло на состояние процессов 
антиоксидантной защиты.

Заключение 

Таким образом, учитывая химический состав 
сухого кобыльего молока, его высокую биологи-
ческую ценность, перспективным является соз-
дание специализированных продуктов спортив-
ного питания на его основе. Оценка эксперимен-
тальных данных свидетельствует о благоприят-
ном влиянии белковой смеси на основе сухого 
кобыльего молока на выносливость и работо-
способность крыс, снижение в крови и тканях 
продуктов перекисного окисления липидов и 
активацию ключевых ферментов антиоксидант-
ной системы. Полученные изменения свидетель-

ствуют о благоприятном действии спортивного 
питания на биохимические показатели крови и 
бедренных мышц, что в значительной степени 
связано с высокой биологической ценностью 
сухого кобыльего молока, повышенного в ней 
уровня полиненасыщенных жирных кислот, лег-
коусвояемого белка, лизоцима, усвояемой лак-
тозы, а также жиро-и водорастворимых витами-
нов, макро-и микроэлементов. Дополнительное 
обогащение продукта комплексом биологически 
активных ингредиентов не могло не сказаться 
на показателях работоспособности, выносли-
вости и физической активности крыс, Все это в 
композиции позволило оценить новый продукт 
спортивного питания, направленный на регуля-
цию белкового, углеводного и энергетического 
обменов, в целом благоприятно влияющий на 
функциональное состояние организма. Получен-
ные экспериментальные результаты открывают 
перспективы использования данного продукта 
спортивного питания на основе сухого кобылье-
го молока в спортивной практике и спортивной 
медицине. 
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