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Аннотация. В статье представлены результаты исследования антиоксидантного и витаминного 
комплекса 6 образцов безалкогольных ферментированных напитков, представленных в розничной торговой 
сети. Установлено, что значения общей антиоксидантной активности исследуемых напитков находятся в 
диапазоне от 0,67±0,02 до 3,63±0,11 ммоль-экв/дм3, что в свою очередь позволяет удовлетворить рекомен-
дуемую суточную норму потребления в пересчете на аскорбиновую кислоту на 2,1–11,3 %. 

Также проведено исследование содержания водорастворимых витаминов, в результате которого 
установлено, что содержание пантотеновой кислоты находится в диапазоне от 0,30±0,01 до 0,84±0,03 мг/100 
г и позволяет удовлетворить суточную потребность в витамине В5 на 6,0–16,8 %. При этом содержание 
рибофлавина находится в диапазоне от 0,44±0,02 до 1,23±0,04 мг/100 г, что позволяет удовлетворить су-
точную потребность в витамине В2 на 33,8–94,6 %. В результате исследований содержания жирораствори-
мых витаминов установлено, что содержание α-токоферола находится в диапазоне от 1,2±0,1 до 5,6±0,2 
мкг/100 г, что позволяет удовлетворить суточную потребность в витамине Е на 8–37,3 %. 

Ключевые слова: общая антиоксидантная активность, витаминный комплекс, комбуча, ферментиро-
ванные напитки. 
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Abstract. The article presents the results of a study of the antioxidant and vitamin complex of 6 samples of non-alco-
holic fermented beverages presented in a retail chain. It was found that the values of the total antioxidant activity of the 
studied beverages are in the range from 0.67±0.02 to 3.63±0.11 mmol-eq/dm3, which in turn makes it possible to meet 
the recommended daily intake rate in terms of ascorbic acid by 2.1–11.3%. 

A study of the content of water-soluble vitamins was also conducted, as a result of which it was established that 
the content of pantothenic acid is in the range from 0.30±0.01 to 0.84±0.03 mg/100 g and allows satisfying the daily re-
quirement for vitamin B5 by 6.0-16.8%. At the same time, the riboflavin content ranges from 0.44±0.02 to 
1.23±0.04 mg/100 g, which makes it possible to meet the daily requirement of vitamin B2 by 33.8-94.6%. As a result of 
studies of the content of fat-soluble vitamins, it was found that the content of alpha-tocopherol ranges from 1.2±0.1 to 
5.6±0.2 micrograms/100 g, which makes it possible to meet the daily requirement for vitamin E by 8-37.3%. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Перспектива расширения ассортимента и по-
вышения качества ферментированных безалкоголь-
ных напитков обуславливается снижением содержа-
ния биологически активных веществ в продуктах пи-
тания, входящих в рацион человека, связанного с 
совокупностью различных факторов, включающих 
применение интенсивных технологий и высокотемпе-
ратурных режимов на различных этапах производ-
ства, а также выращивание растительного сырья на 
обедненных почвах. Приобретение уникальных орга-
нолептических характеристик, включая вкус, текстуру 
и внешний вид, а также увеличение функционального 
и физиологического эффекта от потребления, вклю-
чая противомикробные [5, 8], антиоксидантные [6] и 
антиканцерогенные свойства [9], а также улучшений 
функций печени, иммунной системы и желудочно-
кишечного тракта напрямую связано с процессом 
ферментации ингредиентов безалкогольных напитков 
плодово-ягодного и растительного происхождения. 

Особую популярность и значение в настоящее 
время приобретает такой ферментированный безал-
когольный напиток, как комбуча – представляющий 
собой кисло-сладкий напиток, получаемый в резуль-
тате ферментации чайной или альтернативной осно-
вы с использованием любых источников сахаров, 
обеспечивающих протекание процесса, а также раз-
личных штаммов симбиотической культуры уксусно-
кислых бактерий и дрожжей (SCOBY) [10]. Вариатив-
ность всех используемых в производстве данной ка-
тегории ферментированных напитков ингредиентов 
позволяет сформировать уникальные полезные и 
потребительские свойства (рис. 1) [1, 2], а внесение 
вкусоароматических композиций и ингредиентов в 
высушенном виде, в виде соков, пюре и экстрактов 
различного растительного сырья, включая пряности, 
травы, фрукты, а также плодово-ягодное сырье, поз-
воляет регулировать состав биологически активных 
соединений конечного напитка (рис. 2) [3, 4, 7]. 

 

 
Рисунок 1 – Основные процессы обобщенной технологической схемы производства безалкогольных  

ферментированных напитков на основе чайного гриба 
 

Figure 1 – The main processes of the generalized technological scheme for the production of non-alcoholic fermented 
beverages based on kombucha 

 
Целью данного исследования являлось изуче-

ние антиоксидантного комплекса через определение 
общей антиоксидантной активности, а также содер-
жания пантотеновой кислоты, рибофлавина, α-
токоферола в безалкогольных ферментированных 
напитках, представленных в торговой сети с целью 
дальнейшего формирования пищевых систем и раци-
онов с выраженными потребительскими характери-
стиками функциональной направленности.  

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

 
В работе представлены результаты исследова-

ния 6 образцов ферментированного безалкогольного 
напитка на основе чайного гриба Hill Kombucha (ООО 
«Комбуча»), реализуемых в торговой сети. Наимено-
вание, состав и профилограммы органолептических 

показателей исследуемых напитков представлены в 
таблице 1. Исследования осуществлялись по ГОСТ 
ISO 6658-2016 «Органолептический анализ. Методо-
логия. Общее руководство» по двадцатипятибалль-
ной шкале (пятибалльной универсальной шкале для 
каждого отдельного показателя) с комиссией, вклю-
чающей 6 испытателей. Сумма баллов всех показа-
телей у исследуемых образцов находится в диапа-
зоне от 13,0 до 19,0 баллов (минимальное значение у 
образца «Sagaan Dailya» Hill Kombucha, максималь-
ное – у образца «Lavender & Vanilla» Hill Kombucha). 
Необходимо отметить тот факт, что довольно низкие 
баллы за органолептический показатель кислотности 
во вкусе у большинства образцов обуславливаются 
значительным содержанием остаточного или добав-
ленного сахара – исключением является образец 
«Green» Hill Kombucha. 
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МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Определение значений общей антиоксидантной ак-
тивности осуществлялось с использованием многофункци-
онального потенциометрического анализатора МПА-1 по 
ТУ 4215-003-05828695-07 (Нормативная документация: 
МВИ 02.005-07 Методика определения антиоксидантной 
активности пищевых продуктов, продовольственного сы-
рья, БАД и витаминов методом потенциометрии с приме-
нением анализатора МПА-1). 

Определение качественного и количественного 
состава водорастворимых (пантотеновая кислота, 
пиридоксин, никотиновая кислота и рибофлавин) и 
жирорастворимых (ретинол, кальцеферол D3, α-
токоферол) витаминов осуществлялось с использо-
ванием хроматографа жидкостного Agilent 1260 Infin-
ityII (Нормативная документация: ОФС.1.2.3.0017.15 
Методы количественного определения витаминов). 

 
Рисунок 2 – Дополнительные процессы технологической схемы производства безалкогольных  

ферментированных напитков на основе чайного гриба 
 

Figure 2 – Additional processes of the technological scheme for the production of non-alcoholic fermented beverages 
based on kombucha 

 

Таблица 1 – Наименование, регламентированный состав и профилограмма органолептических показателей ис-
следуемых ферментированных напитков 
 

Table 1 – Name, regulated composition and profilogram of organoleptic parameters of the studied fermented beverages 
 

Наименование Профилограмма органолептических показателей 

1 2 

«Green» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, чай зеленый, культу-
ра чайного гриба 

 
«Mint» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, мята, культура чай-
ного гриба 

 
«Ivan-Chai» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, иван-чай, культура 
чайного гриба 
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Продолжение таблицы 1 / Continuation of table 1 

1 2 

«Rose» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, чай зеленый, гибис-
кус, мята, культура чайного гриба 

 

«Lavender & Vanilla» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, чай зеленый, лаван-
да, ванилин, культура чайного гриба 

 
«Sagaan Dailya» Hill Kombucha 
Нормативная документация: 
ТУ 9185-001-27494674-2015 
Регламентируемый производителем состав: 
вода питьевая очищенная, сахар, чай черный, чабрец, 
саган-дайля, культура чайного гриба 

 
 

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 
 

В результате проведенных исследований общей 
антиоксидантной активности у образцов безалкоголь-
ных ферментированных напитков Hill Kombucha уста-
новлено, что значения исследуемого показателя нахо-
дятся в диапазоне от 0,67±0,02 до 3,63±0,11 ммоль-
экв/дм3 (минимум у образца «Mint», максимум – у об-

разца «Green»). Таким образом, употребление данных 
напитков позволяет удовлетворить рекомендуемую 
суточную норму потребления в пересчете на аскорби-
новую кислоту на 2,1–11,3 % (экспериментально уста-
новленного значения АОА раствора 90 мг аскорбиновой 
кислоты 32,024±0,350 ммоль-экв/дм3). 

 

 
 

Рисунок 3 – Значения общей антиоксидантной активности исследуемых образцов безалкогольных  
ферментированных напитков, ммоль-экв/дм3 (n = 3, p = 0,95) 

 

Figure 3 – Values of the total antioxidant activity of the studied samples of non-alcoholic fermented beverages,  
mmol-eq/dm3 (n = 3, p = 0.95) 

 

Согласно результатам проведенных исследова-
ний содержания водорастворимых витаминов, у образ-
цов безалкогольных ферментированных напитков Hill 
Kombucha установлено, что значения содержания пан-
тотеновой кислоты находятся в диапазоне от 0,30±0,01 

до 0,84±0,03 (минимум у образца «Sagaan Dailya», мак-
симум – у образца «Rose»). Таким образом, употребле-
ние данных напитков позволит удовлетворить суточную 
потребность в витамине В5 на 6,0–16,8 %. 

 

 
 

Рисунок 4 – Значения содержания пантотеновой кислоты в исследуемых образцах безалкогольных  
ферментированных напитков, мг/100г (n = 3, p = 0,95) 

 

Figure 4 – Pantothenic acid content values in the studied samples of non-alcoholic fermented beverages, mg/100g (n = 3, p = 0.95) 
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В результате проведенных исследований со-
держания водорастворимых витаминов у образцов 
безалкогольных ферментированных напитков Hill 
Kombucha установлено, что значения содержания 
рибофлавина находятся в диапазоне от 0,44±0,02 до 

1,23±0,04 (минимум у образца «Ivan Chai», максимум – 
у образца «Green»). Таким образом, употребление 
данных напитков позволит удовлетворить суточную 
потребность в витамине В2 на 33,8–94,6 %. 

 

 
 

Рисунок 5 – Значения содержания рибофлавина в исследуемых образцах безалкогольных  
ферментированных напитков, мг/100 г (n = 3, p = 0,95) 

 

Figure 5 – Values of riboflavin content in the studied samples of non-alcoholic fermented beverages, mg/100g (n = 3, p = 0.95) 
 

Помимо представленных выше данных, в рам-
ках данной работы также проводилось исследование 
таких водорастворимых витаминов, как пиридоксин и 
никотиновая кислота. В исследуемых образцах дан-
ные вещества обнаружены не были, либо были пред-
ставлены в виде незначительных следов. 

Согласно результатам проведенных исследова-
ний содержания жирорастворимых витаминов у об-

разцов безалкогольных ферментированных напитков 
Hill Kombucha установлено, что содержание α-
токоферола находится в диапазоне от 1,2±0,1 до 
5,6±0,2 (минимум у образца «Sagaan Dailya», макси-
мум – у образца «Rose»). Таким образом, употребле-
ние данных напитков позволяет удовлетворить су-
точную потребность в витамине Е на 8–37,3 %. 

 

 
 

Рисунок 6 – Значения содержания α-токоферола в исследуемых образцах безалкогольных  
ферментированных напитков, мкг/ 100 г (n = 3, p = 0,95) 

 

Figure 5 – Values of riboflavin content in the studied samples of non-alcoholic fermented beverages, mg/100g (n = 3, p = 0.95) 
 

Помимо представленных выше данных, в рам-
ках данной работы также проводилось исследование 
таких жирорастворимых витаминов, как кальциферол 
D3 и ретинол. В исследуемых образцах содержание 
данных веществ представлено в виде незначитель-
ных следов. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

Ферментированные безалкогольные напитки в 
целом, и комбуча на основе чайного гриба в частности, 
представляют уникальный по органолептическим 
свойствам продукт, который может быть рекомендован 
к внедрению в рацион. Возможность и вариативность 
дополнительных операций, которые могут осуществ-
ляться в ходе производственного процесса напитка, 
включая фильтрацию, пастеризацию, деалкоголиза-
цию, газацию, а также внесение вкусоароматических и 
функциональных композиций и ингредиентов, позво-
ляют осуществлять регулирование состава и содержа-
ния биологически активных веществ в напитке. 

Согласно представленным выше результатам 
проведенных исследований содержание веществ 
антиоксидантов, водорастворимых и жирораствори-
мых витаминов в образцах комбучи розничной торго-

вой сети является незначительным (за исключением 
содержания рибофлавина), что обуславливает акту-
альность дальнейших исследований с целью форми-
рования пищевых систем с выраженными полезными 
потребительскими характеристиками с высоким со-
держанием веществ функциональной направленности. 
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