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Проведен анализ истории происхождения пребиотиков. Представлены данные об упоминании преби-
отиков в разные годы. Рассмотрена классификация пребиотиков по их происхождению, химической при-
роде, по длине молекулы и др. Рассмотрены четыре принципиально разные направления промышленного 
получения пребиотиков. На сегодняшний день пребиотики во многих странах производят в промышленных 
масштабах, так как весьма перспективно применение пребиотиков для обогащения хлебобулочных, конди-
терских изделий, соков, напитков, консервов, мясных изделий, концентратов и других продуктов питания. 
Некоторые пребиотики используются в производстве продуктов не только за пребиотические свойства, но 
и за технологические возможности, и в зависимости от изготавливаемой продукции их выбирают либо по 
технологическим свойствам, либо по пребиотическим, либо по их совокупности. В последние годы про-
блема разработки функциональных продуктов питания с пребиотиками получила развитие в виде научных 
разработок, что позволяет создавать современные продукты высокой биологической ценности и целенаправ-
ленного действия.
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The analysis of history of an origin of prebiotics is carried out. Data on a mention of prebiotics in different years 
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Рациональное питание является веду-
щим фактором, обеспечивающим жизнь, 
здоровье и высокий уровень иммунологи-
ческой защиты. Недостаточное, дефицит-
ное по отдельным пищевым ингредиентам 
питание ведёт к нарушениям состояния здо-
ровья, его уязвимости по отношению к ин-
фекционным агентам и неблагоприятным 
факторам среды [1].

Важной задачей современной пищевой 
биотехнологии является получение доба-
вок для физиологически функциональных 
продуктов питания на основе переработки 
сырья животного и растительного проис-
хождения, способствующих пролиферации 
представителей нормальной кишечной ми-
крофлоры человека.

Существует множество причин, из-за 
которых происходит изменение соотноше-
ния нормальной микрофлоры пищевари-
тельного тракта. Эти изменения могут быть 
как кратковременными – дисбактериальные 
реакции, так и стойкими – дисбактериоз [2].

Влияние нормальной флоры кишечни-
ка на здоровье и развитие человека имеет 
колоссальное значение. Это и борьба с ави-

таминозом и ферментативными расстрой-
ствами; эндогенный синтез нуклеотидов, 
незаменимых аминокислот (триптофан) 
и пептидов; регуляция процессов адаптации; 
снижение риска заболевания кишечными ин-
фекциями и формирование защитного барье-
ра слизистой оболочки кишечника [3, 4].

Современная концепция функциональ-
ного питания рассматривает пищевые про-
дукты не только как источники энергии 
и пластических веществ, но и обладающие 
способностью оказывать благоприятное, 
оздоровительное воздействие на организм 
человека [5]. Поскольку по современным 
представлениям от процессов микробной 
ферментации в толстом кишечнике зависит 
не только нормальное функционирование 
пищеварительной системы, но и состояние 
организма в целом, а нарушение нормаль-
ной деятельности кишечной микрофлоры 
приводит к серьезным физиологическим 
нарушениям и может являться причиной 
ряда заболеваний, в настоящее время ак-
туальным является поддержание каче-
ственного и количественного состава ки-
шечной микрофлоры на уровне, наиболее 
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благоприятном для здоровья человека с по-
мощью одной из наиболее обширных групп 
функциональных пищевых продуктов, спо-
собных корректировать состав микрофлоры 
кишечника человека.

Перспективным направлением для соз-
дания таких продуктов питания является 
использование пребиотиков, влияющих на 
кишечную флору посредством увеличе-
ния числа полезных анаэробных бактерий 
и уменьшения популяции потенциально па-
тогенных микроорганизмов.

Основными видами пребиотиков явля-
ются ди- и трисахариды; олиго- и полиса-
хариды; пищевые волокна; многоатомные 
спирты; аминокислоты и пептиды; фер-
менты; органические низкомолекулярные 
и ненасыщенные высшие жирные кислоты; 
антиоксиданты; полезные для человека рас-
тительные и микробные экстракты и др. [6].

История 
Несмотря на то, что термин «пребиоти-

ки», предложенный М. Роберфруа и Г. Гиб-
соном, вошел в медицинскую терминологию 
только в 1995 году, исследования пребиоти-
ков продолжаются уже на протяжении более 
чем 50 лет. Начало этим исследованиям поло-
жил педиатр из Австрии Ф. Петуэли, который 
в 1957 году описал лактулозу как вещество 
с бифидогенным эффектом, т.е. пребиотик.

Питание человека включало в себя 
пребиотики со времен глубокой древно-
сти. Исследования образа жизни древних 
людей показали, что рацион их состоял 
в большей части из растительной пищи, 
богатой пребиотиками и пищевыми волок-
нами. С тех пор образ жизни и питание че-
ловека существенно изменились, а рацион 
современного человека теперь включает 
в себя в основном жиры и рафинирован-
ные углеводы и совсем мало пребиотиков 
и пищевых волокон.

Изначально в список пребиотиков вхо-
дили только три элемента: инулин (и оли-
гофруктоза), лактулоза и галактоолигоса-
харид. Сейчас этот список существенно 
расширен. В него включены и уже хорошо 
известные соединения, и новые компонен-
ты, такие как смола акации, полидекстроза 
и другие. По мере изучения таких веществ 
находится все больше.

Некоторые пребиотики используют-
ся в производстве продуктов не только 
за пребиотические свойства, но и за тех-
нологические возможности (как подсла-
ститель, заменитель жира, за улучшение 
вкуса и структуры). И в зависимости от 
изготавливаемой продукции их выбирают 
либо по технологическим свойствам, либо 
по пребиотическим (рис. 1), либо по их со-
вокупности.

Рис. 1. Требования, предъявляемые к пребиотикам

Ключевым моментом в характеристике 
пребиотиков является их избирательное сти-
мулирование полезных для человеческого 
организма представителей кишечной микро-
флоры, к которым в первую очередь отно-
сятся бифидобактерии и лактобациллы. 

Понятие «пребиотик» не следует сме-
шивать с понятием так называемой «кишеч-
ной пищи» – пищевых веществ, не гидроли-
зующихся и не всасывающихся в верхних 
отделах желудочно-кишечного тракта. Ки-
шечная пища может служить субстратом 
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для кишечных микробов, обеспечивая орга-
низм энергией и рядом полезных веществ, 
но не обладает свойством селективной сти-
муляции полезной микрофлоры [7].

На сегодняшний день пребиотики во 
многих странах производят в промышлен-
ных масштабах, так как весьма перспектив-
но применение пребиотиков для обогаще-
ния хлебобулочных, кондитерских изделий, 
соков, напитков, консервов, мясных изде-
лий, концентратов и других продуктов пи-
тания [7–9].

Классификация
Все пребиотики можно классифици-

ровать, исходя из нескольких критериев 
(рис. 2). Первый – это происхождение. Оно 
может быть природным, натуральным или 

искусственным, созданным на основе хи-
мической или другой комбинации веществ, 
не встречающейся в природе.

По своей химической природе преби-
отики могут быть углеводами, белками, 
а также витаминами и их производными.

Большинство пребиотиков, обладающих 
способностью стимулировать бифидобак-
терии, относятся к нейтральным сахарам. 
Исходя из этого, пребиотики можно класси-
фицировать по нескольким признакам. 

Другой вариант классификации для оли-
гомерных и полимерных пребиотиков мо-
жет быть основан на основном типе связи 
между звеньями в молекулярной цепочке: 
β-1-3 связь, β-1-6 связь, β-1-4 связь и т.д. 
и по пропорциональным соотношениям 
этих связей в сложных молекулах.

Рис. 2. Классификация пребиотиков по длине молекулы

В настоящее время, говоря о пребиоти-
ках, чаще всего подразумевают вещества 
с бифидогенным эффектом – вещества, из-
бирательно стимулирующие развитие нор-
мальной микрофлоры, относящейся к би-
фидобактериям. Однако по мере развития 
микробиологии и нутрициологии следует 
прогнозировать появление и развитие групп 
пребиотиков с селективным эффектом в от-
ношении других представителей нормо-
флоры пищеварительного тракта. Исходя из 
этого, пребиотики могут быть также, напри-
мер, с эубактериогенным эффектом (эубак-
териальные пребиотики), пропионогенным 
эффектом (пребиотики для пропионовокис-
лых бактерий), бактероидогенным эффек-
том (для бактероидов) и др.

Получение
В настоящее время существует четыре 

принципиально разных направления про-
мышленного получения пребиотиков.

1. Галактоолигосахариды, фруктооли-
госахариды, инулин, лактоглобулины, гли-
копентиды, гетероглюканы, лентинаны, 
устойчивый крахмал, пищевые волокна 
получают выделением из природных источ-

ников, таких как соя, сахарный тростник, 
сахарная свекла, топинамбур, цикорий, мо-
лочная сыворотка, водоросли, грибы и ак-
тиномицеты, злаковые (отруби) и др.

2. Источниками ферментативного или 
кислотного гидролиза являются галактаны, 
ксиланы, хитин, ламинаран, арабиноксила-
ны, пектиновые вещества.

3. Такие пребиотики, как лактулоза, транс-
галактоолигосахариды, галактоолигосахари-
ды, получают путем химического синтеза.

4. Фруктоолигосахариды, изомальто-
олигосахариды, лактулозу, циклодекстрины 
получают ферментативным гидролизом.

Исследования подтвердили уникальные 
свойства пребиотических продуктов. В свя-
зи с этим на протяжении многих лет в на-
шей стране они с успехом использовались 
в питании как здоровых, так и больных 
людей, оказывая существенное влияние на 
нормализацию кишечной микрофлоры, ну-
тритивный статус и состояние здоровья.

Бифидогенные свойства пребиотиков 
легли в основу концепции по обогаще-
нию ими детских молочных смесей для 
искусственного вскармливания. Много-
численные исследования, проведённые по 
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изучению этих смесей, свидетельствуют об 
их высокой эффективности и достижении 
пребиотического действия [10, 11].

Сегодня свое применение пребиоти-
ки нашли также в производстве спредов, 
майонеза, мороженого, кисломолочных 
продуктов, хлеба, мучных кондитерских 
изделий и других продуктов питания. При-
менение пребиотиков в производстве про-
дуктов питания не только позволяет при-
дать продукту функциональные свойства, 
но и повысить технологические свойства 
полуфабрикатов, качество готовой продук-
ции, улучшить вкусовые свойства, а также 
увеличить сроки их хранения [8, 9, 12–15].

В последние годы проблема разработ-
ки функциональных продуктов питания 
с пребиотиками получила развитие в виде 
научных разработок, что позволяет созда-
вать современные продукты высокой био-
логической ценности и целенаправленного 
действия, так как нормальная микрофлора – 
это не только качественное и количествен-
ное соотношение разнообразных микроор-
ганизмов отдельных органов и систем, но 
и поддерживающее биохимическое, мета-
болическое и иммунное равновесие макро-
организма, необходимое для сохранения 
здоровья человека. В связи с этим разработ-
ка рецептур мучных кондитерских изделий 
с использованием порошка топинамбура 
и сахарозаменителя пелатинозы в качестве 
пребиотиков является актуальной. 

Работа выполнена в рамках гран-
та Президента Российской Федерации 
для государственной поддержки моло-
дых российских ученых – кандидатов наук 
(МК-1133.2014.4) по теме «Разработка 
инновационных технологий и рецептур кон-
дитерских изделий функционального назна-
чения с использованием симбиотиков». 
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