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Поликультура рисового гриба Oryzamyces indici – это естественный симбиоз двух видов
дрожжей, двух видов молочнокислых бактерий и одного вида уксуснокислых бактерий [5].
Известно, что O. indici обладает многими полезными свойствами, помогает при заболева-
ниях центральной нервной системы, иммунной, сердечно-сосудистой, дыхательной систем
[4]. Молочнокислые бактерии, входящие в состав поликультуры, содержат соединения, в
том числе органические кислоты, этанол и антимикробные соединения, обладающие спо-
собностью подавлять порчу в ферментированных продуктах, оказывать пробиотическое
действие, и могут заменить антибиотики при борьбе с патогенными бактериями за счет
поддержания баланса кишечной микробиоты, улучшив при этом иммунную систему [8].
В ходе развития полисимбиотической культуры рисового гриба ферментируемая среда
обогащается значительным количеством биологически ценных продуктов ее метаболизма:
витамины B9, E, PP, B2, незаменимые аминокислоты [3]. Витамин Е является антиок-
сидантом, нейтрализующим окислительное действие в организме, способствуя лучшему
обмену веществ и более быстрому восстановлению клеток организма [2]. Поликультура
потенциально применима в фармацевтической и пищевой промышленности. На основании
данных литературы, она проявляет антибактериальные, антимикотические и иммуномо-
дулирующие свойства [6].

В рамках доклада рассматривается производство напитка на основе рисового гриба,
обладающего антиоксидантными свойствами. Ферментация – оптимальный метод для со-
хранения свойств рисового гриба для дальнейшего употребления в пищу. Она позволяет
долго сохранять продукты и способствует выработке пробиотиков, необходимых для ста-
бильной работы организма [8].

Для подтверждения действительности литературных данных было проведено исследо-
вание потенциальных свойств поликультуры путем ферментации O. indici. Поликультура
была получена из коллекции биотехнологической лаборатории университета ИТМО. В
качестве субстрата был взят плотный виноматериал. С помощью полнофакторного экспе-
римента определили зависимость влияния плотности начального субстрата, концентрации
засева поликультуры и температуры ферментации от количества и состава выделяемых
метаболитов. Ферментированный продукт оценивался на антиоксидантную активность в
сравнении с контрольным образцом методом DPPH [7]. Антимикробная активность про-
верялась с помощью посевов диффузии в агар [1]. Для исследования микроорганизмами
антагонистами выступали Bacillus subtilis и Escherichia coli. Также помимо функциональ-
ных свойств продукта дополнительными показателями выступали органолептические и
физико-химические параметры ферментированного напитка.
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