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Аннотация: Танины представляют собой природные биоактивные 

соединения, встречающиеся в различных растительных продуктах. Они 

обладают антиоксидантными, антибактериальными и 

противовоспалительными свойствами. В статье рассматривается влияние 

танинов на процессы пищеварения, активность пищеварительных 

ферментов и состояние кишечной микрофлоры с научной точки зрения. 

 

ВВЕДЕНИЕ 

Питание и его биологически активные компоненты являются ключевыми 

факторами, влияющими на состав и функции кишечной микробиоты человека. 

Экстракты танинов представляют собой смесь биологически активных 

соединений, которые благодаря своим химическим и вкусовым характеристикам 

уже находят применение в пищевой промышленности. Цель нашего 

исследования заключалась в оценке эффективности использования экстрактов 

танинов древесного происхождения для модуляции кишечной микробиоты. 

Для анализа влияния экстрактов квибраха, каштана и тары на микробиоту 

использовался метод секвенирования нового поколения (NGS) на основе 

ампликонов 16S рРНК. Эти экстракты присутствуют в составе различных 

коммерческих продуктов питания, содержащих разнообразные макронутриенты. 

В условиях in vitro продукты, обогащѐнные танинами, и контрольные образцы 

подвергались ферментации с участием кишечной микробиоты здоровых 

добровольцев. Дополнительно был изучен профиль короткоцепочечных жирных 

кислот (КЦЖК), образующихся в процессе микробного метаболизма. 

Результаты показали, что добавление экстрактов танинов в пищу 

способствует увеличению численности бактерий рода Akkermansia, которые 

считаются маркерами здорового кишечника, а также влияет на представителей 

семейств Lachnospiraceae и Ruminococcaceae, участвующих в синтезе КЦЖК. 

Обогащение пищевых продуктов танинами усиливало продукцию 

короткоцепочечных жирных кислот по сравнению с образцами без добавок, хотя 

их профиль оставался неизменным. 
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Полученные предварительные данные свидетельствуют о том, что 

использование танинсодержащих экстрактов в составе продуктов питания может 

положительно влиять на модуляцию кишечной микробиоты и обладать 

потенциальной пользой для здоровья человека. 

Танины являются защитным механизмом растений и содержатся во многих 

овощах и фруктах. Их влияние на пищеварительную систему человека 

неоднозначно: они обладают как положительными, так и отрицательными 

свойствами. Взаимодействуя с пищеварительными ферментами, танины могут 

изменять усвояемость питательных веществ. Кроме того, они способны 

воздействовать на состав кишечной микрофлоры, помогая поддерживать баланс 

между полезными и условно-патогенными микроорганизмами. 

Метод. В природе танины встречаются почти во всех растениях, но 

наибольшие концентрации обнаружены в отдельных видах — в их корнях, 

плодах, листьях и семенах. Интересно, что растения, богатые танинами, 

значительно меньше подвержены атакам насекомых. Особенно высокое 

содержание этих веществ отмечается в дубе, каштане, какао и хурме. Также они 

найдены в яблоках, диком винограде, цветках ромашки, зире и шалфее. Среди 

мхов, папоротников, лиан и некоторых других растений танины встречаются 

достаточно часто. Однако рекордные количества (до 50–70%) содержатся в 

галлах, образующихся на деревьях. 

В промышленности порошкообразный танин чаще всего получают из дуба 

или акации. Для этого используют кору молодых дубов, возраст которых не 

превышает двух месяцев. Содержание танинов в ней достигает 10–20%, а в 

химическом составе выделяют пирогаллол и пирокатехин. В плодах инкоса 

концентрация таниновой кислоты составляет примерно половину общей массы. 

С древних времѐн источником получения танинов служили также листья сумаха 

и скумпии. Жители Кавказа и Крыма традиционно применяли их для получения 

дубильных веществ. Дополнительными растительными источниками являются 

дикая яблоня, различные пряные травы, виноград, алыча. 

Учѐные установили, что количество танинов в растениях не является 

постоянным показателем. Оно изменяется не только в зависимости от сезона, 

но и в течение суток. Так, максимальная концентрация таниновой кислоты 

наблюдается весной, в период цветения. Кроме того, утром и после полудня 

уровень танинов в растениях выше, чем в остальное время, а к вечеру вновь 

возрастает. 

Человечество использует танины уже на протяжении многих веков. За это 

время химики, изучив их свойства, сумели создать синтетический аналог. Такой 

продукт сохраняет полезные качества природных веществ, но отличается 

высокой степенью очистки, что позволяет точнее дозировать его применение. 

Дополнительным преимуществом синтетических танинов является более 
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длительный срок хранения. Однако их производство началось сравнительно 

недавно. До середины XX века считалось, что танины можно получить только из 

растительного сырья. Лабораторный аналог был создан лишь в 1950 году, и 

именно с этого времени он стал активно применяться в медицине. 

Результаты и обсуждение: Влияние танинов на процессы пищеварения 

Танины способны как снижать, так и стимулировать активность ферментов 

желудочно-кишечного тракта: 

Ингибирование пепсина – танины связываются с этим ферментом, что 

замедляет расщепление белков. 

Ингибирование амилазы – активность слюнной амилазы может 

уменьшаться под действием танинов, что затрудняет переваривание крахмала. 

Влияние на липазу – расщепление жиров также может замедляться. 

Поэтому избыточное употребление продуктов с высоким содержанием 

танинов может привести к снижению усвоения белков и углеводов. 

Воздействие танинов на кишечную микрофлору 

Танины изменяют баланс между полезными и условно-патогенными 

микроорганизмами: 

Поддержка полезной флоры – способствует росту пробиотических 

бактерий, таких как Lactobacillus и Bifidobacterium. 

Подавление патогенов – снижает количество вредных микроорганизмов, 

включая Escherichia coli и Clostridium. 

Таким образом, танины могут способствовать профилактике 

воспалительных процессов в кишечнике. 

Потенциальные отрицательные эффекты танинов 

Несмотря на положительное влияние на микробиоту, чрезмерное их 

употребление может вызвать: 

Запоры – за счѐт вяжущего действия, замедляющего моторику кишечника. 

Снижение усвоения железа – танины связывают ионы железа в кишечнике, 

уменьшая их поступление в организм, что повышает риск развития анемии. 

Заключение. Танины – важные биологически активные соединения, 

влияющие на пищеварительные процессы и состояние кишечной микрофлоры. 

Они могут замедлять активность ферментов и снижать усвоение питательных 

веществ, но в то же время поддерживают рост полезных бактерий и 

ограничивают развитие патогенных микроорганизмов. Поэтому рекомендуется 

умеренное потребление продуктов, содержащих танины. 
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