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Рынок комбучи (готовый продукт «чайного гриба»), как натурального 

напитка, набирает обороты в Европейской части мира и постепенно формиру-

ется на российском рынке (рис. 1). Компании, которые производят натураль-

ные напитки активно внедряют собственные производства комбучи [1], а 

многие семьи получают подобные напитки у себя дома.  

 

 
Рис. 1. Примеры комбучи, представленные на российском рынке 

 

В литературных данных приведено большое количество исследований, 

направленных на определение пользы и вреда этого напитка, однако практи-

чески отсутствуют исследования по определению оптимальных параметров 

выращивания гриба, кроме того, нет определенных методов контроля каче-

ства напитка, приготовленного в домашних условиях. 

Как правило, для получения исходного раствора, гриб заливают слад-

ким черным чаем. При регулярном «кормлении» гриб размножается с образо-

ванием новой пленки. Раствор становится готовым через 3–4 суток, но чаще 

употребляют раствор 7-ми дневной выдержки. Чем дольше готовится раствор, 

тем больше образуется уксуса, тем кислее продукт. Чайный гриб нужно хра-

нить в недоступном для солнечных лучей месте [5]. 

Раствор гриба содержит до 0,5 % органических кислот – молочную, ук-

сусную, глюкановую и другие. Кроме этого, присутствуют этиловый спирт, 

витамин С, ароматические и антибиотические вещества. Концентрация ук-

сусной кислоты зависит от выдержки. В 3-4 дневном растворе содержится 

0,05 %, а в 14-дневном до 0,5 %. 

В образовании концентрата «чайного гриба» (само медузоподобное су-

щество) участвуют 2 разновидности микроорганизмов [2-4]: различные 



 

2 

 

дрожжевые грибки, переводящие сахар в спирт и углекислый газ; уксусно-

кислые бактерии, способствующие окислению спирта в уксус. 

Все микроорганизмы работают совместно. Вначале дрожжи расщепля-

ют сахарозу на глюкозу и фруктозу, а также проводят гликолиз с образовани-

ем этанола. Напиток может содержать до 2% этанола (хотя обычно менее 

0,5%), поэтому его не рекомендуется употреблять беременным женщинам и 

детям. Бактерии превращают этанол в уксусную кислоту и глюкозу в глюко-

новую кислоту. Кроме того, протекает много других процессов, в результате 

чего появляются различные органические кислоты [6]. 

 

Цель работы: определение влияния концентрации исходного чайного 

раствора на развитие «чайного гриба». 

Задачи исследования: 

1. Исследовать влияние концентрации чайного раствора на развитие 

«чайного гриба». 

2. Определить методы анализа развития «чайного гриба». 

 

Для определения влияния концентрации чая, готовили 6 образцов ис-

ходных растворов, с применением соответственно 0, 1, 2, 3, 4, 5 грамм черно-

го чая марки «Майский». Растворы готовили следующим образом: к необхо-

димому количеству сухого чая приливали 400 мл горячей воды с температу-

рой 94-96оС, выдерживали в течение 20 минут, после чего листья чая отжима-

ли и удаляли, а к оставшемуся раствору добавляли 10 грамм сахара. 

Таким образом было получено 6 образцов растворов, которые в полном 

объеме переносились в пластиковые емкости (полипропилен) объемом 550 мл 

(рис. 2). В каждую емкость приливали по 50 мл затравки. Затравка – часть 

раствора, взятого из емкости с концентратом «чайного гриба», отстоявшего 

не менее 14 суток после обновления чайного раствора. 

 

 
Рис. 2. Состояние субстрата при различных концентрациях чайного раство-

ра на начало эксперимента 

 

В течение эксперимента у полученных образцов субстратов (растворы, 

в которых растет «чайный гриб») анализировали pH с помощью pH-метра. 

Эксперимент проводился дважды. 

На рисунке 3 приведены зависимости изменения pH субстрата от вре-

мени сбраживания по двум экспериментам. 

Как видно, по результатам экспериментов, значение pH всех субстратов 
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снижается, при этом наиболее интенсивное образование кислот наблюдается 

в первые 4-5 суток. При этом, если сравнивать изменение показаний в раз-

личных субстратах, то значения близки. Следовательно, pH-метрия как спо-

соб сравнения протекания процесса в различных условиях, мало пригоден, 

однако является показателем осуществления соответствующих процессов и 

общей готовности самого напитка. 

  
Эксперимент 1                                                   Эксперимент 2 

 

Рис. 3. Графики изменения pH субстратов при сбраживании при различных 

концентрациях чайного раствора: 

; ; ; ; ;  

 

На 2-3 сутки после начала эксперимента на поверхности субстратов об-

разцов 2-6 начала появляться тонкая пленка, а на четвертые сутки на 6 образ-

це появились желеобразные сгустки (рис. 4). На пятые сутки в образцах 2-6 

сформировались концентраты «чайного гриба» толщиной более 3 мм. Отме-

чено, что чем более концентрированным был исходный раствор, тем толще 

оказывался концентрат «чайного гриба». 

 

 
Рис. 4. Состояние субстрата при различных концентрациях чайного 

раствора на 4 сутки эксперимента 

 

Установлено, что концентрат в образцах без использования чая не обра-

зовывался вплоть до 30 суток от начала эксперимента (далее наблюдения не 

проводились). 

Таким образом, по результатам экспериментов можно сделать выводы:  

1. Изменения значений pH показывают протекание сбраживания, одна-
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ко не подходит как метод для сравнения эффективности протекания процесса 

при изменении концентраций исходных чайных растворов. 

2. На данный момент остается непонятным уменьшение значений среды 

для субстратов, полученных без чая, в то время как не наблюдалось образова-

ние гриба на поверхности. Вероятно, развитие микроорганизмов идет в этом 

случае в объеме всего раствора, следовательно, необходимы микробиологи-

ческие исследования самих субстратов. 

Научные данные по культивированию «чайного гриба» позволят сде-

лать производство комбучи еще более востребованным, а домашнее употреб-

ление напитка более безопасным. 
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