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    В монографии представлена классификация, 

строение и свойства пребиотических веществ и их 

влияние на здоровье человека.  

    Книга предназначена для научных работников, 

преподавателей, аспирантов, студентов, 

специалистов пищевой промышленности, 

медиков, а также широкого круга читателей, которые интересуются 

проблемами здорового питания. 

 
 
ВВЕДЕНИЕ 
 

      Производство функциональных продуктов — наиболее активно 

развивающийся сегмент продовольственного рынка во всем мире. 

Глобальный рынок функциональных продуктов питания, включающий и 

группу пребиотиков, в 2014 году оценивается в 49 млрд, долларов. 

Пребиотики представляют собой функциональные (диетические) 

ингредиенты, которые избирательно стимулируют рост и биологическую 

активность микроорганизмов в кишечнике человека, положительно влияя на 

состав микробиоценоза. 

Пребиотические вещества реализуются самостоятельно в виде обогащен-

ных добавок к разнообразным продуктам питания или в виде синбиотиков - 

добавок, включающих помимо пребиотиков пробиотические 

микроорганизмы. 

Выпуск продуктов, обогащенных веществами, имеющими 

пребиотическую активность растёт из года в год. Потребление основных 

групп пребиотиков (инулин, олигофруктоза, лактулоза, 

галактоолигосахариды) в Европе составляет более 30 тыс. тонн ежегодно, в 

Японии - порядка 70 тыс. тонн в год. Ежегодный прирост объема продаж 

олигосахаридных пребиотиков составляет около 15%. 

Рынок пребиотических продуктов питания в США составлял в 2014 году 

87 млн. долларов, в 2015 году он составит более 200 млн. долларов. В Европе 

рынок сектора пребиотиков в 2010 году составил 180 млн. евро. По мнению 

экспертов, в 2015 году мировое производство пребиотиков достигнет сотни 

тысяч тонн. 

      По оценкам медиков, от 75 до 90 % наших сограждан в той или иной сте-

пени подвержены дисбактериозу, т. е. можно с полной ответственностью гово-



рить о пандемии дисбактериоза. Эта задача решается только внедрением в  

пищевую промышленность Украины широкого спектра продуктов питания, 

обладающих свойствами нормализации кишечной микрофлоры, что сможет 

существенно ограничить распространение дисбактериозов. 

Сегодня в украинской пищевой промышленности для профилактики и ле-

чения дисбактериозов чаще всего применяют пробиотики — биопрепараты из 

нормальной микрофлоры кишечника. Однако этот путь не всегда дает 

стабильное улучшение кишечной микрофлоры путем ее коррекции. Поэтому, 

как нам представляется, имеет смысл обратить внимание на зарубежный опыт 

использования в пищевой промышленности не только пробиотиков, но и 

пребиотиков— веществ активизирующих рост пробиотических культур в 

кишечнике человека. 

Сегодня весьма актуальны исследования по созданию новых 

пребиотических пищевых веществ, включая синтетические, и постановку их 

производства на промышленную основу. В эту группу веществ входят 

олигосахариды, спирты, полисахариды, пептиды, аминокислоты, насыщенные 

жирные кислоты, витамины и др. В настоящее время в пищевой 

промышленности продвигаются в качестве пребиотиков, как классические, 

уже хорошо изученные соединения, так и новые вещества, например, 

резистентные крахмалы, полидекстроза, гумми (смола акации) и ряд других. С 

развитием науки о питании, таких пищевых веществ будет применяться все 

больше и больше. 

Некоторые ингредиенты, имеющие пребиотическую активность, 

применяют в пищевой промышленности не только благодаря их диетическим 

свойствам, но и в связи с их технологическими возможностями (улучшение 

структуры, замена сахара, жира и т. д.). В зависимости от вида продукции 

основными для применения могут быть или диетические (физиологически 

функциональные ингредиенты) или технологические свойства пребиотиков, 

или и те и другие вместе. 

Применение препаратов — пребиотиков и продуктов функционального 

питания, не содержащих пробиотиков, может самостоятельно обеспечивать 

пробиотический эффект для организма. 

Концепция пребиотиков достаточно молода и продолжает интенсивно 

развиваться, что обусловлено потребностями и достижениями прежде всего 

клинической медицины. Она подразумевает смену узколокального 

представления о доминировании бифидо- и лактогенных эффектов, а также 

распространение оценки пребиотического воздействия с позиций 

функционирования микробнотканевого комплекса кишечника в целом. 

Последнее, в свою очередь, позволит расширить ассортимент современных 

средств пребиотической направленности. 

В данной монографии систематизирована иформация о химическом стро-

ении и свойствах пребиотиков. Описаны технологии их получения и перспек-

тивы применения. Представлены результаты исследований в этой области 

коллектива кафедры биохимии, микробиологии и физиологии питания 

Одесской национальной академии пищевых технологий. 
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