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По мнению отечественных и зару-
бежных ученых, низкие температуры 
окружающей среды сами по себе уже 
нарушают баланс между расходова-
нием энергии и ее образованием в 
организме. на воздействие холода ор-
ганизм отвечает своеобразной защит-
ной реакцией – усилением теплопро-
дукции. Эта реакция на холод названа 
немецким гигиенистом р.М. рубнером 
«химической теплорегуляцией». В то 

же время советский физиолог а.д. 
Слоним считает, что в условиях дли-
тельного воздействия низких темпера-
тур поддержание температуры тела на 
постоянном уровне происходит не за 
счет процессов химической терморе-
гуляции, а, главным образом, за счет 
регуляции теплоотдачи [2].

В условиях воздействия низких тем-
ператур у северян выработался специ- 
фический, так называемый «поляр-
ный», белково-липидный тип обмена 
веществ. Это означает, что на Севере 
питание строится с несколько боль-
шим включением белков и жиров при 
меньшей относительной энергетиче-
ской значимости углеводов [3, 4].

Однако в последнее время в пита-
нии жителей республики произошла 

замена традиционного для народно-
стей Севера белково-липидного ра-
циона на углеводный, характерный 
для жителей европейских стран. Из-
менение исторически сложившейся 
структуры питания обуславливает 
распространенность алиментарно-за-
висимой патологии, особенно органов 
кроветворения (анемия), эндокринной 
системы (ожирение), системы кровоо-
бращения, костно-мышечной системы 
(остеопорозы). В рационе питания на-
рушено соотношение белков живот-
ного и растительного происхождения, 
полунасыщенных жирных кислот, вы-
явлено низкое содержание водорас-
творимых витаминов [3, 10].

Выявленные исследователями при-
знаки дефицита питания жителей Яку-
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группе с возрастом уменьшается (до-
стоверно прослежено в группе якутов, 
у некоренного населения – тенденция 
к снижению).

3. Гендерные различия по клиниче-
скому проявлению стенокардии более 
четко прослежены в группе якутов: у 
мужчин достоверно чаще выявлена 
стенокардия напряжения 3 ФК и на-
блюдается тенденция к более частому 
проявлению нестабильной стенокардии.

4. По результатам 5-летнего катам-
нестического наблюдения отмечено, 
что старческий возраст, ПИМ и высо-
кий класс стенокардии составляют 
наиболее значимый фактор смертно-
сти в группе лиц старше 60 лет.
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тии, в частности дефицит белков, жи-
ров в организме, считаются фактором, 
повышающим риск развития иммуно-
дефицитных состояний, приводящих 
к хроническим неинфекционным за-
болеваниям. Кроме того, с дефицитом 
белков, жиров и витамина С связана 
склонность развития гипохромных 
анемий у жителей Севера, с дефи-
цитом кальция, фосфора – риск раз-
вития остеопороза. Сочетание недо-
статка этих минералов с выраженным 
дефицитом калия, магния в организме 
предрасполагает к нарушению нерв-
но-мышечной проводимости, а также 
является фактором риска нарушений 
ритма сердца. на этом фоне избыток 
натрия в питании может вести к разви-
тию артериальной гипертензии. 

Проведенные исследования показа-
ли, что зимний рацион жителей Якутии 
представлен низкокалорийной пищей 
не только с низким содержанием ос-
новных макронутриентов (белков, жи-
ров, углеводов), но и с недостатком 
жизненно важных микронутриентов, 
таких как Са, К, Мg и р, а также витами-
нов: а, группы В и С, как в городе, так 
и в селах [10].

Коррекция выявленных нарушений 
в питании жителей Якутии в зимний 
сезон требует добавления продуктов, 
богатых не только белками, жира-
ми, витаминами, но также и жизнен-
но важными минералами, такими как 
кальций, калий, магний и фосфор, и 
витаминами, дефициты которых были 
установлены.

В связи с этим в рационе человека 
в условиях Севера значительную долю 
представляют мясные продукты, среди 
которых важное место занимает мясо 
якутских лошадей. лучшие по вкусо-
вым и диетическим качествам мясные 
продукты получаются при забое моло-
дых лошадей, выращенных при кру-
глогодичном пастбищном содержании. 
Мясо у них высококалорийное, имеет 
приятный наружный вид и равномер-
но пронизано жировыми прослойками. 
жеребятина значительно легче пере-
варивается и усваивается, чем говяди-
на, и уступает в этом только оленине [4]. 

жеребятина – это высококачествен-
ный мясной продукт, обладающий 
уникальной пищевой ценностью [1], 
в составе жира которого содержится 
огромное количество линоленовой 
кислоты, 24% от общей массы. В жере-
бятине содержится значительное ко-
личество витаминов а – до 20 мг%, С 
– 0,8, е – 0,82 мг%. Из других витами-
нов в ней содержится: тиамина – 0,16 
мг%, рибофлавина – 0,26, ниацина – 
3,5 мг%. В говядине содержание этих 
витаминов соответствует 0,006; 0,15 и 

4,7 мг%. Таким образом, жеребятина 
по содержанию основных водораство-
римых витаминов значительно превос-
ходит говядину. В жеребятине больше, 
чем в говядине, калия, кальция, меди, 
почти в 4 раза больше железа, цинка, 
кобальта.

В жире якутской лошади содержит-
ся самое высокое количество ненасы-
щенных жирных кислот (59%), в том 
числе большое количество (до 24,3%) 
эссенциальной альфа-линоленовой 
кислоты.

Мясо северного оленя отличается 
нежным вкусом, высоким содержа-
нием полезных веществ, а его низкая 
калорийность идеально подходит для 
меню тем, кто стремится к здоровому 
образу жизни, а также детям, пожилым 
людям, спортсменам, представителям 
«тяжелых» профессий.

В составе оленьего мяса 16 видов 
аминокислот, витамины группы В, ви-
тамин е, а также калий, магний, натрий 
и железо, селен и марганец, медь, 
цинк и фосфор. Уникальное сочетание 
веществ в мясе северного оленя не по-
зволяет жиру накапливаться в организ-
ме человека. 

Оленье мясо включает белков на 
6,7% больше, чем лучшие сорта го-
вяжьего мяса. жиров по количеству 
в оленьем мясе достаточно мало, по-
этому оленина пользуется высоким 
потребительским спросом. Поскольку 
выращивают северных оленей в эко-
логически чистых районах, а питаются 
они тоже исключительно мхами и ли-
шайниками, это способствует образо-
ванию у оленей ленолиевых кислот, 
которые защищают организм человека 
от атеросклероза и канцерогена [4].

Традиционно в питании необходимо 
использовать рыбу. По калорийности 
местные сорта рыбы распределяются 
следующим образом: нельма – 200, 
омуль – 164, карась – 146, налим – 73, 
щука – 83, муксун – 88 ккал/100 г.

рыбы обладают высокой пищевой 
ценностью не только благодаря бел-
ку, но и за счет повышенного содер-
жания в жирных сортах рыбы жирных 
кислот Омега-3 и Омега-6. Эти поли-
ненасыщенные жирные кислоты, об-
ладающие высокой физиологической 
активностью, крайне важны для меж-
клеточных процессов, имеют противо-
воспалительный эффект, сокращают 
количество липидов в крови (тем са-
мым сокращая риск сердечно-сосуди-
стых заболеваний), в определенной 
мере способствуют уменьшению веса. 

По результатам исследований био-
химического состава промысловых 
рыб установлено, что они богаты каль-
цием, калием, магнием, фосфором, 

микроэлементами, особенно йодом, 
фтором, содержат в достаточном ко-
личестве лимитирующие аминокисло-
ты (лейцин, лизин, метионин, тирозин, 
цистин), богаты полиненасыщенными 
жирными кислотами и витаминами [4]. 

Изучение химического состава и 
содержания коллагена в костных кол-
лагенсодержащих отходах от разделки 
промысловых рыб показало, что кост-
ный скелет различных видов промыс-
ловых рыб имеет сходный химический 
состав и содержит от 17,0 до 18,3% 
белка.

белки костной ткани представлены 
оссеином, по аминокислотному соста-
ву и свойствам близким к коллагену. 
химическая связь между оссеином и 
минеральным составом кости рыбы 
менее прочна, чем в костной ткани жи-
вотных и птиц.

Якутский карась является особым 
подвидом золотого карася и офици-
ально назван как якутский карась Ки-
риллова (Carassius Gacuticus Kirillov) 
по имени первого ученого, описавшего 
якутского карася, доктора биологиче-
ских наук Ф.н. Кириллова.

Отличительная особенность якут-
ских карасей по сравнению с евро-
пейскими – высокая жирность (до 10% 
против 2,5), высокое содержание по-
линенасыщенных жирных кислот, ма-
кро- и микроэлементов, витаминов. 
Поэтому они обладают высокой энер-
гетической ценностью. 

Польза карася обусловлена содер-
жанием белка, который легко и быстро 
усваивается в организме. К тому же в 
нем содержатся уникальные, незаме-
нимые для человека аминокислоты. 
В состав карасей входит большое ко-
личество кальция, который необходим 
для костной ткани, а также улучшает 
состояние зубов и ногтей. 

В состав карася входит витамин 
а, необходимый для зрения, а также 
витамин е, благоприятно сказываю-
щийся на состоянии кожи. В большом 
количестве содержится в рыбе калий, 
необходимый для сердечно-сосуди-
стой системы, а также он нормализует 
давление. есть в нем фосфор, уча-
ствующий в восстановлении костной 
ткани [4].

У народов республики Саха (Якутия) 
выработаны многовековые этноэколо-
гические традиции по рациональному 
использованию природных ресурсов. 
Однако с развитием промышленности, 
особенно горнодобывающей, негатив-
ное воздействие оказывается не толь-
ко на окружающую природную среду, 
но и на состояние здоровья населе-
ния. Поэтому проблема обеспечения 
населения полноценными продуктами 
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питания в экстремальных условиях 
Якутии становится первоочередной 
задачей. В решении этой задачи тра-
диционные продукты питания из мест-
ного сырья должны занимать важное 
место [9].

Особое место среди них в питании 
человека в условиях Севера занима-
ют якутские национальные молочные 
продукты.

Они являются для якутов традици-
онными продуктами питания, обеспе-
чивающими потребность населения в 
питательных веществах в суровых ус-
ловиях Якутии. Так, за счет молочных 
продуктов якуты обеспечивали более 
50% потребности в продуктах питания. 
В старину каждая семья старалась ис-
пользовать молоко без потерь, готовя 
из него в летние месяцы масло, творог, 
различные кисломолочные продукты, 
а осенью перерабатывая его в чохон, 
хайах, тар для потребления в зимнее 
время. Такой метод переработки и 
хранения молочных продуктов явился 
своего рода безотходной технологией, 
которая при совершенствовании тех-
нологических процессов в настоящее 
время может способствовать произ-
водству национальных высококаче-
ственных натуральных молочных про-
дуктов нового поколения [8, 9].

В Якутии, как и в юго-восточных 
районах СнГ и в некоторых странах 
азии, распространен кисломолочный 
напиток спиртового и молочнокислого 
брожения – кумыс. его вырабатывают 
из кобыльего молока с использовани-
ем закваски термофильных молочно-
кислых палочек и дрожжей.

Кумыс – кисломолочный напиток из 
кобыльего молока. В результате мо-
лочнокислого и спиртового брожения 
кобылье молоко обогащается молоч-
ной кислотой, алкоголем и углекисло-
той, из азотистых веществ в кумысе 
содержатся альбумин, пептоны, ами-
нокислоты. Казеин находится в виде 
мелких, неощутимых хлопьев.

В лечебных целях его применяют 
при туберкулезе легких. Он улучшает пи-
щеварение, кроветворение, обменные 
процессы в организме, способствует 
подавлению гнилостных процессов в 
кишечнике, увеличению запасов всех 
витаминов в организме, благодаря 
чему повышается сопротивляемость 
организма заболеваниям [4, 9].

Кумысный напиток из коровьего 
молока – кисломолочный пенящий-
ся газированный напиток, вырабаты-
ваемый путем сквашивания молока 
чистыми культурами молочнокислых 
палочек и молочных дрожжей с добав-
лением сахара.

Сорат – якутский национальный 

продукт, вырабатываемый из цельно-
го или восстановленного молока пу-
тем сквашивания заквасками прямого 
внесения, содержащими болгарские 
палочки, ацидофильную палочку не-
слизистой расы, термофильные мо-
лочнокислые стрептококки, кефирные 
грибки, биокультуры.

Иэдьэгэй – творог. В обезжиренное 
молоко добавляют кислую сметану 
или сорат и кипятят на слабом огне. 
Чтобы получить творог мягкой конси-
стенции, его следует снять с огня, как 
только молоко хорошо свернется. Ох-
лаждают, процеживают, перемешива-
ют с сахаром, подсушивают в духовке. 
непросушенный творог используют 
для выпечки лепешек.

Суумэх – сыр. Готовый густой сорат 
помещают в специальную посуду из 
бересты с остроконечным дном и рас-
ширяющуюся кверху. Прикрывают и 
подвешивают при комнатной темпера-
туре на несколько часов, густую массу 
отжимают, сушат.

Простокваша. Молоко кипятят, ста-
вят в теплое место, через несколько 
часов оно густеет, охлаждают, добав-
ляют сахар, бруснику, смородину или 
варенье.

быырпах – якутский национальный 
кисломолочный напиток, вырабаты-
вается из пастеризованного или обе-
зжиренного молока с добавлением 
сахара и фруктово-ягодных наполни-
телей, путем сквашивания заквасками 
прямого внесения, содержащими аци-
дофильные палочки, термофильные 
молочнокислые стрептококки, лиофи-
лизированную дрожжевую культуру, 
сбраживающую лактозу.

 Тар – якутский национальный кис-
ломолочный продукт, который полу-
чают путем сквашивания молока или 
сливок чистыми культурами молочно-
кислых бактерий. Пищевая ценность 
тара объясняется присутствием в нем 
молочнокислых бактерий. Попадая в 
кишечник, они создают условия, пре-
пятствующие развитию гнилостных 
микробов. Тар содержит жирораство-
римые витамины а, д, е, легкоусво-
яемые аминокислоты, соли кальция, 
магния, фосфора. 

Производству лечебно-профилак-
тических молочных продуктов уделя-
ется большое внимание. Выявлен ха-
рактер терапевтического воздействия 
традиционных продуктов на организм 
человека. несмотря на довольно боль-
шой ассортимент описанных кисломо-
лочных напитков, набор продуктов с 
направленным лечебным действием 
очень ограничен. Создание новых про-
дуктов с более выраженными лечеб-
ными свойствами позволит широко 

варьировать их использование в за-
висимости от характера заболеваний.

большинство якутских националь-
ных молочных продуктов являются 
низкожирными, вырабатываются с 
использованием вторичного сырья, с 
полным использованием питательных 
веществ молока и соответствуют тех-
нологии комбинированных молочных 
продуктов.

Проблема дисбактериоза стано-
вится все более актуальной в Якутии 
в связи со снижением иммунологи-
ческой реактивности, возникающей 
у людей в основном вследствие эко-
логических изменений. Поэтому для 
поддержания и восстановления ми-
крофлоры пищеварительного тракта 
необходимо использовать якутские на-
циональные кисломолочные продук-
ты. содержащие натуральные природ-
ные добавки из уникального якутского 
сырья. Следует также подчеркнуть, 
что такие биологически активные до-
бавки, как продукты переработки 
лесных ягод, дикорастущих пищевых 
растений и.т.д., должны занять надле-
жащее место в составе комбинирован-
ных молочных продуктов, обеспечив 
доведение их до самых широких масс 
населения, повышение биологической 
ценности пищи без какого-либо увели-
чения ее калорийности, что особенно 
важно для профилактики нарушения 
жирового обмена и сердечно-сосуди-
стых заболеваний [8].

Продукты с природными пищевыми 
растениями Якутии отличаются высо-
ким содержанием белковых веществ, 
углеводов, макро- и микроэлементов 
и биологически активных соединений, 
поэтому использование их позволит 
сделать рацион питания населения 
Севера более полноценным и адек-
ватным за счет существенного расши-
рения источников пищевого сырья из 
природных ресурсов, использование 
которых забыто за последние годы. 
Ведь в рационе питания якутов до раз-
вития хлебопашества, т. е. до 80-90-х гг.  
XIX в., большое место после молочных 
и мясных продуктов занимали про-
дукты растительного происхождения 
– стебли и корни дикорастущих расте-
ний, ягоды и древесная заболонь [6, 7].

Съедобные дикорастущие расте-
ния, употребляемые якутами, можно 
разделить на две группы: съедобные 
корни и съедобные стебли и листья.

наиболее употребляемый из них – 
сусак (Butomus umbellatus) или унньу-
ула. По определению Э.К. Пекарского 
в «Словаре якутского языка» (1925), 
унньуула – это сусак, хлебница, род 
водяной травы, мелкоистолченный 
порошок высушенных корней сусака, 
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идущий в пищу вместо муки (собствен-
но для сгущения молока) [5, 9].

У некоторых растений в пищу идут 
вегетативные органы. наибольшее зна-
чение среди них имеет полынь обык-
новенная, чернобыльник (Artemisia 
Vulgaris L.), – үөрэ ото. для употребле-
ния в пищу собирали молодые листья 
до цветения, сушили. Затем отварен-
ные, выжатые, измельченные листья 
полыни вносили в пахту или суорат. 
Полученный кисломолочный продукт 
назывался «От үөрэтэ». Полынь, чер-
нобыльник, является высокобелковым 
растением, содержащим до 18% бел-
ка в сухой массе. Употребляли также, 
как и полынь щавель кислый или пи-
рамидальный (rumex acetosa L., rumex 
thyrsiflorus F.). Свежие или отваренные 
листья щавеля (вместе с отваром) до-
бавляли в пахту, вносили немного муки 
для сгущения. Пили остывшим, иногда 
добавляли для улучшения вкуса сме-
тану. хорошо используется в пищу 
лук (Allium dauricum F., splendens W.) 
– чучунаах, лук скорода, резун (Allium 
schoenoprasum L.) и лук линейный 
(Allium lineare L.) – хонуу лууга. Это вы-
соковитаминное растение употребля-
ют в качестве приправы в свежем виде 
и заготавливают впрок соленым [6, 9].

Следовательно, разработка ком-
бинированных и функциональных 
продуктов нового поколения, обога-
щенных биологически активными сое-
динениями и с использованием новых 
технологий, очень перспективна. Они 
не только позволяют сделать питание 
в условиях низких температур полно-
ценным и сбалансированным, но и 
существенно расширят источники пи-
щевого сырья, которые раньше прак-
тически не использовались в рационе 
питания.

Таким образом, при организации 

питания в условиях низких температур 
следует учитывать его национальные 
особенности. Это в первую очередь 
касается местного населения. необ-
ходимо широко рекомендовать все 
традиционно используемые в питании 
группы продуктов, включая молоко и 
молочные продукты, мясо различных 
животных, рыбу, плоды и ягоды, про-
израстающие в данных климатических 
зонах. Основа здоровья населения в 
экстремальных условиях – сохранение 
этнического питания.
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В условиях Крайнего Севера одним 
из главных экологических факторов 
риска является холод, который длится 

на протяжении 8 мес. Проблема дей-
ствия холода на организм человека 
всегда была и остается актуальной. 

а.Г. егорова

ВЗГЛЯД НА ПРОБЛЕМУ СМЕРТИ ОТ ПЕРЕ- 
ОХЛАЖДЕНИЯ (на примере случая ожив-
ления замерзшего человека)

В статье описан уникальный случай оживления замерзшего человека, который дает основание пересмотреть алгоритм действий по 
отношению к замерзшим людям, как с медицинской, так и правовой стороны. 

Ключевые слова: Общее переохлаждение, замерзший человек, смерть от переохлаждения, случай оживления.

The article describes a unique case of resuscitation of a frozen patient, which gives grounds to revise many questions in relation to frozen 
patients, both from medical and legal points of view.

Keywords:  general hypothermia, frozen person, death from hypothermia, case of resuscitation.
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