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Феномен старения интересовал людей очень давно. Мифы и легенды о вечной молодости, долголетия и бессмертия сопровождали человечество на протяжении всей истории. С уверенностью можно сказать, что учение о старости берет свое начало с момента возникновения медицины.

Уже в трудах Гиппократа и врачей его школы оказываются первые описания признаков старения и болезней у старых людей. В Древней Греции впервые была разработана схема гигиенического режима для престарелых. 

Основоположником советской геронтологии считают А.А.Богомольца. В 1938 году под его руководством была проведена одна из первых в мире научных конференций, посвященных проблемам старения и долголетия[1].
В современных условиях наиболее приемлема возрастная классификация, одобренная Конгрессом геронтологов и гериатрологов мира. Согласно этой классификации, все население старше 50 лет подразделяется на 3 возрастные категории: 

- зрелый возраст – люди 50-60 лет;

- пожилой возраст -   люди 61-74 лет;

-преклонный возраст – люди старше 75 лет и старше. 

Люди в возрасте 90 лет и старше отнесены к долгожителям[2].
       Рекомендации диетологов в первую очередь направлены на снижение калорийности пищи за счет снижения содержания животных жиров, а также уровня холестерина, сахара, соли, в то же время людям пожилого возраста необходимо обогащать продукты полноценным белком, витаминами, микроэлементами и пищевыми волокнами. 
     В настоящее время создание продуктов для геродиетического питания можно разделены по нескольким направлениям[3]. 
      Практика разработки технологии новых геродиетических продуктов из молока очень развита в соседних странах. Так, например в Кемеровском технологическом институте пищевой промышленности создана творожная масса для геродиетического питания. Продукт содержит наряду с обезжиренным творогом ванилин, измельченный обжаренный кунжут и пчелиный мед[4].Разработана рецептура и технология фитокисломолочного напитка, предназначенного как для геродиетического, так и для массового питания[5].
    В Воронежской технологической академии разработана творожная масса «Амелия», которая содержит плодово-ягодные наполнители, пищевые волокна, полученные из боя и хвостиков сахарной свеклы и биологически активную добавку – натуральный антоциановый краситель «ZEACYANIN», полученный из вегетативной массы кукурузы[6].
    Лабораторией технологии переработки продуктов животноводства ИжГСХА разработан кисломолочный напиток «Молодость», обладающий повышенной биологической ценностью и оказывающий антисклеротическое действие[7].
       Для технологии производства всех выше перечисленных продуктов как основным сырьем  было использовано коровье молоко.
     Следует отметить что на сегодняшний день, на кафедре «Технологии продовольственных продуктов» Алматинского Технологического университета исследуется и разрабатывается технология приготовления кисломолочного продукта для геродиетического питания, где основным сырьем выбрано верблюжье молоко.
     Верблюжье молоко очень питательное и абсолютно безопасное для употребления. Состав верблюжьего молока практически аналогичен молоку человеческой матери. Будучи обогащенным белками и витаминами, оно является идеальной пищевой добавкой для здоровья, а также недоедающих детей и взрослых.

     В верблюжьем молоке огромное содержание витамина C, поэтому оно необходимо в пустыне, в которой редко встречаются фрукты и овощи. Содержание витамина С в молоке верблюда в три раза больше, чем в коровьем молоке. Он содержит важные минералы, такие как калий, цинк, марганец, медь, магний, натрий и железо. В верблюжьем молоке содержится больше сухих веществ, чем в коровьем. Наибольшую ценность представляют белковые вещества. Они усваиваются организмом на 98%. В основном это казеин, альбумин, глобулин.  Казеин находится в виде казеин-кальций фосфатного комплекса. Под действием сычужного фермента и слабых кислот казеин выпадает в осадок. В верблюжьем молоке он образует нежные хлопья, которые легко распадаются на мелкие части при помешивании. Альбумины и глобулины растворены в плазме молока и относятся к сывороточным белкам. Они имеют важное физиологическое значение, как носители иммунных начал.

      В случае хронического гастрита, лечении отравлений и прочих кишечных расстройств верблюжье молоко способствует прекращению воспалительного процесса в слизистой оболочке и нормализует кислотность желудочного сока.     Употребление верблюжьего молока на регулярной основе, усиливает иммунный потенциал организма. Основная функция природного иммуномодулятора молока верблюдицы заключается в защите организма от аутоиммунных заболеваний, аллергии и некоторых видов бактериальных, грибковых и вирусных инфекций. Использование верблюжьего молока от рака и лейкемии имеет научно обоснованную базу. Так, в институте рака в Багдаде были проведены эксперименты по изучению состава этого молока и выделено активное вещество, которое очищает организм от соединений, провоцирующих возникновение рака. 

      Полезными свойствами обладают и кисломолочные продукты произведенные из верблюжьего молока, они считаются очень ценными и диетическими. Издавна кисломолочные продукты на основе верблюжьего молока применяли для лечения туберкулеза и других истощающих организм болезней, язвенных поражений желудочно-кишечного тракта[8].
     Сегодня в нашей республике отрасль верблюдоводства и перерботка его молока, которая тоже входит на рынок молока хорошо развита в Казахстане, а продукция верблюжьих ферм неизменно пользуется спросом среди местных жителей. На развитие отрасли разведения верблюдов предусмотрены субсидии в рамках местной программы Агробизнес-2020: за литр шубата предоставляется 55 тенге ($0,29). Благодаря этой программе с 1991 г. численность верблюдов в стране выросла на 10% до 160,9 тыс. голов[9].
     На данный момент в Казахстане  новых продуктов из верблюжьего молока геродиетического назначения не разработаны. Так как, сама наука геродиетика начала развиваться в Казахстане 20 лет назад, но не была на таком высоком уровне. И поэтому продуктам этого назначения уделяли мало внимания. У многих из наших граждан весомый период окончания жизни захвачен противостоянием болезням, ассоциированным с возрастом.  А основным критерием для противостояния  этим болезням является правильное питание.       Как было указано выше, из всех молочных продуктов наиболее подходящим  является верблюжье молоко. И  в связи этим, нами исследуются и разрабатываются  продукты, которых можно применять на практике в профилактике и лечении населения пожилого и старческого возраста Казахстана, что позволит увеличить продолжительность жизни.
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