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ФУНКЦІОНАЛЬНІ ФЕРМЕНТОВАНІ ПРОДУКТИ ЯК ЕФЕКТИВНИЙ 

ЗАСІБ КОРЕКЦІЇ МІКРОБІОМУ ТА ЇХ ПОЗИТИВНИЙ ВПЛИВ НА 

ПСИХОЕМОЦІЙНИЙ СТАН 

 

Зростання частоти ментальних розладів потребує нових підходів та 

стратегій ефективної терапії. На практиці часто зустрічаються випадки 

одночасного виникнення кишкових та психічних розладів у однієї людини. 

Відомо, що склад мікробіоти корелює з певними психіатричними 

захворюваннями, були запропоновані специфічні мікроорганізми як біомаркери 

для певного розладу. Це свідчить про наявність певного взаємозв’язку, що 

об’єднує центральну нервову систему з шлунково-кишковим трактом (ШКТ) [1]. 
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Цей зв’язок відноситься до вісі кишківник-мозок. Головною роллю такої системи 

є інтеграція кишкових функцій у діяльність ЦНС, зв’язок когнітивних та 

емоціональних ядер мозку з периферичною діяльністю кишківника, такою як 

проникність, ентеральний рефлекс, стимуляцією імунної системи, а також 

ентероендокринної сигналізацією. Такий зв’язок є двоспрямованим [2].  

Нейромедіатори є посередником між коменсальними мікроорганізмами 

кишківника та центральною нервовою системою (ЦНС). Мікробні метаболіти, 

що включають у себе коротколанцюгові жирні кислоти (КЛЖК), гама-

аміномасляну кислоту (ГАМК), глутамат, ацетилхолін та інші і є надзвичайно 

важливим елементом у нейронній передачі, забезпечуючи неврологічні реакції, 

поведінку та настрій. Мікробіота кишківника здатна змінюватись під впливом 

певних факторів, таких як рівень гормонів, раціон харчування, стрес, фізіологічні 

зміни пов’язані з вживанням ліків, особливо антибіотиків [3]. Відповідно, брак 

бактеріальних продуцентів нейромедіаторів може негативно впливати на 

психоемоційний стан людини. Корекція мікробіоти може бути причиною 

позитивної динаміки під час депресії, безпосередньо впливаючи на вивільнення 

нейромедіаторів серотоніну та дофаміну, реакцію на стресові події тощо [4].  

Функціональні продукти – це продукти, які мають не тільки поживну 

цінність, а за рахунок їх компонентів чи інгредієнтів мають певну доведену 

користь для здоров'я [5]. У випадку, коли бажаний корисний вплив на організм 

забезпечується наявними в продукті мікроорганізмами, застосовується термін 

“біо-функціональний продукт”. Це означає, що біологічно активний компонент 

утворюється безпосередньо в харчовому продукті в результаті життєдіяльності 

мікроорганізмів [6]. Cпоживання ферментованих продуктів знижує ризик 

виникнення певних захворювань, таких як метаболічний синдром, серцево-

судинні захворювання, діабет і онкологічні захворювання, а також полегшує 

симптоми непереносимості лактози, підвищує імунітет і зміцнює здоров'я в 

цілому [7, 8]. В ряді досліджень продемонстровано вплив ферментованих 

продуктів на когнітивні функції та ментальний стан [9-12].  

Було продемонстровано, що ферментація харчових продуктів та напоїв 

пробіотичними штамами мікроорганізмів, мають потенційну користь для 

здоров’я не тільки за рахунок захисту кишкового бар’єру, покращення раціону 

харчування чи профілактики інфекційних захворювань. Потенційна користь 

також полягає у позитивному впливі на вісь кишечник-мозок, шляхом синтезу 

нейромедіаторів, безпосередньої активації нейронних шляхів між кишківником 

та мозком [13]. Було виявлено, що ферментація продуктів молочнокислими 

бактеріями (МКБ) та дріжджами може збагатити харчовий продукт на ГАМК та 

інші нейромедіатори. 
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Отже, вживання функціональних ферментованих продуктів з метою 

покращення ментального стану є ефективною альтернативою або доповненням 

традиційного медикаментозного лікування.  
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