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Предлагается разработка промышленного производства лечебно-профилактического напитка на основе 
чайного гриба с добавлением экстракта душицы Origanum vulgare L. Разработанная технология относится 
к пищевой промышленности и может быть использована в производстве безалкогольных напитков. При-
готовление напитка осуществляется следующим образом. В воду вносят сахар и перемешивают до полного 
растворения. Затем вводят водный настой листьев и цветков душицы и концентрат чайного гриба. Техни-
ческий результат достигается за счет синергетического эффекта взаимодействия органических кислот куль-
туральной жидкости чайного гриба и душицы, придающих напитку освежающий мятный привкус. Работа 
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Одно из важнейших направлений госу-
дарственной политики в области здорово-
го питания населения страны – создание 
технологий качественно новых пищевых 
продуктов с направленно измененным хи-
мическим составом, соответствующим по-
требностям организма человека, в том чис-
ле продуктов с лечебно-профилактическим 
действием, употребление которых оказыва-
ет благоприятное влияние на функциональ-
ное состояние, обмен веществ и иммуно-
резистентность организма [7, 9, 10, 12, 14]. 
Современная нутрициология уделяет пер-
востепенное внимание проблеме наиболее 
полного обеспечения организма биологиче-
ски активными веществами, участие кото-
рых в регуляции жизненно важных адаптив-
но-защитных систем организма закреплено 
в процессе эволюции [5, 8, 11].

Фундаментальные и прикладные на-
учные исследования являются важнейшим 
фактором государственной политики, по-
скольку создают технологическую основу 
для совершенствования процессов произ-
водства пищевых продуктов. Развитие на-
уки о питании позволило разработать и вы-

делить новые группы продуктов, которые 
являются наиболее перспективными для 
лечебно-профилактического питания: обо-
гащенные и функциональные продукты, 
биологически активные добавки к пище. 
Эффективность использования лечебно-
профилактического питания зависит глав-
ным образом от научной обоснованности 
разработки.

Согласно многочисленным исследова-
ниям в области физиологии питания, прово-
димым за рубежом, в том числе и в странах 
СНГ, наиболее перспективной рациональной 
формой лечебно-профилактических продук-
тов можно считать безалкогольные напитки 
[2, 3, 4]. В последние годы во всем мире зна-
чительно возросло потребление различных 
безалкогольных напитков промышленного 
производства и наблюдается устойчивая тен-
денция к повышению их потребления. Это 
дает возможность корректировать с их по-
мощью традиционно сложившееся питание 
населения с позиции рационального сбалан-
сированного питания [6, 13]. 

Большие перспективы по получению 
лечебно-профилактических напитков дает 
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использование чайного гриба. Получение 
натуральных напитков с участием микро-
организмов, обладающих антимикробными 
свойствами и продуцирующих комплекс 
биологически активных веществ, и возмож-
ность их широкого использования в лечеб-
но-профилактических целях, несомненно, 
является актуальным.

Целью нашей работы была разработ-
ка технологии получения лечебно-профи-
лактического напитка на основе чайного 
гриба с добавлением экстракта душицы 
Origanum vulgare L.

Несмотря на все положительные каче-
ства и широкое применение в быту, в ме-
дицине и биотехнологии чайный гриб 
используется довольно мало. Сейчас ис-
следователи начинают думать над тем, как 
усовершенствовать чайный гриб. Для это-
го надо научиться управлять его обменом 
веществ, чтобы он усиленно синтезировал 
различные биологические вещества полез-
ные для человека. Немалую роль при этом 
будут играть его поразительные адаптаци-
онные возможности – его обмен веществ 
зависит от внешних условий, а их можно 
менять в широких пределах без ущерба для 
культуры гриба. Кроме того, можно экспе-
риментировать с видовым составом ассоци-
ации, так как чайные грибы из разных мест 
сильно различаются по видовому и компо-
зиционному составу дрожжей и бактерий, 
а также использовать в качестве одного из 
компонентов лекарственные травы. И если 
удастся научиться получать вещества в не-
обходимом соотношении и количестве, этот 
организм станет не только другом домохозя-
ек, но и объектом биотехнологии. Это помо-
жет наладить промышленное производство 
этого замечательного напитка и сделает его 
широко доступным лечебно-профилактиче-
ским натуральным напитком. 

Разработанная нами технология отно-
сится к пищевой промышленности и может 
быть использована в производстве безалко-
гольных напитков.

Ближайшим аналогом является безалко-
гольный напиток «Мелиссовый» [1], содержа-
щий сахар, концентрат чайного гриба, водорас-
творимый пигмент меланина, водно-спиртовой 
настой мелиссы, углекислоту и воду. 

Недостатком известного способа явля-
ется более высокая себестоимость конеч-
ного продукта, использование раствора 
этилового спирта-ректификата в составе 
водно-спиртового настоя мелиссы, а так-
же непищевых реактивов – щелочи NaOH 
и кислоты HCl – при получении пигмента 
меланина. Кроме того, использование кис-
лоты HCl в пищевой промышленности тре-
бует разрешительных документов. 

При создании напитка была поставлена 
задача: используя натуральные ингредиенты, 
получить напиток, технический результат 
которого достигается за счет синергетиче-
ского эффекта взаимодействия ингредиентов 
данного напитка, проявляющийся в ингиби-
ровании роста условно-патогенных бакте-
рий – Enterobacter aerogenes, Escherichia coli, 
Proteus mirabilis, Pseudomonas aeruginosa, 
Staphylococcus aureus, Bacillus subtilus, при 
осуществлении изобретения которого в на-
питке достигаются лечебно-профилактиче-
ские свойства [15].

Поставленная задача достигается тем, 
что в известном безалкогольном напитке, 
содержащем сахар, концентрат чайного гри-
ба (Saccharomycodes ludwigi), углекислоту, 
воду, дополнительно содержится водный 
экстракт душицы обыкновенной Origanum 
vulgare L., при следующем соотношении 
ингредиентов, масс. %: сахар 6,4–6,6; кон-
центрат чайного гриба 0,3–0,5; водный на-
стой душицы 1,5–2,0; углекислота 0,3–5; 
вода – остальное.

Душица Origanum vulgare L. содержит 
комплекс биологически активных компонен-
тов, дубильные вещества и аскорбиновую 
кислоту, эфирные масла. Основные компо-
ненты масла: тимол, карвакрол, би- и трици-
клические сесквитерпены, геранилацетат. 

Траву душицы применяют в составе 
грудных, потогонных, ветрогонных сборов 
при простудных и других заболеваниях ор-
ганов дыхания в качестве противовоспали-
тельного и отхаркивающего средства.

Рецептура приготовления напитка опи-
сана в заявке на патент. В воду, отвечаю-
щую требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01, 
вносят сахар и перемешивают до полного 
растворения. Затем вводят водный настой 
листьев и цветков душицы и концентрат 
чайного гриба (Saccharomycodes ludwigi). 
При такой последовательности смешивания 
ингредиентов не выпадает осадок органи-
ческих соединений. Технический резуль-
тат достигается за счет синергетического 
эффекта взаимодействия ингредиентов 
данного напитка, а именно концентрации 
органических кислот, содержащихся в куль-
туральной жидкости чайного гриба и души-
цы, придающих напитку освежающий мят-
ный привкус.

Концентрат чайного гриба получают 
следующим образом.

Чайный гриб (S. ludwigi) – это дрожжи 
в симбиозе с уксусными бактериями обра-
зуют так называемый «грибной чай», или 
концентрат чайного гриба.

Сахаромикоды размножают на среде, 
содержащей сахар и отвар чая. Культу-
ральная жидкость после культивирования 
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гриба представляет собой концентрат чай-
ного гриба, в котором содержится спирт 
(1–3 %), сахар, уксусная, глюконовая, ли-
монная, щавелевая и пировиноградная кис-
лоты, ферменты, витамины С, Р, B1, кофе-
ин, дубильные вещества.

S. ludwigi поддерживают в активном со-
стоянии на отваре чая с добавлением 3 % 
сахара. Сахаромикод по мере созревания 
образует послойную грибницу, часть ко-
торой можно отделить для размножения. 
Для получения достаточного количества 
культуральной жидкости чайного гриба ис-
пользуют 5 л инокулятор и 50 л ферментатор.

Сахаромикод выращивают на отваре чая 
(0,5 %) с добавлением 0,3 % сахара в сте-
клянных емкостях до 1 л. Питательную 
среду лучше всего стерилизовать в авто-
клаве при 0,5 атм. в течение 30 мин. Мож-
но использовать и кипяченую (в течение 
30 мин) среду. После охлаждения в пита-
тельную среду вносят кусочек сахароми-
кода и выращивают в течение 5–10 дней. 
Затем посевной материал сахаромикода 
переносят в инокулятор для дальнейшего 
размножения. Предварительно инокулятор 
в количестве 1 л со средой (отвар моркови 
0,5 % + сахар 0,3 %) помещают в автоклав 
и стерилизуют 30 мин при 0,5 атм. Накопле-
ние грибницы в инокуляторе при аэрации 
стерильным воздухом происходит в течение 
3–5 дней. Завершающим этапом получения 
концентрата чайного гриба является произ-
водственная ферментация.

Перед загрузкой ферментатор промыва-
ют, проверяют работу барботера, осматри-
вают фильтрующий материал, проводят ре-
визию запорной и регулирующей арматуры. 
Затем в ферментатор заливают питательную 
среду (0,3 % сахара + 0,5 % чая, остальное 
вода) и стерилизуют острым паром в тече-
ние 1 часа. После охлаждения в фермента-
тор переносят сахаромикод с культуральной 
жидкостью из инокулятора.

Во время культивирования температуру 
в ферментаторе поддерживают на уровне 
24–27 °С. Расход воздуха 0,5 нм3/мин на 1 м3 

среды. Время культивирования 108–120 ча-
сов. Через каждые 24 часа определяют кон-
центрацию органических кислот. Процесс 
можно считать законченным при содержа-
нии сахаров 0,1–0,3 %.

После окончания культивирования 
¾ объема концентрата чайного гриба сли-
вают с добавлением такого же объема све-
жей пастеризованной питательной среды 
(3 % сахара, 0,5 % чая от объема жидкости, 
остальное вода).

Водный настой душицы получают 
из сухих листьев и цветков душицы. Су-
хую траву душицы (листья и цветы) раз-

малывают до консистенции муки, поме-
щают в стеклянные емкости и заливают 
кипятком, желательно не ниже 98 ± 0,5 °C 
из расчета на крепость купажа 40 %, вы-
держивают 20 ± 0,5 мин, после чего по-
лученный настой фильтруют через сито 
с порами диаметром 0,5 ± 0,1 мм. Весовое 
количество размолотой душицы составляет
0,02–0,025 кг на 1 л. 

Полученный напиток из природно-
го сырья имеет слегка освежающий вкус 
душицы, легкий кисловатый оттенок чай-
ного кваса, прозрачный с блеском светло-
коричневый цвет, что соответствует цели 
изобретения. 

Несмотря на большой прогресс в обла-
сти разработки лечебно-профилактических 
продуктов и напитков, на сегодняшний день 
их ассортимент крайне ограничен. Про-
изводство таких напитков сдерживается 
целым рядом причин: недостаточно спе-
циальных заводов по выпуску подобной 
продукции, разработка ведется единичны-
ми лабораториями, отдельными авторами 
и носит фрагментарный характер, что не по-
зволяет достаточно эффективно развивать 
научно-практическое направление и решать 
в связи с этим жизненно важные медико-со-
циальные проблемы.
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