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Культура Medusomyces gisevi (чайный гриб, комбуча) с давних времен широко используется насе-
лением в пищевых целях, а также в качестве природного профилактического и лекарственного 
средства. Многими людьми напиток из чайного гриба по тем или иным причинам применяется 
для самолечения в случаях, когда в основе патогенеза заболеваний лежит микробная агрессия.  
И хотя доказано, что метаболиты чайного гриба отличаются богатым поликомпонентным со-
ставом, очевидно, что изучение свойств напитка на его основе входит в число важных задач со-
временной медицины в силу наличия противоречивых данных о его применении и эффектах.  
В связи с этим авторами был выполнен анализ литературных сведений, посвященных перспек-
тивам применения и свойствам культуральной жидкости Medusomyces gisevi (чайный гриб). 
При составлении данного обзора было проанализировано большое количество литературных ис-
точников последних десятилетий, преимущественно иностранных. Выяснено, что исследования 
влияния чайного гриба в настоящее время и ранее проводились в подавляющем большинстве слу-
чаев на экспериментальных моделях, в то время как клинические испытания велись очень ограни-
ченно. Среди доказанных свойств чайного гриба отмечены антиоксидантные, дезинтоксикацион-
ные, противовоспалительные, иммуностимулирующие, гиполипидемические и др. Большим ко-
личеством авторов доказан выраженный бактериостатический и бактерицидный эффект мета-
болитов чайного гриба в отношении широкого спектра патогенных микроорганизмов. Очевидно, 
что с учетом роста популярности профилактического и лечебного использования напитка из 
чайного гриба увеличивается необходимость масштабных исследований, в т.ч. клинических,  
для оценки фармакологических возможностей Medusomyces gisevi и его метаболитов. 
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Чайный гриб (Medusomyces gisevii) пред-

ставляет собой симбиотическую культуру, в 

которой сосуществуют различные формы ук-

суснокислых бактерий и дрожжевых грибков 

[1]. Это многослойная упругая пластинчатая 

структура, питательной средой для которой, 

как правило, является подслащенный раствор 

чая. В процессе жизнедеятельности состав-

ляющих чайный гриб микроорганизмов в при-

сутствии кислорода происходит ферментатив-

ное брожение чайного раствора с образовани-

ем специфического продукта, который может 

употребляться в качестве напитка [2, 3].  

Химический состав напитка чайного 

гриба изучался неоднократно, однако, как 

было отмечено в исследованиях Л.Т. Дани-

элян (2005), опубликованные результаты за-

частую отличаются друг от друга, что может 

быть связано с разным микробиологическим 

составом образцов Medusomyces gisevii, кон-

центрацией питательного чайного раствора 

или другими модификациями питательной 

среды, примененными методами и временем 

ферментативного брожения [4, 5].  

Согласно данным I.N. Konovalov и  

M.N. Semenova (1955), S.P. Hauser (1990),  

B. Bauer-Petrovska и L. Petrushevska-Tozi 

(2000), Л.Т. Даниэлян (2005), S. Bhattacharya 

(2011), A.S. Velicanski (2013), J.S. Vitas (2013) 

в напитке чайного гриба содержатся: 
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– фенольные соединения, полифенолы; 

– флавоноиды;  

– органические кислоты (уксусная, глюко-

новая, глюкуроновая, лимонная, янтар-

ная, яблочная, винная, малоновая, щаве-

левая, L-молочная, D-сахарная, пирови-

ноградная, а также усниновая); 

– сахароза, глюкоза и фруктоза;  

– витамины B1, B2, B6, B12, С; 

– 14 аминокислот, биогенные амины, пу-

рины, пигменты, липиды, белки, некото-

рые гидролитические ферменты; 

– вещества с антибактериальной активно-

стью; 

– диоксид углерода СО2; 

– этиловый спирт; 

– марганец, железо, никель, медь, цинк, 

свинец, кобальт, хром, кадмий [4, 6–10]. 

Выращивание чайного гриба в домашних 

условиях и использование продукта фермен-

тации его культуральной жидкости как на-

питка широко распространены среди населе-

ния. Многие люди считают, что данный на-

питок является ценным профилактическим и 

лечебным средством при различных заболе-

ваниях, и регулярно употребляют его [11, 12]. 

Популяризации напитка активно способст-

вуют рекомендации и советы, содержащиеся 

в печатных и электронных научно-попу- 

лярных статьях и изданиях, посвященных во-

просам народной медицины [13–15]. 

Между тем в специальной медицинской 

периодической литературе имеется ряд со-

общений о случаях негативного воздействия 

культуральной жидкости Medusomyces gisevii 

на организм, в частности на печеночную 

ткань, т.е. подчеркивается вероятность ток-

сических поражений печени у лиц, употреб-

ляющих напиток [16–19].  

Учитывая вышесказанное, следует при-

знать, что изучение влияния ферментирован-

ной культуральной жидкости Medusomyces 

gisevii и других его метаболитов на внутрен-

нюю среду организма, а также систематиза-

ция материалов являются актуальными. 

Целью данного обзора явился анализ ре-

зультатов научных исследований, посвящен-

ных оценке положительных свойств и проти-

вомикробной активности напитка из чайного 

гриба. В качестве основных методов иссле-

дования были использованы анализ, сравне-

ние и обобщение основных литературных 

данных по обозначенной проблеме. 

Как отмечает R. Jayabalan с соавт. (2014), 

научные исследования в данном направлении 

в настоящее время и ранее проводились в по-

давляющем большинстве случаев на экспе-

риментальных моделях [20]. Полученные ре-

зультаты свидетельствуют о значительной 

эффективности чайного гриба в ситуациях, 

связанных с необходимостью применения 

противомикробных, антиоксидантных и дру-

гих лечебных средств [21].  

По данным C. Dufresne и E. Farnworth 

(2000), употребление в качестве напитка 

культуральной жидкости чайного гриба ока-

зывает антибактериальное, дезинтоксикаци-

онное и противовоспалительное воздействие, 

стимулирует активность эндокринной и им-

мунокомпетентной системы, снижает содер-

жание холестерина в крови и лимитирует 

процесс образования атеросклеротических 

бляшек, нормализует баланс микрофлоры 

кишечника, функции печени и желудочно-

кишечного тракта, регулирует аппетит и кор-

ректирует массу тела, способствует вазоди-

латации и уменьшению артериального давле-

ния, повышает эффективность профилакти-

ческих и лечебных мероприятий при артри-

тах, ревматизме, подагре, циститах и почеч-

нокаменной болезни, бронхитах и бронхи-

альной астме, сахарном диабете, повышает 

устойчивость организма к воздействию кан-

церогенных факторов, оказывает седативный 

эффект при психоэмоциональном перена-

пряжении, предупреждает и уменьшает го-

ловные боли, ограничивает алкогольную за-

висимость, улучшает самочувствие в пред-

менструальном и климактерическом перио-

дах, оптимизирует обмен веществ и др. [22]. 

Л.Т. Даниэлян проводила многолетнее 

исследование биологических особенностей 

чайного гриба. Согласно полученным дан-

ным культуральная жидкость Medusomyces 

gisevii, во-первых, обладает выраженной про-

тивомикробной активностью, которая связана 

с присутствием в составе изучавшейся жид-

кости антибактериальных веществ широкого 

спектра действия, обладающих как бактерио-

статическими, так и бактерицидными свойст-
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вами. Во-вторых, в условиях воздействия 

культуральной жидкости происходит увели-

чение размера и объема бактериальных кле-

ток, изменение их формы, вакуолизация гиа-

лоплазмы, появление в ней зернистых вклю-

чений. В-третьих, под влиянием культураль-

ной жидкости чайного гриба отмечается 

снижение интенсивности окислительно-вос- 

становительных процессов в микробных 

клетках, уменьшение степени их вирулентно-

сти и повышение иммуногенности. Л.Т. Да-

ниэлян было также показано, что культу-

ральная жидкость чайного гриба при ее перо-

ральном поступлении не оказывает на орга-

низм какого-либо токсического воздействия. 

Кроме того, автор отмечает наличие у изу-

чаемой жидкости гипотензивной активности, 

способности к регуляции секреции и мотори-

ки желудка и кишечника [4]. 

K.H. Steinkraus с соавт. (1996) связывал 

противомикробную активность чайного гри-

ба с действием на микроорганизмы уксусной 

кислоты – основного продукта ферментации 

культуральной жидкости [23]. 

C.J. Greenwalt с соавт. в 2000 г. сообщил 

об установленной антибактериальной эффек-

тивности чайного гриба по отношению к 

Agrobacter iumtumefaciens, Bacillus cereus, 

Salmonella choleraesuis, Staphylococcus aureus 

и Escherichia coli [24]. 

G. Sreeramulu с соавт. (2000, 2001) также 

подтвердил противомикробную эффектив-

ность напитка на основе чайного гриба при 

воздействии последнего на Pseudomonas 

aeruginosa, Bacillus cereus, E. coli, Salmonella 

typhimurium, Shigella sonnei, Staphylococcus 

epidermis et aureus, Leoconostoc monocyto- 

genes, Yersinia enterocolitica, Campylobacter 

jejuni, Helicobacter pylori и Candida albicans 

за счет реализации бактериостатического ме-

ханизма действия, отметив при этом, что 

действующей составляющей культуральной 

жидкости чайного гриба могут быть не толь-

ко уксусная кислота и крупные протеины, но 

и иные молекулярные структуры [11, 25]. 

D.D. Cvetkovic с соавт. (2005), применив 

модифицированный диско-диффузионный ме- 

тод, также исследовал антибактериальные 

свойства данного напитка и установил их в 

отношении Salmonella enteritidis, Escherichia 

coli, Proteus mirabilis, Pseudomonas aerugino- 

sa, Staphylococcus aureus, Bacillus sp., Sarcina- 

lutea, Penicillium aurantiogriseum, Aspergilus 

niger [26].  

На основании результатов собственных 

исследований высокую противомикробную 

активность чайного гриба подтвердили S. Ta- 

lawatetal (2006) и H. Battikh (2012) [27–29]. 

На основании всего вышесказанного 

можно сделать выводы о том, что чайный гриб 

(Medusomyces gisevii) распространен повсеме-

стно. Напиток, полученный при ферментации 

сладкого чая в процессе жизнедеятельности 

Medusomyces gisevii, чрезвычайно популярен 

среди населения в качестве одновременно ос-

вежающего питья, а также природного профи-

лактического и лечебного средства, которое 

легко изготавливается в домашних условиях и 

активно рекомендуется к употреблению сто-

ронниками народной медицины. 

Тем не менее в настоящее время фарма-

кологические свойства чайного гриба изуче-

ны довольно отрывочно. Многие авторы от-

мечают выраженный противомикробный эф-

фект чайного гриба по отношению к ряду па-

тогенных микроорганизмов, однако точный 

механизм, за счет которого он обеспечивает-

ся, до конца не раскрыт. Очевидно, что с уче-

том роста популярности профилактического 

и лечебного использования напитка из чай-

ного гриба увеличивается необходимость 

масштабных исследований, в т.ч. клиниче-

ских, для оценки фармакологических воз-

можностей гриба и его метаболитов. 
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Medusomyces gisevi (tea mushroom, kombucha) has been widely used by the population for a long time. 
It is used as a functional beverage and as a natural prophylactic and medicinal substance for health bene-
fits. For many reasons, kombucha drink is used for self-treatment in cases when microbial aggression is 
the basis of disease process. Although it has been proven that kombucha metabolites are of a rich multi-
component composition, it is obvious that to study kombucha tea effects is an important task of modern 
medicine as there are contradictory data on its use and effects. Thus, the authors studied literature on 
prospects and properties of Medusomyces gisevi (Kombucha). For this review, a large number of literary 
sources, mostly foreign, were analyzed. It has been found that in the vast majority of cases studies of 
kombucha effect were and are carried out on experimental models, while there have been only a few clini-
cal trials. Kombucha tea is said to have antioxidant, detoxification, anti-inflammatory, immunostimulat-
ing, lipid-lowering effect, etc. A large number of authors proved the pronounced bacteriostatic and bacte-
ricidal effect of tea fungus metabolites on a wide range of pathogenic microorganisms. Obviously, given 
the growing popularity of preventive and therapeutic use of kombucha tea, the need for its large-scale re-
search, including clinical, is increasing. Such studies are necessary to assess the pharmacological effects of 
Medusomyces gisevi and its metabolites. 
 
Keywords: tea mushroom, Medusomyces gisevi, kombucha, antibacterial properties. 
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