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В настоящее время остаётся актуальным поиск природных источником витаминов. Организм 

человека не способен самостоятельно синтезировать витамины (кроме витамина D) и запасать их в 
достаточном количестве. Поэтому витамины должны регулярно поступать с пищей, в полном 
наборе и количествах, соответствующих физиологическим потребностям организма человека. В 
качестве потенциального сырьевого обьекта для получения аскорбиновой кислоты может исполь-
зоваться – чайный гриб, комбуча (Medusomyces gisevii) [1, с. 147]. Он представляет собой симбио-
тическую культуру, в которой сосуществуют различные формы уксуснокислых бактерий и 
дрожжей. Это многослойная упругая пластинчатая структура, питательной средой для которой, 
как правило, является подслащенный раствор чая. В процессе жизнедеятельности составляющих 
чайный гриб микроорганизмов в аэробных условиях происходит ферментативное брожение с об-
разованием специфического продукта, который может использоваться в качестве напитка, содер-
жащего различные биологически активные вещества [2, с. 166].  

Цель исследования – оценить содержание аскорбиновой кислоты  в культуральной жидкости 
чайного гриба, выращенного на чёрном и зелёном чае. 

Объект исследования – культуральная жидкость чайного гриба, выращенного на чёрном и зе-
лёном чае.  Предметом исследования являлось содержание аскорбиновой кислоты в культураль-
ной  жидкости чайного гриба. Исследования проводились на базе учебной микробиологической 
лаборатории биотехнологического факультета УО Полесгу. 

Определение аскорбиновой кислоты проводилось арбитражным  методом (с применением се-
роводорода) по ГОСТ 7047-55 [3, с. 21]. Проведение исследований  выполнено на 30 день после 



275 
 

культивирования чайного гриба. Норма содержания аскорбиновой кислоты на 30 сутки составляет 
0,63-0,91 мг/% [1]. 

Результаты исследований количественного содержания витамина С в культуральной жидкости 
чайного гриба, приведены на рисунке. 

 
Рисунок – Содержание аскорбиновой кислоты в культуральной жидкости 

чайного гриба,  мг/% 
 

 По результатам исследований установлено, что содержание аскорбиновой кислоты находится в 
пределах установленной нормы – от 0,63 до 0,91 мг/%. Содержание витамина С в чайном грибе, 
изготовленном на основе чёрного чая 0,85 мг/% выше, чем на основе зелёного – 0,73 мг/%. Аскор-
биновая кислота является природным антиоксидантом. Чем выше содержание витамина С, тем 
большей антиоксидантной активностью обладает чайный гриб [1, с. 150]. Таким образом, культу-
ральная жидкость гриба, выращенного на чёрном чае, обладает более выраженной антиоксидант-
ной активностью, чем культуральная жидкость гриба, выращенного на зеленом  чае. 
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Тканевая инженерия представляет собой междисциплинарную деятельность по восстановле-

нию функциональных тканей и органов после травм, терминальной стадии органной недостаточ-
ности и врожденных аномалий. Истинная регенерация тканей у взрослых млекопитающих очень 
ограничена и происходит только в отдельных тканях, таких как костный мозг, слизистая оболочка 
желудочно-кишечного тракта и наружные слои кожи [1, с. 579]. Тканевая инженерия предоставля-
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