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Поддержание функциональной активности микрофлоры, постоян-

ства кишечного гомеостаза является прерогативой нормального физио-

логического состояния организма сельскохозяйственного животного.  

По последним данным продукты, применяемые для восстановле-

ния нормальной микрофлоры кишечника, принято подразделять на 3 

основные группы:  

- пробиотики – это живые микроорганизмы, оказывающие при 

естественном способе введения благоприятные эффекты на физиоло-

гические функции, биохимические и поведенческие реакции организма 

через оптимизацию его микроэкологического статуса [1]; 

- пребиотики – это препараты или биологические активные до-

бавки немикробного происхождения, неперевариваемые в кишечнике, 

способные оказывать позитивный эффект на организм через стимуля-

цию роста и/или метаболической активности нормальной микрофлоры 

кишечника; 

- синбиотики – физиологически функциональный пищевой ин-

гредиент, представляющий собой комбинацию пробиотиков и пребио-

тиков, в котором они оказывают взаимно усиливающее воздействие на 

физиологические функции и процессы обмена веществ в организме [2]. 

В настоящее время отдельно выделяется группа метабиотиков, 

содержащих продукты метаболизма или структурные компоненты 

пробиотических микроорганизмов. Более точное определение этой 

группы было сформулировано Б. А. Шендеровым [3]: Метабиотики 

являются структурными компонентами пробиотических микроорга-

низмов и/или их метаболитов, и/или сигнальных молекул с определен-

ной (известной) химической структурой, которые способны оптимизи-

ровать специфичные для организма хозяина физиологические функ-
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ции, регуляторные, метаболические и/или поведенческие реакции, свя-

занные с деятельностью индигенной микробиоты организма-хозяина. 

Необходимо отметить, что в метабиотиках не сами пробиотиче-

ские бактерии, а продукты их жизнедеятельности осуществляют взаи-

модействие с микрофлорой и клетками ЖКТ животного, сопровожда-

ющееся улучшением колонизации слизистой оболочки. При этом в 

ходе метаболических реакций происходит активное взаимодействие 

через обмен сигнальными молекулами, энзимами, питательными веще-

ствами и т. п. 

Применение метабиотиков позволяет создать управляемый мик-

робиоценоз кишечника, поскольку метаболические, сигнальные, 

транспортные и другие функции представителей индигенной микро-

биоты имеют большее значение, чем количественное содержание в 

биотопе микроорганизмов тех или иных видов [4]. 

В настоящее время вопрос о метабиотиках рассматривается в ка-

честве одного из важнейших направлений развития пробиотиков, в 

будущем как новый класс метабиотиков (постбиотиков). Создание но-

вого класса постбиотиков обусловлено основными проблемами приме-

нения пробиотиков:  

- выживаемость живых клеток при транзите по желудочно-

кишечному тракту составляет менее одной десятитысячной доли про-

цента [5]; 

- дошедшие живыми до толстой кишки пробиотические клетки 

более чем в 70 % случаев вступают в антагонистические взаимоотно-

шения с аутоштаммами микроорганизмов животного, то есть обладают 

бионесовместимостью; 

- молочнокислые бактерии, включая бифидобактерии, могут вы-

ступать в качестве возбудителей оппортунистических инфекций [6]. 

Из перечисленных фактов следует, что действие пробиотиков не 

решает всей полноты проблемы нарушения микробиоценоза кишечни-

ка животных. 

Таким образом, можно сделать вывод, что дальнейшее развитие 

традиционных пробиотиков будет связано с улучшением этого поколе-

ния путем производства метабиотиков, сильными сторонами которых 

являются: а) высокая биодоступность; б) отсутствие реакций антагони-

стического взаимоотношения с собственной микробиотой животного, в 

отличие от пробиотических микробов; в) находятся в активной форме, 

попадая в ЖКТ, начинают работать сразу. 
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Налаживание правильного питания занимает центральное, опре-

деляющее место в лечении многих заболеваний. Только постепенное, 

длительное изменение характера питания, сложившихся пищевых при-

вычек, а не временное ограничение употребления определенных про-

дуктов может привести к успешному лечению. 

Особенность производства продуктов для диетического питания 

заключается в том, что при их разработке должны быть учтены физио-

логические потребности больных, требующих специального питания. 

Такие продукты можно создавать только в условиях промышленного 

производства. Обеспечение высокой биологической ценности и эколо-

гической чистоты возможно только при тщательном отборе сырья, оп-

тимальной научно обоснованной рецептуре и использовании таких 

методов переработки, которые обеспечивают максимальное сохране-

ние незаменимых веществ в готовом продукте [1].  

К сырью, используемому при производстве продуктов диетиче-

ского питания, предъявляют высокие требования: оно должно иметь 

высокую биологическую и пищевую ценность, быть высокосортным, 

свежим, не содержать патогенных микроорганизмов и токсических 

веществ. Рекомендуется использовать животных, выращенных в спе-

циализированных животноводческих хозяйствах. 

При подборе мясного сырья для производства диетических про-

дуктов тщательно контролируют количественное содержание жира (не 

РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ


