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ФЕРМЕНТИРОВАННЫЙ СВЕКОЛЬНЫЙ СОК  
С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ВЫСОКОАКТИВНОГО СИМБИОТИЧЕСКОГО 
КОНСОРЦИУМА ПРОБИОТИЧЕСКИХ ШТАММОВ ЛАКТОБАЦИЛЛ 
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РАБОТАЮЩИХ И ПРОЖИВАЮЩИХ  

В ЭКСТРЕМАЛЬНЫХ УСЛОВИЯХ
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Консорциум симбиотических штаммов лактобацилл Lactobacillus plantarum MDIIE 2165 и 
Lactobacillus rhamnosus MDIIE 2166, депонированных во Всероссийской коллекции микроорганиз-
мов (ИБФМ РАН), является наиболее пригодным для ферментации свекольного сока (ФСС). В каче-
стве закваски прямого внесения данный консорциум инновационных пробиотических лактобацилл 
обеспечивает глубокую переработку исходного сырья и получение продукта специализированного 
питания с высокими органолептическими показателями, биологической ценностью и адаптогенны-
ми свойствами. ФСС сок может использоваться в качестве продукта специализированного питания 
для повышения результативности спортсменов, лиц, работающих и проживающих в экстремальных 
условиях, а также для продления активного профессионального долголетия населения страны.
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The consortium of symbiotic strains of lactobacilli Lactobacillus plantarum MDIIE 2165 and Lactobacillus 
rhamnosus MDIIE 2166, deposited in the All-Russian Collection of Microorganisms (IBFM RAS), is the 
most suitable starter for obtaining a fermented beet juice (FBJ). These innovative probiotic lactobacilli 
ensure a deep processing of raw materials and allow a specialized food product with high organoleptic 
characteristics, biological value and adaptogenic properties to be obtained. FBJ can be used as a specialized 
nutrition product to improve the performance of athletes and people working and living in extreme condi-
tions, as well as to prolong the professional longevity of the population.
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Создание функциональных и специали-
зированных продуктов питания является 
актуальной задачей диетологии XXI века. 
Пища будущего призвана быть не только 
источником энергии и пластических ве-
ществ, но и средством профилактики вы-
зываемых цивилизационными стрессами 
заболеваний. Один из эффективных путей 
функционализации продуктов питания — 
их ферментация с помощью пробиотиче-
ских микроорганизмов. По современным 
представлениям, помимо подавления пато-
генной микрофлоры, пробиотики способны 
активировать иммунную систему хозяина, 
предотвращать негативные последствия 
окислительного стресса, в т. ч. и поврежде-
ние ДНК, и вызывать целый ряд других 
адаптогенных эффектов. В связи с этим, 
наиболее перспективным направлением 
пищевой промышленности является тех-
нология производства ферментированных 
овощных соков, таких как ферментиро-
ванный свекольный сок (ФСС), в качестве 

продукта специализированного питания. 
Созданный продукт должен сочетать в себе 
все положительные свойства как свеколь-
ного сока, так и пробиотиков, находящих-
ся в закваске прямого внесения и обеспе-
чивающих его ферментацию. Учитывая, 
что обогащение соков биологически актив-
ными веществами в процессе молочнокис-
лого брожения зависит от используемых 
штаммов молочнокислых бактерий, важно 
подобрать такие штаммы, которые помогут 
целенаправленно обогащать конечный про-
дукт, тем самым повышая его адаптацион-
ные и лечебно-профилактические свойства, 
а также сохранять полезные свойства нату-
рального свекольного сока.

При разработке основ технологии полу-
чения ФСС нами предлагается использо-
вать консорциум инновационных штаммов 
симбиотических лактобацилл L. rhamnosus 
2166 и L. plantarum 2165. Согласно дан-
ным полногеномного секвенирования, 
в геноме L. rhamnosus 2166 обнаружено 
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545 генов, отвечающих за метаболизм 
различных сахаров, что позволяет произ-
водить глубокую переработку исходного 
сырья и получать ФСС с высокими орга-
нолептическими свойствами и пищевой 
ценностью. L. plantarum 2165 содержит 
в своём геноме GABA-гены, ответствен-
ные за продукцию и секрецию нейротран-
смиттера — гамма-аминомасляной кисло-
ты, участвующей в обменных процессах 
головного мозга и препятствующей раз-
витию депрессивных состояний у людей, 
находящихся в экстремальных условиях 
[5]. Оба штамма обладают пробиотиче-
скими свойствами: являются регулятора-
ми естественного иммунитета, проявляют 
антагонистические свойства к патогенам 
и условно-патогенным микроорганизмам, 
устойчивы к желудочному и кишечному 
стрессу [1]. На базе опытной технологи-
ческой установки ИБФМ РАН инициа-
тивно проведены исследования по оцен-
ке соответствия консорциума штаммов 
L. rhamnosus MD IIE 2166 и L. plantarum 
MD IIE 2165 технологическим требовани-
ям. Установлено, что консорциум обеспе-
чивает ультрабыструю ферментацию све-
кольного сока. Полученный ФСС обладает 
высокими органолептическими свойства-
ми и пищевой ценностью. ФСС содержит 
соли железа, кобальта, магния, фосфора, 
витамин В12, активирующие процессы 
кроветворения и особенно эритропоэз. 

Применение ФСС в качестве продукта 
специализированного питания повышает 
адаптационные способности спортсменов 
и лиц, работающих и проживающих в экс-
тремальных условиях, к возрастающим фи-
зическим и психическим нагрузкам, без на-
рушения здоровья. При этом ферментация 

свекольного сока приводит к усилению его 
антиоксидантных свойств за счёт метабо-
литов пробиотических микроорганизмов, 
находящихся в закваске прямого внесения, 
что повышает ценность ФСС как продук-
та специализированного питания. Кроме 
того, пробиотические лактобациллы спо-
собны нормализовать состав микрофлоры 
кишечника. Натуральный свекольный сок 
является NO-донором, природным нитро-
зильным биомиметиком. Известно, что NO 
играет ключевую роль в регуляции крово-
обращения, мышечной контрактильности, 
дифференцировки миоцитов. Участвует 
в обеспечении гомеостаза глюкозы и каль-
ция [2]. В организме человека экзогенный 
нитрат (NO3

-) превращается в биодоступ-
ный нитрит (NO2

-) путём восстановления, 
которое осуществляют анаэробные факуль-
тативные бактерии, находящиеся в слю-
не. Образовавшийся нитрит всасывается 
в кровь и по кровяному руслу доставляется 
в различные ткани и органы, где под воз-
действием NO-синтазы превращается в NO 
[3]. NO проявляет хорошо известные ге-
модинамические эффекты. В литерату-
ре также имеются убедительные данные 
о способности пробиотических лактоба-
цилл генерировать NO в тонком кишечнике, 
где располагаются ворсинки, в которых эн-
тероциты контактируют с эндотелиоцита-
ми кровеносных капилляров [4].

Таким образом, ФСС может использовать-
ся в качестве продукта специализированно-
го питания для спортсменов, контингентов 
людей, находящихся в экстремальных усло-
виях труда (работники МЧС, космонавты, 
участники освоения Арктики), а также 
для населения страны с целью продления 
активного профессионального долголетия.
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