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Резюме 
Цель. В настоящей статье показано взаимное усиление положительных эффектов лактулозы 
и кальция, обуславливающее уникальность «ЛактуВет» как в пищевой, так и животноводче-
ской отраслях.  
Обсуждение. В умеренных и высоких (30-60 г/день) дозах лактулоза вот уже много лет ис-
пользуется для лечения запоров и печеночной энцефалопатии. Намного реже она применяет-
ся в малых дозах (1-10 г/день) в качестве пребиотического средства. Представителем функ-
ционального пребиотического продукта, содержащего относительно низкую концентрацию 
лактулозы, может служить «ЛактуВет», вырабатываемый из мелассы пищевой кристалличе-
ской лактозы. Кроме лактулозы «ЛактуВет» содержит около 3,5% кальция в сухом остатке.  
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Заключение. «ЛактуВет» – первая отечественная добавка, содержащая не только лактулозу, 
но и другие биологически значимые для человека нутриенты, в значительной степени рас-
ширяющие и усиливающие ее функциональные возможности. Относительно низкая цена от-
крывает возможность для его массового применения.  
Ключевые слова: пищевая добавка, пребиотик, микрофлора, кальций 
 
Abstract 
Aim. This article describes mutual positive effects of lactose and calcium, which determines the 
uniqueness of "LactuVet" both in food and livestock industries.  
Discussion. In moderate to high doses (30-60 g / day), lactulose has been used for many years to 
treat constipation and hepatic encephalopathy. Less often it is used in small doses as a prebiotic 
agent (1-10 g / day). "LactuVet" is a functional prebiotic product containing a relatively low con-
centration of lactulose, produced from crystalline lactose molasses. In addition to lactulose, "Lac-
tuVet" contains about 3.5% calcium.  
Conclusion. "LaktuVet" is the first domestic supplement containing not only lactulose, but also oth-
er nutrients that are biologically significant for humans, greatly expanding and enhancing its func-
tionality. The relatively low price opens up the possibility for its mass application. 
Keywords: food additive, prebiotic, microflora, calcium 

 
Введение. Среди огромного разнообразия пищевых добавок, производимых современ-

ной пищевой индустрией, особое место может занять новая их разновидность – пребиотиче-
ские пищевые добавки, содержащие в своем составе ЛАКТУЛОЗУ (бифидогенный фак-
тор). Этот дисахарид, являющийся специфическим изомером лактозы (молочный сахар), об-
ладает мощным стимулирующим действием по отношению к полезной для человека микро-
флоре, в основном к бифидобактериям и лактобациллам [1, 2]. Доминирование последних в 
микробиоте приводит к подавлению патогенов и генерации в просвет кишечника чрезвычай-
но полезных для человека органических соединений, являющихся продуктами их жизнедея-
тельности (постбиотиками). Это положение особенно актуально и значимо для обеспечения 
активного долголетия «хомосапиенс – человека разумного» и в период любой пандемии, в 
т.ч. и «современной напасти» – COVID-19. Достаточно обширная практика, накопленная к 
настоящему времени в борьбе с COVID-19, свидетельствует о необходимости применения в 
тяжелых случаях, совместно с аппаратом ИВЛ, концентратов лактулозы для обеспечения 
нормального функционирования желудочно-кишечного тракта. 

В умеренных и высоких (30-60 г/день) дозах лактулоза вот уже много лет используется 
для лечения запоров и печеночной энцефалопатии [3]. Намного реже она применяется в ма-
лых дозах (1-10 г/день) в качестве пребиотического средства.  

На рисунке 1 представлена градация доз лактулозы, обеспечивающих тот или иной по-
ложительный результат при системном применении. 

В последних работах, посвященных лактулозе [4, 5], авторы на основании анализа 
большого количества клинических испытаний сделали вывод о перспективности ее примене-
ния в малых дозах (порядка 2-10 г/день) в виде пищевых добавок. Эту форму реализации 
пребиотика они обосновывают полной безопасностью лактулозы в заявленных дозах для 
массового потребителя с различным социальным и физиологическим статусом. Из значимых 
положительных эффектов применения таких доз лактулозы авторы особое внимание уделяют 
повышенной концентрации в просвете толстого кишечника некоторых метаболитов полезной 
микрофлоры, таких, например, как короткоцепочечные жирные кислоты (уксусная, масляная, 
муравьиная и др.). 
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Рисунок 1. Диапазон доз лактулозы, обеспечивающих выраженный терапевтический эффект 
Figure 1. The range of lactulose doses that provide a pronounced therapeutic effect:  
доза лактулозы / dose of lactulose; использование в качестве пребиотика / use as a prebiotic; 
низкие дозы / low-doses; пребиотический эффект / prebiotic effect;  
лечение запоров / constipation treatment; средние дозы / average doses;  
слабительный эффект / laxative effect;  
лечение печеночной энцефалопатии / treatment of hepatic encephalopathy;  
высокие дозы / high doses; детоксикационный эффект / detox effect 

 
Последние, в особенности ацетат и бутират, являются важным респираторным (энерге-

тическим) субстратом для кишечных эпителиальных клеток (эпителиоцитов), которые уси-
ливают барьерную функцию кишечника и модулируют защитный имунный ответ [6, 7, 8, 9]. 
Они также могут играть ключевую роль в профилактике и лечении метаболического синдро-
ма кишечника; снижают риск появления рака толстой кишки [6, 8, 10], поддерживают гомео-
стаз кишечника за счет снижения рН и в целом усиливают «стойкость» иммунитета. Послед-
нее обстоятельство может предотвратить вызванные воспалительными процессами такие бо-
лезни, как аллергическая астма, ожирение, диабет 2-го типа, болезнь Паркинсона, ревмато-
идный артрит, остеоартрит и остеопороз [11, 12, 13]. 

Лактулоза, применяемая в малых дозах, опосредованно усиливает абсорбцию Ca2+ и 
Mg2+ через слизистую в кровь [14, 15]. Механизм этого явления основан, с одной стороны, на 
снижении рН и соответствующем повышении степени диссоциации солей кальция и магния, 
с другой – усилении их транспорта через слизистую с помощью витамина К, продуцируемого 
симбионтной микрофлорой [16]. В целом противовоспалительное действие лактулозы и уси-
ление абсорбции кальция могут иметь важное значение для «здоровья» костей [17, 18], в 
частности, существенно снизить риск потери костной массы, связанной с возрастом или ме-
нопаузой у женщин [19, 20, 21, 22, 23]. 

Идея использования относительно низких доз лактулозы базируется на следующих тезисах: 
 достигается высокий темп роста в микробиоте нормофлоры с присущим ей в доминант-

ном состоянии положительным эффектом, но без возникновения диареи и вздутия живота; 
 максимально снижается риск нежелательных побочных явлений для особых групп 

людей (беременные женщины, инвалиды и т.д.); 
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 исключается необходимость применения в технологиях лактулозы высокоэффектив-
ных, но токсичных катализаторов и, соответственно, последующей глубокой очистки; 

 возможность использования лактулозы для массового потребления в удобном для 
этого ценовом диапазоне. 

В настоящее время из-за нарастания кризиса в антибиотикотерапии массовое потребле-
ние лактулозы, как мощного пребиотика с широким спектром положительных свойств, ста-
новится все более актуальным [24, 25]. В этом плане показательным примером является Япо-
ния, которая в 1992 году юридически признала лактулозу в качестве необходимого средства 
для поддержания здоровья нации – уже более 500 продуктов массового питания в этой 
стране содержат в своем составе лактулозу. В результате, несмотря на огромную скученность 
населения, японцы относительно легко переносят пандемию COVID-19 и даже благополучно 
провели летнюю Олимпиаду-2020. 

В России попытка использовать лактулозу в составе пищевых продуктов была пред-
принята в начале нулевых годов 21 века (Фелицата-Холдинг, кефир «Божья коровка»). По-
пытка, к нашему великому сожалению, провалилась по двум причинам: во-первых, массовый 
потребитель был плохо осведомлен о полезных свойствах лактулозы, более того, относился с 
недоверием к ней, особенно в составе традиционного, всеми любимого продукта – кефира; 
во-вторых, отпугивала существенная наценка по сравнению с традиционным аналогом. 

Принципиально новый способ организации массового потребления лактулозы в малых 
дозах может быть реализован через производство пищевых добавок, содержащих этот пре-
биотик в умеренных или высоких концентрациях, расфасованных в упаковочную тару одно-
разового применения с заявленной дневной дозой лактулозы от 2 до 10 г. Наиболее приемле-
мая форма таких пищевых добавок – сухой порошок [26].  

Обсуждение. В 2020 г. в данной парадигме творческим коллективом СКФУ и молком-
бината «Ставропольский» по настойчивой просьбе ветспециалистов СтГАУ была разработа-
на технология сухого концентрата с лактулозой под брендом «ЛактуВет». В качестве исход-
ного сырья использовалась осадочная меласса, получаемая из маточного раствора по специ-
альной технологии, тесно увязанной с технологией кристаллической пищевой лактозы, осво-
енной комбинатом на промышленном уровне. Состав сертифицированного оригинального 
продукта – мелассы молочной сухой с лактулозой бренда «ЛактуВет» по основным компо-
нентам представлен в таблице 1. 
Таблица 1. Состав сухого концентрата «ЛактуВет»  
Table 1. The composition of the dry concentrate "LaktuVet" 

Показатели 
Indicators 

Содержание в 100 г сухого вещества, г 
Content in 100 g of dry matter, g 

Массовая доля сухих веществ, в том числе: 
Mass fraction of dry substances, including: 

97,0 

Лактоза 
Lactose 

25-30 

Лактулоза 
Lactulose 

14,5-21,0 

Минеральные вещества 
Mineral substances 

23-27 

Азотистые вещества 
Nitrogenous substances 

0,2-0,4 

Органические кислоты 
Organic acids 

3,4-4,2 

Прочие 
Others 

12-18 
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При анализе представленных в таблице 1 данных обращает на себя внимание то, что 
наряду с лактулозой «ЛактуВет» содержит большое количество минеральных веществ и обо-
гащен кальцием в наиболее усвояемой хелатной форме. В таблице 2 представлена градация 
последних по катионам и анионам. 
Таблица 2. Катионный и анионный состав «ЛактуВет» 
Table 2. Cationic and anionic composition of "LaktuVet" 

Показатели 
Indicators 

Содержание в 100 г сухого вещества, г 
Content in 100 g of dry matter, g 

Минеральные вещества, в том числе: 
Mineral substances, including: 

23,0-27,0 

Натрий 
Natrium 

0,9±0,3 

Калий 
Potassium 

1,5±0,4 

Кальций 
Calcium 

3,1±0,7 

Магний 
Magnesium 

1,8±0,3 

Всего катионов 
Total cations 

7,3±0,7 

Фосфор 
Phosphorus 

1,3±0,3 

Анионы органических кислот 
Anions of organic acids 

16,1±0,9 

Всего анионов 
Total anions 

17,4±0,9 

 
Из приведенных в таблице 2 данных важно отметить высокую концентрацию в «Лакту-

Вет» солей кальция и магния: в целом эти катионы составляют около 70% от массы всех ка-
тионов или около 5 г на 100 г сухого вещества. Если учесть, что лактулоза усиливает перенос 
этих катионов в кровоток, то можно позиционировать «ЛактуВет» не только в качестве пре-
биотической пищевой добавки, но и как источник кальция и магния с высокой степенью 
усвоения. Это обстоятельство расширяет спектр функциональных свойств «ЛактуВет», поз-
воляя использовать его для профилактики различных видов остеопороза, от которого страда-
ет около 70% взрослого населения. «ЛактуВет», содержащий в своем составе не только лак-
тулозу, но и, как было отмечено выше, огромный спектр других низкомолекулярных нутри-
ентов исходного молока, большая часть которых обладает выраженной биологической ак-
тивностью, может стать великолепным сырьем для производства косметических средств. 
Действительно, кожу человека населяют в основном симбионтные человеку пропионовокис-
лые бактерии. Вещества, выделяющиеся в процессе их жизнидеятельности, особенно под 
воздействием лактулозы, обеспечивают в норме хорошее функциональное состояние кожи, в 
частности, ее чистоту и высокую упругость. Особенно интересно в этом плане было бы про-
следить влияние постбиотиков на эпителиальные клетки. В этом плане даже столь простое 
применение «ЛактуВет» в виде масок, доступное большинству женщин, могло бы принести 
взрывной положительный эффект. 

Уместно также отметить, что при умеренных значениях рН (5,0-7,0) и относительно вы-
соких температурах (до 100°С) лактулоза в полной мере сохраняет свои функциональные 
свойства. Следовательно, «ЛактуВет» может быть введен в состав практически любого пи-
щевого продукта на любой стадии его производства. 

В таблице 3 приведена зависимость положительных эффектов «ЛактуВет» от его харак-
теристик. 
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Таблица 3. Положительные эффекты сухой добавки «ЛактуВет»  
при её системном употреблении 
Table 3. Positive effects of the dry supplement "LaktuVet"  
with its systemic use 

№ 
Характеристики 

Characteristics 
Полезные эффекты 

Positive effects 
1. Изготовлен в виде сухого порошка 

Made in dry powder form 
Удобство в транспортировке и хранении 

2. Содержит 15-20 г чистой лактулозы  
в 100 г сухого вещества 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Contains 15-20 g of pure lactulose per 
100 g of dry matter 

Достаточно для массового использования в составе пище-
вых продуктов с расчетной дозой пребиотика от 2 до 10 
г/день. Эти значения дозы чистой лактулозы обеспечивают 
мощную стимуляцию полезной микрофлоры. Последняя 
обеспечивает устойчивость против патогенов, а следова-
тельно, и к инфекционным заболеваниям. Ферментация 
лактулозы кишечными бактериями обуславливает генера-
цию ими множества полезных метаболитов, в частности, 
короткоцепочечных жирных кислот. Последние, в особен-
ности ацетат и бутират, являются важным энергетическим 
субстратом для эпителиальных клеток, за счет чего проис-
ходит усиление иммунного ответа. Короткоцепочечные 
жирные кислоты играют важную роль в профилактике и ле-
чении метаболического синдрома расстройств кишечника и 
колоректального рака. За счет снижения рН кишечника они 
также обеспечивают его гомеостаз 
Sufficient for mass use in the composition of food products with 
a calculated prebiotic dose of 2 to 10 g per day. These dose val-
ues of pure lactulose provide a powerful stimulation of benefi-
cial microflora. The latter provides resistance against patho-
gens and, consequently, to infectious diseases. Fermentation of 
lactulose by intestinal bacteria causes the generation of many 
useful metabolites, in particular, short-chain fatty acids. The 
latter, especially acetate and butyrate, are an important energy 
substrate for epithelial cells, due to which the immune response 
is enhanced. Short-chain fatty acids play an important role in 
the prevention and treatment of the metabolic syndrome of bow-
el disorders and colorectal cancer. By lowering the pH of the 
intestine, they also ensure its homeostasis 
 

3. Содержит, в пересчете на чистое 
вещество, не менее 3,1 г кальция и 
1,8 г магния в 100 г сухого вещества 
 
 
 
 
 
 
 
 
Contains, in terms of pure substance, 
not less than 3.1 g of calcium and 1.8 g 
of magnesium per 100 g of dry matter 

Лактулоза в значительной мере повышает степень всасыва-
ния кальция и магния, а также других важных минералов, 
например, цинка и железа. Это, наряду с антивоспалитель-
ным действием пребиотика, повышает плотность костной 
массы и защищает от возрастного или связанного с менопа-
узой остеопороза. 
Высокая степень всасывания сложных минералов в крово-
ток усиливает омолаживающий эффект лактулозы: за счет 
улучшения структурного фактора кожи под действием 
кальция, благодаря же железу и цинку, участвующих в 
сперматогенезе, повышается потенция 
Lactulose significantly increases the absorption of calcium and 
magnesium, as well as other important minerals such as zinc 
and iron. This, along with the anti-inflammatory effects of the 
prebiotic, increases bone density and protects against age-
related or menopause-related osteoporosis. 
The high degree of absorption of complex minerals into the 
bloodstream enhances the rejuvenating effect of lactulose: due 
to the improvement of the structural factor of the skin under the 
action of calcium, due to the iron and zinc involved in spermat-
ogenesis, the potency increases 



Аграрно-пищевые инновации 
Agrarian-and-food innovations 

№ 1(17), 2022 
2022;17(1) 

 

23 
 
 

Таблица 3. Продолжение 
Table 3. Continuation 

№ 
Характеристики 

Characteristics 
Полезные эффекты 

Positive effects 
4. Относительно высокое содержание 

низкомолекулярных биологически 
активных веществ молока, есте-
ственным образом перешедших в 
«ЛактуВет» благодаря технологии 
его получения 
 
 
 
Relatively high content of low molecu-
lar weight biologically active sub-
stances of milk, which naturally passed 
into "LactuVet" due to the technology 
of its production 

Низкомолекулярные пептиды и свободные аминокислоты 
являются уникальными органическими соединениями. В за-
висимости от вида они селективно усиливают функциониро-
вание отдельных органов и тканей. По сравнению с сыворо-
точными белками пептиды обладают терапевтической актив-
ностью. В этой связи возникает возможность успешного 
применения «ЛактуВет» в составе кремов, масок и пр., а 
также в качестве питающих кожу всего тела добавок для 
специализированных ванн 
Low molecular weight peptides and free amino acids are unique 
organic compounds. Depending on the type, they selectively en-
hance the functioning of individual organs and tissues. Compared 
to whey proteins, peptides have therapeutic activity. In this re-
gard, there is a possibility of successful use of "LactuVet" in the 
composition of creams, masks, etc., as well as additives nourish-
ing the skin of the whole body for specialized baths 

5. Нейтральный вкус и запах 
 
 
 
 
 
Neutral taste and smell 

Возможность варьирования массы добавляемого в пищевые 
продукты «ЛактуВет» в широком диапазоне – от минималь-
ного значения, обеспечивающего потребление 2 г чистой 
лактулозы в день, до максимального, обеспечивающего по-
требление 10 г лактулозы в день в расчетном рационе по 
данному продукту 
Possibility of varying the mass of "LactuVet" added to food prod-
ucts in a wide range – from the minimum value, providing the 
consumption of 2 g of pure lactulose per day, to the maximum, 
providing the consumption of 10 g of lactulose per day in the cal-
culated diet for this product 

6. Низкая себестоимость 
 
 
 
 
 
Low cost 

Обеспечивает получение прибыли при значительном колеба-
нии цен. Наиболее оптимальная цена «ЛактуВет» должна 
быть сопоставима с ценой сухого обезжиренного молока. В 
этом случае масштабное использование «ЛактуВет» в соста-
ве традиционных пищевых продуктов не должно приводить к 
наценке на новый продукт по сравнению с аналогом 
Provides profit in case of significant price fluctuations. The most 
optimal price of "LactuVet" should be comparable to the price of 
skimmed milk powder. In this case, the large-scale use of Lactu-
Vet as part of traditional food products should not lead to a 
markup on the new product compared to its analogue. 

 
Уникальные функциональные свойства пребиотика лактулозы и широкий спектр хоро-

ших производственных показателей делают «ЛактуВет» уникальной пищевой добавкой для 
России. Необходимость широкомасштабного применения лактулозы становится все более 
очевидной.  

Подключение государства к продвижению лактулозы, как наиболее сильного пребиоти-
ка в мире на частном примере масштабированния «ЛактуВет», своевременно и необходимо, 
особенно если учесть тотальный санкционный прессинг коллективного Запада против нашей 
страны. Эта поддержка должна быть системной и многоуровневой и в целом базироваться на 
концепции президента РФ В.В. Путина о сохранении и преумножении народа России в рам-
ках национального проекта «Демография», изложенной в Указе от 7 мая 2018 года № 204 «О 
национальных целях и стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 
2024 года. Наиболее эффективно было бы придать лактулозе и пищевым добавкам с доста-
точно высоким ее содержанием особый статус продуктов функционального назначения для 
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поддержания здоровья нации, что обосновано в монографии [27]. Начать можно с «ЛактуВе-
та» и реализации заявленного проекта-гранта СКФУ+МКС по организации отечественного 
производства пребиотика № 1 в мире – ЛАКТУЛОЗЫ. Пока же наблюдается полная им-
портозависимость с ежегодной закупкой из-за рубежа более 3500 тонн сиропа и 200 тонн по-
рошка (кристаллической) лактулозы на сумму более 4,0 млрд. руб. 

Заключение. В заключение следует обратить внимание и подчеркнуть, что «ЛактуВет» 
– первая отечественная добавка, содержащая не только лактулозу, но и другие биологически 
значимые для человека нутриенты, в значительной степени расширяющие и усиливающие ее 
функциональные возможности. Так, уже 10-15 г «ЛактуВет», включенные в дневной рацион 
школьников и детсадовцев, помогли бы на долгие годы системно сформировать в них высо-
кий биологический потенциал выживания. Относительно низкая цена открывает возмож-
ность для его массового применения либо непосредственно, либо в составе пищевых продук-
тов. Как будет реализована эта возможность – покажет время. 
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