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Politechnika tédzka jest partnerem projektu, ktérego celem jest wdrozenie
innowacyjnej technologii produkcji kombuchy. Jest to napéj o ciekawych wa-
lorach smakowych i dziataniu prozdrowotnym. Liderem projektu jest Fabryka
Lemoniad FL Grupa Sp. z 0 0. W Politechnice £t6dzkiej badania prowadzone sg
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Kieruje nimi dr hab. inz. Edyta
Kordialik-Bogacka, prof. Pt z Instytutu Technologii Fermentacji i Mikrobiolo-
gii, ktora pisze o celach prac i prowadzonych dziataniach.

Napoj

z herbacianego grzybka

/

Na Opracowanie i wdrozenie
innowacyjnej technologii produkcji
kombuchy konsorcjum otrzymato
ponad 8,5 miliona ztotych, z ktd-
rych na badania prowadzone w Po-
litechnice tédzkiej przeznaczono
ponad 1,8 miliona ztotych. Projekt
realizowany jest w ramach Progra-
mu Operacyjnego Inteligentny
Rozwdj 2014-2020, wspotfinanso-
wany ze srodkow Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego.

Dlaczego kombucha?
Kombucha cieszy sie coraz
wieksza popularnoscia wsrod
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konsumentéw poszukujacych
napojow o wtasciwosciach pro-
zdrowotnych. Rosnacy popyt na
ten napdj to efekt coraz wiekszego
zrozumienia powiazania diety ze
zdrowiem cztowieka.

Celem projektu prowadzo-
nego we wspodtpracy naukow-
cow i przedsiebiorstwa jest opra-
cowanie technologii produkcji
kombuchy o atrakcyjnym smaku
i zapachu, zwiekszonym dziataniu
prozdrowotnym i wydtuzonej
trwatosci w stosunku do wyste-
pujacych na rynku napojéw typu
kombucha.

Co to jest kombucha?

Kombucha jest napojem otrzy-
mywanym w wyniku fermen-
tacji stodzonej zielonej, z6ttej,
czerwonej lub czarnej herbaty
zudziatem symbiotycznych kultur
mikroorganizméw (ang.: Symbio-
tic Cultures of Bacteria and Yeast -
SCOBY) tworzacych tzw.,,grzybek
herbaciany”.

Do mikroorganizméw, odgry-
wajacych kluczowa role w fermen-
tacji kombuchy, naleza bakterie
kwasu octowego (Acetobacter spp.,
Gluconobacter spp., Komagata-
eibacter spp.), bakterie kwasu »



» mlekowego (Lactobacillus spp.)
i drozdze (Zygosaccharomyces spp.,
Pichia spp., Saccharomyces spp.,
Candida spp.).

Ze wzgledu na zmiennos¢ skia-
du gatunkowego konsorcjum
mikroorganizmow w zaleznosci
od nawet niewielkich wahan wa-
runkéw fermentacji, osiggniecie
powtarzalnosci parametréw che-
micznych i wtasciwosci senso-
rycznych kombuchy stanowi duzy
problem dla jej producentdw,
zarébwno w Polsce, jak i na swie-
cie. Ponadto, w $wietle obecnego
stanu wiedzy, kombucha, ktéra
zawiera zywe drobnoustroje, wy-
maga przechowywania i transpor-
tuw warunkach chtodniczych. Bez
zachowania tancucha chtodnicze-
go moze dojs¢ do wtdrnej fermen-
tacji i w efekcie do nadmiernego
nasycenia dwutlenkiem wegla
i wytworzenia zbyt duzych ilosci
alkoholu. By do tego nie dopuscic,
kombucha jest pasteryzowana, co
niekorzystnie wptywa na zwigzki

bioaktywne wystepujace w na-
poju.

Nowa technologia

Nowym podejsciem do pro-
blemu stabilizacji kombuchy jest
zaplanowane w projekcie zasto-
sowanie ekstraktow lub czystych
substancji bioaktywnych pocho-
dzenia roslinnego. Poprawi to nie
tylko stabilno$¢ mikrobiologiczng
i walory smakowo-zapachowe
napoju, ale takze wtasciwosci
prozdrowotne. Wyselekcjonowane
ekstrakty roslinne bedg inhibi-
torami wzrostu drobnoustrojéow
patogennych i zakazajacych, ajed-
nocze$nie beda zawiera¢ zwiazki
bioaktywne. Butelkowany produkt
bedzie mozna przechowywat
w temperaturze pokojowej przez
o najmniej 90 dni.

Otrzymanie napojow o wtasci-
wosciach prozdrowotnych bedzie
réwniez mozliwe dzieki zastapie-
niu parzenia herbaty na goraco
ekstrakcja lisci herbaty na zimno
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i zastosowaniu nowo pozyskanych
szczepdw mikroorganizmow.

Sukces biznesowy

Rynek kombuchy jest jednym
z najszybciej rosnacych wéréd
napojow funkcjonalnych. Duze
koncerny spozywcze przejety wiele
marek fermentowanej herbaty od
mniejszych producentéw i poczy-
nity inwestycje w dalszy rozwdj
i promocje tych napojéw. Ponie-
waz trendy z zachodnich rynkéw
pojawiaja sie w Polsce z pewnym
opdznieniem nalezy zaktadac, ze
unas moda na kombuche dopiero
nastgpi. Ze wzgledu na bogactwo
zawartych w tym napoju zwigzkdw
bioaktywnych i mode na zdro-
wy styl zycia jest niemal pewne
powtérzenie w Polsce sukcesu
rynkowego osiggnietego przez
ten napdj na rozwinietych rynkach
zachodnich.
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