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Abstract. The issues of healthy nutrition are becoming more relevant in the XXI 

century, and at the government level, the Presidential program "Health of the Nation", the 

concept of rational nutrition, which contributes to maintaining and improving the physical and 

intellectual health of citizens, and improving their quality of life. One of the resources in the 

manufacture of therapeutic and preventive nutrition products is the use of non-traditional raw 

materials. The authors of the article show the possibility of using kombucha for the 

preparation of functional drinks, which, due to the presence of physiologically active 

components, in addition to basic nutrition, provide health benefits. 

An experimental study of organoleptic and physico-chemical quality indicators of the 

culture fluid of the fungus Medusomyces (Medusomyces gisevii Lindau) was carried out. 

During the cultivation of kombucha, the dynamics of a decrease in sucrose content and a 

gradual accumulation of acetic acid were revealed. The period of preparation of the drink was 

determined and the optimal ratio of acidity and sugar content in taste was revealed. 
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Аннотация. Вопросы здорового питания в XXI веке становятся все актуальнее. 

На правительственном уровне утверждены президентская программа «Здоровье нации» 

и концепция о рациональном питании, что способствует поддержанию и улучшению 

физического, интеллектуального здоровья граждан, качественному повышению уровня 

их жизни. Одним из ресурсов при изготовлении продуктов лечебного и 

профилактического питания является использование нетрадиционного сырья. 

Авторами показана возможность использования чайного гриба для приготовления 

напитков функционального назначения, которые благодаря наличию физиологически 

активных компонентов обеспечивают пользу для здоровья. 

Проведено экспериментальное исследование органолептических и физико-

химических показателей качества культуральной жидкости гриба Медузомицета 

(Medusomyces gisevii Lindаu). В процессе культивирования чайного гриба выявлена 
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динамика снижения содержания сахарозы и постепенное накопление уксусной 

кислоты. Определен период приготовления напитка и выявлено оптимальное 

соотношение кислотности и сахаристости во вкусе. 

Ключевые слова: чайный гриб, культуральная жидкость, настой чая, чай 

комбуча, пробиотики, уксуснокислые бактерии, дрожжевые грибки. 
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Введение. По данным ряда ученых чайный гриб (Medusomyces gisevii) 

представляет собой симбиотическую культуру, в которой сосуществуют различные 

формы уксуснокислых бактерий и дрожжевых грибков. Это своеобразная 

многослойная, в целом довольно толстая мясисто-слизистая масса грязно-беловатого 

цвета, произрастающая при наличии определенных условий на слабых фруктовых 

уксусах (яблочном, виноградном и др.) или на сладком черном чае [1]. 

В народе субстанция известна под названием чайный квас (или гриб), японский, 

манчжурский и морской гриб. Внешне чайный гриб напоминает плавающую медузу. 

Поверхность его сверху гладкая, снизу волокнисто-лохматая. Чайный гриб 

(Medusomyces gisevii, Kombucha tea) известен в китайской медицине с эпохи Хань (250 

года до н.э.) [2]. Китайцы называли его «эликсиром здоровья и бессмертия». Гриб, 

напоминающий медузу, образуется на дне сосудов, в которых долго хранится 

виноградный уксус. В образовании гриба участвуют две разновидности 

микроорганизмов: различные дрожжевые грибки рода Torula (Saccharomycodes ludwigii, 

Zygosaccharomyces sp.), переводящие сахар вспирт и углекислый газ, и уксуснокислые 

бактерии (Acetobacter xylinum, Gluconobacter oxydans, Bacteriumgluconicum, Torula, 

Dekkera, Pichiasp.), способствующие окислению вина или спирта в уксус [3, 4]. 

Современные исследования показали наличие антибактериальных свойств 

раствора гриба [5], который рассматривают как пробиотическое средство, 

перспективное для профилактики и лечения различных заболеваний, развивающихся 

вследствие дисбиоза [6]. 

По данным Т. И. Горецкой, накопление биологически активных веществ в 

культуральной жидкости происходит постепенно с последующей динамикой 

накопления БАВ, что позволяет рекомендовать его к использованию в качестве 

профилактического средства для восполнения в рационе питания биологически 

активных веществ, начиная с 5-х суток культивирования [7]. 

Культура Medusomyces gisevii (чайный гриб, комбуча) с давних времен широко 

используется населением в пищевых целях, а также в качестве природного 

профилактического и лекарственного средства. Многими людьми напиток из чайного 

гриба по тем или иным причинам применяется для самолечения в случаях, когда в 

основе патогенеза заболеваний лежит микробная агрессия. И хотя доказано, что 

метаболиты чайного гриба отличаются богатым поликомпонентным составом, 

очевидно, что изучение свойств напитка на его основе входит в число важных задач 

современной медицины в силу наличия противоречивых данных о его применении и 

эффектах. Среди доказанных свойств чайного гриба отмечены антиоксидантные, 

дезинтоксикационные, противовоспалительные, иммуностимулирующие и другие. 

Большим количеством авторов доказан выраженный бактериостатический и 

бактерицидный эффект метаболитов чайного гриба в отношении широкого спектра 

патогенных микроорганизмов [8]. 
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Согласно данным И. Н. Коновалова и М. Н.Семеновой [9], S. P. Hauser [10], B. 

Bauer-Petrovska и L. Petrushevska-Tozi [11], Л. Т. Даниэлян [12], A. S. Velicanski [13], 

J. S. Vitas [14], в напитке чайного гриба содержатся: фенольные соединения, 

полифенолы; флавоноиды; органические кислоты (уксусная, глюконовая, 

глюкуроновая, лимонная, янтарная, яблочная, винная, малоновая, щавелевая, L-

молочная, D-сахарная, пировиноградная, а также усниновая); сахароза, глюкоза и 

фруктоза; витамины B1, B2, B6, B12, С; 14 аминокислот, биогенные амины, пурины, 

пигменты, липиды, белки, некоторые гидролитические ферменты; вещества с 

антибактериальной активностью; диоксид углерода СО2; этиловый спирт; марганец, 

железо, никель, медь, цинк, свинец, кобальт, хром, кадмий. 

В настоящее время чайный гриб, благодаря лечебным свойствам, широко 

используется в пищевой промышленности. Его добавляют в состав хлеба, других 

продуктов, готовят напитки [15-24]. 

Целью нашего исследования стало определение органолептических и физико-

химических показателей качества культуральной жидкости гриба Медузомицета 

(Medusomyces gisevii). 

Материалы и методы. Для исследований были взяты три образца 

культуральной жидкости гриба Медузомицета (Medusomyces gisevii), приготовленной 

на чайном сладком настое (концентрация сахарозы – 10% (образец № 1), 8% (образец 

№ 2), 5% (образец № 3). Для размножения чайного гриба новый образовавшийся слой 

переносили в банку емкостью 3 л, заполненную на 2/3 части объема отфильтрованным 

сладким черным чайным напитком. Масса гриба взята в количестве 400 г – образец № 

1, 200 г – образцы № 2 и № 3. Банки закрывали двухслойной марлей, чтобы был 

хороший доступ кислорода, и помещали в теплое и темное место. Дрожжевые грибки и 

уксуснокислые бактерии хорошо размножаются в аэробных условиях, поэтому банку 

не закрывали плотной крышкой. 

Экспериментальные исследования проводили в лаборатории кафедры 

товароведения и экспертизы товаров Института торговли и сферы услуг. В ходе 

изучения определяли органолептические и физико-химические показатели качества – 

плотность, титруемую кислотность, рН напитка, содержание сахарозы, содержание 

углекислоты, массовую долю уксусной кислоты. Исследования проводили 

стандартными методами: титриметрическим, рефрактометрическим, ареометрическим. 

Полученные данные подвергали статистической обработке с использованием методов 

статистического анализа. 

Полученные результаты и их обсуждение. На рис. 1 даны значения плотности 

напитка в образце № 1. 

 
Рисунок 1. Плотность напитка в образце № 1 

Figure 1. The density of the drink in sample No. 1 
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В табл. 1 представлены результаты физико-химических показателей образца 

№ 1. 
 

Таблица 1. Физико-химические показатели качества образца № 1 

Table 1. Physico-chemical quality indicators of sample No. 1 
 

Дата проведения 

эксперимента 

Показатели качества 

Содержание сахарозы, % 
Титруемая кислотность, 

г/100мл 
рН напитка 

17.04.2022 10,0±0,4 0,053±0,003 4,5±0,18 

19.04.2022 9,6±0,4 0,435±0,003 4,0±0,17 

20.04.2022 9,0±0,3 0,154±0,006 4,0±0,17 

21.04.2022 8,8±0,3 0,206±0,008 4,0±0,17 

22.04.2022 8,9±0,3 0,253±0,009 3,5±0,16 

23.04.2022 8,9±0,3 0,261±0,010 3,5±0,16 

24.04.2022 8,8±0,3 0,296±0,009 3,5±0,16 

26.04.2022 8,0±0,3 0,420±0,010 3,4±0,14 

27.04.2022 8,0±0,4 0,438±0,020 3,3±0,14 

28.04.2022 8,0±0,4 0,451±0,020 3,2±0,14 

29.04.2022 7,8±0,3 0,600±0,020 3,0±0,14 

 

На рис. 2 показаны значения углекислоты в образце № 1. 

 
Рисунок 2. Содержание углекислоты в образце №1 

Figure 2. Carbon dioxide content in sample No. 1 
 

Данные рис. 2 показывают постепенное накопление углекислоты в напитке. 

На рис. 3 представлены значения массовой доли уксусной кислоты в образце 

№ 1. 

 
Рисунок 3. Массовая доля уксусной кислоты в образце №1 

Figure 3. Mass fraction of acetic acid in sample No. 1 
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В ходе исследования 10%-го настоя чайного гриба (образец № 1) выявлено, что 

плотность напитка снижается от 1,037 до 1,025 (см. рис. 1). Количество сахарозы 

снизилось от 10,0 до 7,8%. Отмечено постепенное повышение титруемой кислотности в 

пересчете на уксусную кислоту, что коррелирует с активной кислотностью (рН), и 

выявлено ее снижение от 4,5 до 3,0 (табл. 1). Приведенные данные свидетельствуют о 

том, что в процессе роста чайного гриба рН закономерно снижается. При этом 

значительно повысилось содержание уксусной кислоты. Снижение значения рН и 

повышение титруемой кислотности происходит преимущественно за счет наличия в 

культуральной жидкости уксусной, молочной и других кислот (рис. 3). 

На рис. 4 представлены значения активной кислотности в исследуемых образцах 

№ 2 и № 3.  

 
 

Рисунок 4. Значения рН в исследуемых образцах № 2 и № 3 

Figure 4. pH values in test samples No. 2 and No. 3 

 

На рис. 5 представлено содержание сахарозы в исследуемых образцах № 2 и 

№ 3. 

 
 

Рисунок 5. Содержание сахарозы в исследуемых образцах № 2 и № 3 

Figure 5. Sucrose content in test samples No. 2 and No. 3 

 

На рис. 6 показаны значения титруемой кислотности в исследуемых образцах 

№ 2 и № 3. 
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Рисунок 6. Титруемая кислотность в исследуемых образцах № 2 и № 3 

Figure 6. Titrated acidity in test samples No. 2 and No. 3 

 

В ходе исследования 5%-го настоя чайного гриба (образец № 2) выявлено 

постепенное снижение сахарозы от 5% до 4,2% (на 17-е сутки) (рис. 5). Титруемая 

кислотность в пересчете на уксусную повысилась от 0,012 до 0,425г/мл (рис. 6), при 

этом отмечено закономерное постепенное снижение рН до 2,9 на протяжении 

обследуемого периода (рис. 4). Снижение значения рН в основном происходит за счет 

наличия в культуральной жидкости уксусной, молочной и других кислот, которые 

придают напитку достаточно приятный вкус и аромат. Наиболее гармоничный, 

выраженный, с приятной кислинкой вкус был отмечен на 9-е сутки (рис. 8). 

В ходе проведения экспериментального исследования культуральной жидкости 

Medusomuces gisevii (чайного гриба) 8%-й концентрации выявлено, что содержание 

сахарозы снижается от 8% до 7,0% (на 17-е сутки) (рис. 5). Титруемая кислотность в 

пересчете на уксусную повышается от 0,017 до 0,396 г/100 мл (рис. 6). При этом 

отмечено постепенное снижение рН напитка от 4 до 3 (рис. 4). Достаточно приятный, 

слегка кисловатый, с легкой газацией освежающий напиток был получен на 10-е сутки 

(рис. 9) при содержании сухих веществ 7,7% и титруемой кислотности, равной 0,29 

г/100мл. Появлению приятных ноток во вкусе могут способствовать и эфиры 

органических кислот. 

На рис. 7-9 представлены профилограммы органолептических показателей 

исследуемых образцов настоя чайного гриба. 
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Рисунок 7. Профилограмма. Органолептические показатели вкуса – образец № 1 

Figure 7. Profilogram. Organoleptic taste indicators – sample No. 1 

 

Таким образом, образец № 1 имеет приятный освежающий, с легкой кислинкой 

вкус на 7-е сутки брожения. 

 
Рисунок 8. Профилограмма. Органолептические показатели вкуса – образец № 2 

Figure 8. Profilogram. Organoleptic taste indicators – sample No. 2 

 

Как показывает профилограмма (рис. 8), гармоничный, выраженный, с приятной 

кислинкой, без газации вкус получен на 9-е сутки у образца № 2. 
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Рисунок 9. Профилограмма. Органолептические показатели вкуса – образец № 3 

Figure 9. Profilogram. Organoleptic taste indicators – sample No. 3 

 

Исходя из полученных данных (рис. 9), органолептически выявлен наиболее 

приятный, слегка кисловатый, с легкой газацией вкус, образовавшийся на 10-е сутки. 

Таким образом, при культивировании чайного гриба (Medusomyces gisevii, 

представляющего собой симбиотическую культуру, в которой сосуществуют 

различные формы уксуснокислых бактерий и дрожжевых грибков) на основе чайного 

Camelliasinensis [25] настоя, богатого алкалоидами, фенольными соединениями, 

органическими кислотами, красящими веществами, пектиновыми веществами, 

эфирными маслами, витаминами, ферментами, минеральными веществами, с 

добавлением сахарозы разной концентрации (5%; 8%; 10%), получен напиток и 

эмпирическим путем определено оптимальное соотношение компонентов, влияющих 

на его вкус. 

Выводы и дискуссионные вопросы. В ходе проведенных экспериментальных 

исследований трех образцов культуральной жидкости гриба Медузомицета 

(Medusomyces gisevii), приготовленных на чайном сладком настое (концентрация 

сахарозы – 10% (образец № 1), 8% (образец № 2), 5% (образец № 3) определены 

oрганолептические и физико-химические показатели качества – плотность, титруемая 

кислотность, рН напитка, содержание сахарозы, содержание углекислоты, массовая 

доля уксусной кислоты. Результаты показали, что образец № 1 имеет приятный 

освежающий, с легкой кислинкой вкус на 7-е сутки брожения; образец №2 имеет 

гармоничный, выраженный, с приятной кислинкой, без газации вкус на 9-е сутки; 

образец № 3 имеет приятный, слегка кисловатый, с легкой газацией вкус, что придает 

свежесть напитку на 10-е сутки. В процессе культивирования чайного гриба выявлена 

динамика снижения содержания сахарозы и постепенное накопление уксусной 

кислоты. Напиток, полученный с использованием чая комбучи, можно рекомендовать к 

использованию в качестве функционального. 
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