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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПОЛУЧЕНИЯ КВАСА НА ОСНОВЕ ЧАЙНОГО ГРИБА 

С ДОБАВЛЕНИЕМ ЭКСТРАКТА МЯТЫ5 
 

Цель исследований – разработка технологии получения лечебно-профилактического напитка 
чайного кваса на основе чайного гриба с добавлением экстракта мяты. Представлены резуль-
таты влияния различных дозировок мяты при производстве кваса на основе чайного гриба на 
основные органолептические и физико-химические показатели. Оценка качества исходного сы-
рья (воды, сахара, чая) показала его соответствие требованиям нормативно-техических доку-
ментов по всем показателям. Также был изучен химический состав мяты по следующим пока-
зателям: содержание водорастворимых веществ – 45,1 %, редуцирующих веществ – 10,8 %, ви-
тамина С (аскорбиновая кислота) – 2,8 мг/100 г, Р (рутин) – 1,18, фенольных соединений –
1,25 мг/100 г. Исследования показали, что по результатам органолептической оценки наиболее 
рациональной концентрацией внесения экстракта мяты является 2 % по массе. Дальнейшее 
повышение концентрации экстракта мяты нецелесообразно. С добавлением экстракта содер-
жание сухих веществ повышается на 1,3 %, а титруемая кислотность на 2,43 %. Доказано, что 
чайный квас с добавлением экстракта мяты в концентрации 2 % имеет своеобразный вкус и 
аромат, отличающийся от кваса, приготовленного по стандартной рецептуре, в положитель-
ную сторону. Повысилось количество фосфорной кислоты с 8,1 мг/л в контрольном варианте до 
17,3–21,4 мг/л в вариантах опыта. Увеличилось содержание аскорбиновой кислоты с 1,35 до 
2,64–3,18 мг/100 мл в зависимости от концентрации экстракта, а также β-каротина с 0,09 до 
0,11–0,26 мг/100 мл в контроле и вариантах опыта соответственно. Обоснована и разработа-
на рецептура чайного напитка на основе чайного гриба с использованием экстракта мяты. 
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TECHNOLOGY DEVELOPMENT FOR PRODUCING KOMBUCHA – BASED KVASS 
WITH MINT EXTRACT ADDITION 

 
The purpose of research is to develop a technology for producing a therapeutic and prophylactic drink, 

tea kvass, based on kombucha, with the addition of mint extract. The results of the influence of various 
dosages of mint in the production of kombucha-based kvass on the main organoleptic and physicochemi-
cal parameters are presented. An assessment of the quality of raw materials (water, sugar, tea) showed its 
compliance with the requirements of regulatory and technical documents in all respects. The chemical 
composition of mint was also studied according to the following indicators: content of water-soluble sub-
stances – 45.1 %, reducing substances – 10.8 %, vitamin C (ascorbic acid) – 2.8 mg/100 g, P (rutin) –
1.18, phenolic compounds 1.25 mg/100 g. Research has shown that, according to the results of an or-
ganoleptic assessment, the most rational concentration for adding mint extract is 2 % by weight. Further 
increasing the concentration of mint extract is not advisable. With the addition of the extract, the dry matter 
content increases by 1.3 % and the titratable acidity by 2.43 %. It has been proven that tea kvass with the 
addition of mint extract at a concentration of 2 % has a unique taste and aroma that differs positively from 
kvass prepared according to the standard recipe. The amount of phosphoric acid increased from 8.1 mg/l 
in the control variant to 17.3–21.4 mg/l in the experimental variants. The content of ascorbic acid increased 
from 1.35 to 2.64–3.18 mg/100 ml, depending on the concentration of the extract, as well as β-carotenes 
from 0.09 to 0.11–0.26 mg/100 ml in the control and experimental variants respectively. The recipe for a 
tea drink based on kombucha using mint extract has been substantiated and developed. 
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Введение. Напитки являются наиболее оп-
тимальными продуктами питания, позволяющи-
ми обеспечить поступление в организм челове-
ка большинства питательных веществ, способ-
ствующих нормальному функционированию ос-
новных его органов. При этом безалкогольные и 
слабоалкогольные напитки, полученные сбра-
живанием углеводного сырья, обладают наи-
большей пищевой ценностью за счет наличия в 
них продуктов метаболизма микроорганизмов, 
накапливающихся в процессе сбраживания. 

Настой чайного гриба как освежающий, 
приятный на вкус напиток и как лечебное средст-
во давно известен человечеству. Известны за 
рубежом технологии получения настоя чайного 
гриба из концентрата чайного гриба «Комбуча». 

В настоящее время в РФ и других странах 
актуальными являются подобные разработки, 
тем более что достаточно много описаний о 
пользе этого напитка [1–5]. 

Кроме того, одним из современных направ-
лений расширения ассортимента напитков яв-
ляется внесение в их состав добавок различно-
го натурального сырья. Этот прием издавна ис-
пользовался при приготовлении квасов, в кото-

рые часто добавляли хмель, различные пряно-
сти, настоев трав, листьев и другого раститель-
ного сырья. 

Так, подмечено, что при добавлении, напри-
мер, мяты в напитки и пищу блюда на вкус ста-
новятся более насыщенными и яркими. Кроме 
того, в листьях данного растения содержатся 
органические кислоты, дубильные вещества, 
флавоноиды, каротин, бетаин, геспиридин, мик-
роэлементы (медь, марганец, стронций и др.) 
[5–9]. 

Таким образом, использование чайного гри-
ба с добавлением растительного сырья, в част-
ности мяты, дает большие перспективы по по-
лучению лечебно-профилактических напитков. 

Цель исследования – разработка лечебно-
профилактического напитка чайного кваса на 
основе чайного гриба с добавлением экстракта 
мяты. 

Задачи: оценить качество и свойства исход-
ного сырья и разработать рецептуру и техноло-
гию производства чайного кваса с использова-
нием экстракта мяты. 

Объекты и методы. В качестве объектов 
исследований было выбрано следующее сырье 
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для приготовления напитка: вода питьевая род-
никовая первой категории, негазированная 
«Красноусольская горная-3» (ТУ 0131-003- 
226449304-1); чай черный байховый цейлонский 
(ГОСТ 32573-2013); сахар белый, кристалличе-
ский, свекловичный, категория ТС2 (ГОСТ 
33222-2015), мята перечная (Ménthapiperíta) 
(ГОСТ 23768-94). 

Экстракт мяты получали методом экстракции 
водно-спиртовой жидкостью с содержанием 
этанола 50 % на экстракторе Сокслета( на 50 г 
мяты 250 мл смеси), экстракцию проводили в 
течение 3 ч. Полученный экстракт упаривали до 
содержания СВ 70 %.Эстракт мяты добавлялся 
в дозировках 1; 1,5; 2; 2,5 и 3 % к объему кваса 
(образцы 1; 2; 3; 4 и 5 соответственно). 

Показатели качества готового кваса опреде-
ляли на соответствие требованиям ГОСТ 31494-
2012 «Квасы. Общие технические условия». Оп-
ределение органолептических показателей го-
тового напитка проводили по ГОСТ 6687.5-86, 
титруемой кислотности – по ГОСТ 6687.4-86, 
массовой доли сухих веществ – по ГОСТ 6687.2-90 
рефрактометрическим методом, объемной доли 
этилового спирта – по ГОСТ6687.7-88, органи-
ческих кислот методом капиллярного электро-
фореза – по ГОСТ Р 52841-2007, аскорбиновой 
кислоты – по ГОСТ 24556-89, β-каротина – по 
ГОСТ ISO 6558-2-2019, содержание токсичных 

элементов – свинца, кадмия – по СТ РК ГОСТ 
Р 51301-05, ртуть – по ГОСТ 26927-86. 

Статистическая обработка результатов произ-
водилась с использованием компьютерных про-
грамм фирмы StatSoft (Statistica 10.0). В табли-
цах и на рисунке показаны средние значения из 3 
биологических повторов. Относительное стан-
дартное отклонение результатов анализа не 
превышало 5 %. 

Результаты и их обсуждение. Оценка качес-
тва исходного сырья (воды, сахара, чая) показа-
ло его соответствие требованиям нормативно-
техических документов по всем показателям. 
Также был изучен химический состав мяты по 
следующим показателям: содержание водорас-
творимых веществ – 45,1 %, редуцирующих ве-
ществ – 10,8 %, витамина С (аскорбиновая ки-
слота) – 2,8 мг/100 г, Р (рутин) –1,18, фенольных 
соединений – 1,25 мг/100 г. 

Полученный экстракт мяты содержал: вита-
мина С – 0,47 мг/100 мл, редуцирующих ве-
ществ – 38,6 % и водорастворимых веществ – 
53,9 %. 

На финальном этапе были исследованы об-
разцы готового чайного кваса с добавлением 
экстракта мяты. Полученные образцы были про-
анализированы по органолептическим (внешний 
вид, цвет, аромат) и физико-химическим показа-
телям. Результаты представлены в таблицах 1, 2 
и на рисунке. 

 

Таблица 1 
Результаты органолептической оценки готового напитка 

 

Продукт Внешний вид Цвет Вкус и запах 
1 2 3 4 

Контроль  
(квас без экстракта 
мяты) 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних включе-
ний 

Светло-
коричневый 

Освежающий вкус и аромат 
сброженного напитка, соответ-
ствующий вкусу и аромату 
используемого сырья, имеется 
дрожжевой привкус и аромат 

Квас + 
1 % экстракта мяты 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних включе-
ний 

Светло-
коричневый 

Освежающий вкус и аромат 
сброженного напитка, имеется 
дрожжевой слабовыраженный 
мятный привкус и аромат 

Квас + 
1,5 % экстракта мяты 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних включе-
ний 

Светло-
коричневый 

Освежающий вкус и аромат 
сброженного напитка, имеется 
дрожжевой слегка выражен-
ный мятный привкус и аромат 
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Окончание табл. 1 
1 2 3 4 

Квас + 
2 % экстракта мяты 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних 
включений 

Светло-
коричневый 

Освежающий вкус и аромат 
сброженного напитка, имеется 
дрожжевой сильновыражен-
ный мятный привкус и аромат 

Квас + 
2,5 % экстракта 
мяты 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних 
включений 

Светло-
коричневый 

Аромат сброженного напитка, 
имеется дрожжевой сильновы-
раженный мятный привкус 
и аромат 

Квас + 
3 % экстракта мяты 

Непрозрачная пенящаяся жид-
кость с осадком, обусловленным 
особенностями используемого 
сырья, без посторонних 
включений 

Светло-
коричневый 

Аромат сброженного напитка, 
имеется дрожжевой привкус, 
ощущается горечь и сильновы-
раженный мятный привкус 
и аромат 

 
По результатам органолептической оценки 

контрольный образец чайного кваса обладал 
освежающим вкусом и ароматом сброженного 
напитка, соответствующим вкусу и аромату ис-
пользуемого сырья. По внешнему виду во всех 
образцах преобладает светло-коричневый цвет, 
обусловленный цветом используемого сырья. 
С увеличением дозировки экстракта мяты от 2,5 
до 3 % ухудшался вкус напитка, проявлялась 
сильная горечь. Образец чайного кваса с добав-

лением экстракта 2 % обладал освежающим вку-
сом и ароматом сброженного напитка, в данном 
варианте преобладал достаточно выраженный 
мятный привкус и аромат. Напиток получился 
прохладительным, с освежающим вкусом благо-
даря содержанию ментола в листьях мяты. Дан-
ные органолептической оценки показали, что ра-
циональной концентрацией внесения экстракта 
является 2 %. Дальнейшее повышение концен-
трации экстракта мяты нецелесообразно. 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели готового чайного кваса 
 

Продукт 

Массовая доля сухих 
веществ, %, не менее 

Объемная доля спирта, 
%, не более 

Кислотность, 
к. ед. 

Нормы по ГОСТу 

3,5 1,2 1,5–7,0 

Контроль (квас без экстракта мяты) 3,6 

1,0 

1,53 

Квас + 1 % экстракта мяты 3,7 1,62 

Квас + 1,5 % экстракта мяты 3,9 1,93 

Квас + 2 % экстракта мяты 4,1 2,16 

Квас + 2,5 % экстракта мяты 4,6 2,55 

Квас + 3 % экстракта мяты 4,9 2,57 

 
Полученные результаты показателей массо-

вой доли сухих веществ свидетельствуют о 
соответствии чайного кваса требованиям нор-
мативных документов (не менее 3,5 %). 

Установлено, что наибольшее количество 
сухих веществ наблюдалось при добавлении 
3 % экстракта мяты (4,9 %) . Наименьшим коли-

чеством сухих веществ характеризуется кон-
трольный образец (3,6 %) и вариант с добавле-
нием 1 % экстракта (3,7 %). Так, с добавлением 
2 % содержание сухих веществ значительно 
повышается – до 4,1 %. Данные изменения, на 
наш взгляд, обусловлены изменением рецепту-
ры напитка. 
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Кислотность кваса является важнейшим по-
казателем свежести кваса, и по изменению фи-
зико-химических свойств можно судить о его 
качестве. 

Результаты определения титруемой кислот-
ности показали, что с увеличением дозировки 
экстракта мяты кислотность напитка увеличива-
ется. По полученным данным оптимальным 
процентным соотношением является добавле-
ние 2 % экстракта мяты, что придает данному 
напитку специфический вкус и аромат. С добав-
лением большего количества экстракта мяты 
появляется горечь напитка. Полученные ре-
зультаты показателей кислотности свидетель-

ствуют о соответствии чайного кваса требова-
ниям нормативных документов. 

Содержание объемной доли спирта во всех 
вариантах составляло 1 %. 

Как известно из литературных источников, 
чайный квас содержит органические кислоты. 
Содержание органических кислот в контрольном 
образце кваса и в напитках с добавлением экс-
тракта мяты в количестве 1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 3,0 % 
к общей массе опеределяли методом капилляр-
ного электрофореза на приборе «Эльфарон». 
Содержание уксусной, лимонной и фосфорной 
кислот в различных образцах представлено на 
рисунке. 

 

 
Изменение содержания органических кислот в зависимости от концентрации экстракта мяты 

 

Исходя из полученных данных, было выяв-
лено, что во всех образцах содержание уксус-
ной и лимонной кислот снижалость, в то время 
как до определенного предела наблюдалось 
повышение содержания фосфорной кислоты. 
Если сравнивать контрольный образец с образ-
цами с добавлением экстракта мяты, концен-
трация уксусной кислоты в контрольном образ-
це составляет 17,0 мг/л, в образцах с добавле-
нием экстракта мяты 1,5–2,0 % – 9,0 мг/л. Дан-
ную зависимость можно обьяснить тем, что экс-
тракт мяты обладает некоторым бактарицид-
ным действием в отношении всех штаммов 
микроорганизмов [10]. Поэтому применение экс-
тракта мяты, скорее всего, способствовало не-

которому подавлению активности уксуснокис-
лых бактерий. 

В то же время известно, что при уксуснокис-
лом брожении, помимо спирта и уксусной кисло-
ты, образуются также другие органические ки-
слоты, в том числе и фосфорная. Использова-
ние экстракта мяты в некоторой степени спо-
собствовало повышению количества фосфор-
ной кислоты при концентрации 1,5 и 2 %, а это, 
на наш взгляд, и способствовало некоторому 
улучшению органолептических показателей на-
питка в данных концентрациях использования 
экстракта. 

Содержание β-каротина и аскорбиновой ки-
слоты в контрольном и опытных образцах пред-
ставлены в таблице 3. 
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Таблица 3 
Содержание β-каротина и аскорбиновой кислоты в готовых напитках 

 

Показатель 
Квас 

без 
мяты 

+ 1 % 
экстракта 

+ 1,5 % 
экстракта 

+ 2 % 
экстракта 

+ 2,5 % 
экстракта 

+ 3 % 
экстракта 

Содержание β-каротина, мг в 100 мл 0,09 0,11 0,20 0,22 0,24 0,26 
Содержание аскорбиновой кислоты, 
мг в 100 мл 

1,35 2,64 2,99 3,05 3,11 3,18 

 

Исследования показали, что содержание 
β-каротина в чайном квасе с увеличением дози-
ровки экстракта мяты повышается. При иссле-
довании чайных квасов во всех образцах при-
сутствовал желтоватый оттенок. Наибольшее 
содержание β-каротина наблюдалось при до-
бавлении 3 % экстракта мяты, а наименьшее – в 
контрольном образце и составило соответсвен-
но 0,26 и 0,09 мг в 100 мл продукта. 

Содержания аскорбиновой кислоты также 
увеличивалось с повышением концентрации 
вводимого экстракта с 1,35 до 3,18 %. 

Анализ содержания токсичных элементов, та-
ких как свинец, ртуть и кадмий, показал их пол-
ное отсутствие. 

Заключение. Доказано, что чайный квас с 
добавлением экстракта мяты в концентрации 
2 % имеет своеобразный вкус и аромат, отли-
чающийся от кваса, сделанного по стандартной 
рецептуре, в положительную сторону. Одновре-
менно в некоторой степени улучшились физико-
химические свойства напитка. Повысилось ко-
личество фосфорной кислоты с 8,1 мг/л в кон-
трольном варианте до 17,3–21,4 мг/л в вариан-
тах опыта. Увеличилось содержание аскорбино-
вой кислоты (с 1,35 до 2,64–3,18 мг/100 мл в 
зависимости от концентрации экстракта), а так-
же β-каротина (с 0,09 до 0,11–0,26 мг/100мл в 
вариантах опыта соответсвенно). Обоснована и 
разработана рецептура чайного напитка на ос-
нове чайного гриба с использованием экстракта 
мяты. 
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