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29. ОПТИМІЗАЦІЯ ПРОЦЕСУ ФЕРМЕНТАЦІЇ НАПОЮ КОМБУЧА З 

ВИКОРИСТАННЯМ КУЛЬТУРИ MEDUSOMYCES GISEVII

О.А. Коноваленко, Ю.В. Булій, Р.М. Мукоїд

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Комбуча -  ферментований напій функціонального призначення, 

виготовлений шляхом бродіння підсолодженого чаю (чорного, зеленого, каркаде) 

за участю симбіотичної культури Medusomyces gisevii. В процесі ферментації в 

напої формується комплекс органічних кислот, поліфенолів, вітамінів групи В та 

низький рівень етанолу, що визначає харчову і біологічну цінність готового 

продукту [1].

Метою роботи було визначення оптимальних технологічних параметрів 

ферментації і дослідження їх впливу на органолептичні, фізико-хімічні та 

мікробіологічні характеристики комбучі. Результати досліджень дозволять 

забезпечити стабільну якість готового продукту та підготувати його до 

впровадження у промислову практику.

Культура Medusomyces giseviie є симбіотичним комплексом дріжджів 

(Saccharomyces, Zygosaccharomyces) та оцтовокислих бактерій (.Acetobacter, 

Komagataeibacter), які функціонують у целюлозній біоплівці (SCOBY). Дріжджі 

ферментують сахарозу до етанолу і СОг, а бактерії окиснюють його до органічних 

кислот і синтезують целюлозу, що забезпечує стабільність та захист культури. 

Взаємодія мікроорганізмів визначає смак, аромат і кислотність напою, а 

целюлозна плівка сприяє сталості мікросередовища. Відомо, що ефективність 

ферментації залежить від температури, концентрації цукру, pH, ступеню аерації та 

тривалості процесу [1].

Дослідження проводились у виробничих умовах ТОВ «ІТ ІЗІ». Визначені 

оптимальні технологічні параметри процесу ферментації, які наведені в табл. 1. 

Обрані технологічні умови дозволили забезпечити гармонійний смак напою, 

стабільну кислотність та мінімальний рівень етилового спирту, що відповідає 

вимогам безпечності і сприяє збереженню високої біоактивності напою [2].

130



Таблиця 1 -  Оптимальні параметри процесу ферментації комбучі

Параметр Значення Значення для якості

Температура, °С 27-29
Стабільна активність ферментуючих 

мікроорганізмів

Концентрація цукру, % 7-8 Контрольований синтез кислот та етанолу

pH 4,4-4,6 Зниження ризику контамінації

Тривалість, діб 7-9
Формування завершених 

органолептичних властивостей

Аерація Помірна Необхідна для оцтовокислих бактерій

Фізико-хімічні показники готового напою, отриманого з використанням 

обраних технологічних режимів, відповідали нормативним: вміст етилового 

спирту не перевищував 0,5 % об., масова частка цукру -  від 3 до 6,5 %, титрована 

кислотність у перерахунку на оцтову кислоту -  від 0,21 до 0,45 см3 розчину 

NaOH з концентрацією 1 моль/дм3 на 100 см3, pH 2,8 -  4,2.

Значне відхилення від рекомендованих параметрів у процесі виробництва 

призводить до погіршення смаку, нестабільності кислотності, надмірного синтезу 

етанолу або зниження біоактивності напою, що підтверджує необхідність 

суворого дотримання технології. Для забезпечення повторюваності та якості 

продукції рекомендується використовувати стандартизовану сировину, 

здійснювати лабораторний контроль активної і титрованої кислотності, 

температури, а також проводити органолептичне оцінювання кожної партії 

комбучі.

Література.

1. Вітряк О., Ткаченко Л., Прибильський В. (2018), Технологія 

ферментованих напоїв на основі культури Medusomyces gisevii V з пряно- 

ароматичною сировиною, Товари і ринки, 3, 90 -  99.

2. Челябієва В. М. (2024), Комбуча — ферментований напій на основі чаю як 

компонент оздоровчого харчування, Продовольчі ресурси, 12(23), 199 -  206.

UDC 638Л66

131


