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Известно, что КЦЖК – это алифатические монокарбоновые кислоты с длиной цепи от 1 до 6 атомов 
углерода [5]. Основным путем образования КЦЖК [3; 12–14] является анаэробное сахаролитическое 
ферментативное расщепление пищевых волокон [15] бактериями. В кишечнике преобладают две основ-
ные группы бактерий – Bacteroidetes (грамотрицательные) и Firmicutes (грамположительные). Бактерии 
Bacteroidetes в основном продуцируют уксусную и пропионовую кислоты, а бактерии Firmicutes – мас-
ляную кислоту [16; 17].

В синтезе КЦЖК принимают участие такие виды, как Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp., Akker-
mansia muciniphila, Faecalibacterium prausnitzi, Clostridium leptum [18; 19], C. butyricum [8] и др. Бак-
терий, которые продуцируют масляную кислоту, значительно больше, так как бактерии Actinobacteria, 
Bacteroidetes, Fusobacteria, Proteobacteria, Spirochaetes и Thermotogae являются потенциальными про-
изводителями бутирата, экспрессируя бутирил-КоА-дегидрогеназу, бутирил-КоА-трансферазу и бу-
тираткиназу [16].

К числу основных субстратов для продуцирования КЦЖК бактериями относят резистентный крахмал, 
инулин, овсяные отруби, пшеничные отруби, целлюлозу, гуаровую камедь и пектин [20]. Показано, что 
высокое содержание клетчатки в рационе питания может повысить уровень КЦЖК и способствовать не 
только улучшению когнитивных функций, но и профилактике деменции [21]. Синтез КЦЖК начинается 
с расщепления пищевых волокон микроорганизмами. Далее следует образование масляной и пропио-
новой кислот в кишечнике, которое происходит в основном при гликолизе, но иногда может являться 
результатом метаболизма органических кислот и аминокислот [22]. Кроме того, уксусная кислота, об-
разующаяся из ацетил-КоА, полученного в ходе гликолиза, также может быть преобразована в бутират 
при участии ферментoв бутирил-КоА, ацетил-КоА-трансферазы [23–26]. Схема синтеза пропионовой 
и масляной кислот бактериями кишечной микрофлоры представлена на рисунке.

Cуществуют эндогенные источники ацетата – катаболизм белков и длинноцепочечных жирных кис-
лот, расщепление этанола и пирувата [21]. Незначительное количество КЦЖК может быть получено при 
употреблении ферментированных продуктов [27]. Пропионовая кислота добавляется в пищевые продукты 
в качестве консерванта. Мясные изделия, различные пудинги, джемы, желе могут содержать 0,1–0,4 % 
пропионата [28]. Важным источником масляной кислоты являются молочные продукты. Так, 5–10 % три-
ацилглицеридов коровьего молока содержат масляную кислоту [16].

Схема синтеза пропионовой и масляной кислот бактериями кишечной микрофлоры  
(составлена на основе работы [14])

Scheme for the synthesis of acids by bacteria of the intestinal microflora 
(compiled based on work [14])


