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Estandarizacion quimica de una bebida fermentada de kombucha a base de té verde, té de
limén y e infusion hojas de guayaba.

Chemical standardization of a fermented kombucha drink based on green tea, lemon tea
and guava leaf infusion.
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Resumen

El dramatico aumento en la prevalencia de enfermedades cronicas debido al estilo de vida y la dieta
ha llevado a los consumidores a buscar nuevas formas de mejorar la salud a través de alimentos
funcionales y nutraceuticos. El té de kombucha es una bebida fermentada tradicional y la cual
recientemente ha ganado popularidad debido a sus numerosas afirmaciones sobre sus efectos
positivos a la salud humana como resultado de los compuestos producidos durante la fermentacion
por varios microorganismos; y por sus sabores innovadores, la cual se obtiene generalmente de té
negro o verde endulzado fermentado por un caldo previamente inoculado o la utilizacion de
SCOBY, el cual es formado por un consorcio de bacterias del generd Acetobacter y Gluconobacter;
y levaduras del genero Saccharomyces. La bebida también se puede preparar con diferentes tipos
de té y fuentes de carbono. En este estudio, se tuvo como objetivo investigar los efectos del uso de
diferentes materias primas en la composicion fisicoquimica de la bebida de kombucha. Para ello,
se prepar0 té de limon, infusion hojas de guayaba y té verde como muestra trabajo, utilizando
azucar blanca como fuente de carbono. La fermentacion se llevo a cabo en oscuridad a 26 + 2°C,
durante 10 dias. Durante la fermentacién se analizé por triplicado la acidez total, pH, DNS los
cuales se vieron afectados en comparacidn con los sustratos no cultivados.
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Abstract

The dramatic increase in the prevalence of chronic diseases due to lifestyle and diet has led
consumers to seek new ways to improve health through functional foods and nutraceuticals.
Kombucha tea is a traditional fermented beverage that has recently gained popularity due to the
many claims of positive effects on human health as a result of compounds produced during
fermentation by various microorganisms; and for innovative flavors, which is generally obtained
from sweetened black or green tea fermented by a previously inoculated broth or the use of
SCOBY, which is formed by a consortium of bacteria from the genus Acetobacter and
Gluconobacter; and yeasts like Saccharomyces genus. Kombucha can also be made from different
types of tea and carbon sources. In this study, the objective was to investigate the effects of the use
of different raw materials on the chemical composition of the kombucha beverage. For this, lemon
tea, guava leaf infusion and green tea were prepared as a working sample, using white sugar as a
carbon source. Fermentation was carried out in the dark at 26 + 2°C for 10 days. During the
fermentation, the total acidity, pH, DNS were analyzed in triplicate, which were affected in
comparison with the non-cultivated substrates.

Keywords: Kombucha, fermentation, microorganism, health, infusion.

Introduccion

El aumento en la comprension del papel de los alimentos en la promocién de la salud surgié durante
las dos Gltimas décadas del siglo XX, donde diversos estudios han concluido que los alimentos no
solo tienen el papel de ser fuente de energia y aportar componentes para el desarrollo del cuerpo,
sino que también aportan componentes bioactivos, que confieren beneficios a la salud humana
(Jayabalan et al., 2019).

La fermentacién es uno de los métodos que ha sido mas utilizado durante siglos, por sus
efectos positivos sobre la salud humana, poseer microorganismos benéficos, proteccion de los
alimentos, mejora del valor nutricional y la actividad antioxidante, y contribucién positiva al
sistema inmunoldgico (Ulusoy et al., 2019).

En los ultimos afos, la popularidad de la bebida kombucha se ha incrementado, no solo por
la presencia de sabores innovadores, sino también por los beneficios en la salud del consumidor,
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Ilegando asi, a los mercados de México en especifico en las ciudades fronterizas y turisticas, donde
se puede encontrar en restaurantes y tiendas de comestibles.

Kombucha es una bebida tradicional usualmente obtenida de la fermentacion de té negro o
verde (endulzado con 5-8% de azUcar) por un consorcio microbiano, compuesto principalmente de
bacterias del &cido acético y levaduras osmofilicas, donde los primeros datos de su consumo y/u
origen fueron en China en el afio 220 antes de cristo, la cual contiene &cidos orgéanicos,
aminoacidos, azlcares, probidticos, aminas biogénicas, pigmentos, etanol, dioxido de carbono,
glicerol, compuestos fendlicos, enzimas, vitaminas y minerales; como también se ha comprobado
su actividad antimicrobiana contra la mayoria de microorganismos y una alta actividad antioxidante
gue se ha asociado con beneficios a la salud humana (Gaggia et al., 2019; Ulusoy et al., 2019).

Se tiene informacion sobre el uso de diferentes tés de hierbas como medio para preparar la
bebida kombucha, como lo es el té verde, el cual tiene una cantidad significativa de sustancias
fendlicas y algunos flavonoles, como también una alta capacidad antioxidante en comparacion con
el té negro y kombucha — té negro (Bhattacharya et al., 2013); sin embargo, no se ha publicado
ningun informe cientifico sobre el uso de té de limon (Cymbopogon citratus) e infusion de hojas
de guayaba (Psidium guajava) como sustrato para la fermentacién de kombucha.

En varios estudios se han reportado el uso tanto té de limén como las hojas de guayaba para
el beneficio de la salud humana por su alto contenido en antioxidantes (Masek et al., 2017; Oladeji
etal., 2019).

Por lo cual, se tiene como objetivo caracterizar de manera quimica las bebidas preparadas
de kombucha a base de té verde, té de limon y hojas de guayaba para su estandarizacion.

Metodologia

La fermentacion de kombucha se realizd siguiendo el procedimiento de Dutta et al., 2019
modificado, el cual fue realizado con té verde bajo en azucar y se monitoreo pH, acidez total
titulable y azucares reductores por 10 dias a una temperatura de 26 + 2°C en oscuridad.

Kombucha se preparado usando té verde adquirido en cualquier centro comercial o tienda
local (Cd, Obregon). Se utilizan 4 sobres de té en un litro de agua, la cual se hierve por 15 minutos,
posteriormente se retiran los sobres ya obtenidos el sustrato del té, se agregan 150g de azucar hasta
disolver y se afladen 250 ml de agua previamente hervida y se pasa a un recipiente de vidrio
(previamente tratado con vinagre para esterilizacion). Después de enfriar a temperatura ambiente
la soluciodn, se inoculan 100ml de caldo de cultivo previamente preparado y se afiade el SCOBY.
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El frasco de vidrio se cubre con una tela fina y se deja en una incubadora en oscuridad para su
fermentacion a una temperatura de 23°C -26°C.

Medicion de pH: Se procede a medir el pH de kombucha durante todo el proceso de
fermentacion por 10 dias, con un potenciometro.

Monitoreo de Acidez titulable: Se realiza por triplicado, se pesa 1g de muestra liquida en
un vaso precipitado Erlenmeyer de 50 ml, se adicionan 10 ml de agua destilada, se homogeniza y
se mide el pH inicial, se titula la muestra con una solucion de NaOH 0.1N hasta alcanzar un pH de
8.4, se registran los ml de NaOH gastados y se utiliza la siguiente ecuacion para calcular el
porciento de acidez total titulable, cuantificado como acido lactico producido:

%ATT= (ml de NaOH utilizados) (0.009) x100

G de muestra

Azucares reductores por el método DNS: Se realiza por triplicado de cada muestra de
kombucha, se toman 0.5ml del reactivo de acido dinitrosalicilico (DNS) y 0.5ml de kombucha en
tubos de ensayo, se agita en vortex. y se pasa a ebullicion por 5 minutos en bafio maria para después
enfriar a temperatura ambiente, a cada uno de los tubos se le adicionan 5ml de agua destilada, se
agita en vortex y se deja en reposo por 15 min, para pasar a leer la absorbancia a 540nm en
espectrofotometro.

Para la cuantificacion de azucares reductores las absorbancias obtenidas a 540nm de las
diferentes soluciones de trabajo se correlacionaron con la concentracidn, realizando una regresion
lineal (Microsoft office Excel) para obtener la ecuacion de la recta y el coeficiente de determinacion

(r?).
Estandarizacion de la bebida kombucha a base de té verde.

Como se puede observar en la figura 2 la reduccion de azucar fue en disminucidn constante
hasta el décimo dia, con un pH de 3.10 y acidez titulable de 2.01% (tabla 2), aunque los resultados
son los deseados, se obtuvo un sabor y olor acido poco agradable al gusto, por ende, se procedi6 al
aumento de azlcar obteniendo mejores resultados en sabor y olor, como se explica en la siguiente
seccion.
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Tabla 2. Acidez total titulable y pH de kombucha — té verde bajo en azucar.

Parametros
Acidez Total Titulable (%) pH
Muestra Dia 0 Dia 10 Diferencia [Dia0 Dia 10 Diferencia
TVB 0.30+£0.02 2.01+0.08 1.71{3.41+£0.05 3.10+0.03 -0.31

*TVB (té verde bajo en azucar). Los resultados fueron realizados por triplicado siendo +desviacion estandar
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Figura 2. Azucares reductores durante 10 dias de fermentacion de kombucha — té verde bajo en azucar

Resultados

La fermentacion de la kombucha se caracteriza por ser un producto acido, lo cual fue notado una
vez que se agregd un porcentaje del inoculo previamente fermentado al extracto de té fresco (pH
6.85), inmediatamente el pH bajo a 4.0 o inclusive menos, lo cual va de la mano con Selma E. et
al., 2005.

El proceso de fermentacidén de kombucha con los diferentes sustratos fue monitoreado por
un periodo de 10 dias a 26 £ 2°C midiendo el pH, la acidez total y azucares reductores (tabla 3).

Kombucha — té verde tuvo un total de 0.82% respecto a la acides total, el cual fue mayor que
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kombucha — té de limén (0.39%) e infusiones de hojas de guayaba (0.36%), estas diferencias en la
acides es debido a la predominancia de las diferentes especies de bacterias acéticas y lacticas en la
fermentacion del té kombucha, y como consecuencia la variacion en la producciéon de &cidos
organicos, lo cual ya fue demostrado por Cotén et al., (2017), donde estos autores obtuvieron
diferentes perfiles de especies de bacterias lacticas y acéticas dependiendo del tipo de té utilizado

para la produccion de kombucha.

Al décimo dia de la fermentacion, kombucha — té verde, kombucha — té de limdn e
infusiones de hojas de guayaba tuvieron valores de pH de 3.34, 3.65 y 3.42 respectivamente. Estos
valores estan dentro del rango considerado seguro para el consumo humano (2.5 a 4.2), un valor
mas bajo de 2.5 se considera un riesgo a la salud del consumidor por su alto contenido de acido
acético. Asi mismo, un valor de pH arriba de 4.2 puede comprometer la seguridad microbiolégica
de la bebida (Cardoso et al., 2020).

Como se muestra en la tabla 3, los azucares reductores obtuvieron una ligera reduccion para
té verde (0.39mlI/LG a 0.38ml/LG), por consiguiente, considerando los resultados del valor de pH
y la acidez titulable obtenidos anteriormente, la levadura convierte la mayor parte de la fructosa en
etanol y diéxido de carbono. El etanol producido se oxida rapidamente a acido acético por las
bacterias presentes en el consorcio. Debido a la mayor concentracion de H* producida en la bebida
después del dia 3, aceleraria la hidrolisis de los sacaridos en un ambiente acido y produciria glucosa
y fructosa (azucar reductor). Mientras tanto, las bacterias del &cido acético consumieron el azicar
reductor producido por la hidrdlisis de los sacaridos (Tu et al., 2019). Sin embargo, los resultados
obtenidos en té de limon e infusion hojas de guayaba, no tienen una explicacion justificable y/o

comparacion con algln autor ya que no se tienen datos existentes hasta la fecha.
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Tabla 3. Caracteristicas quimicas de la fermentacién de kombucha a base de té verde, té de
limén e infusion hojas de guayaba.
Parametros
Acidez Total Titulable (%) pH Azucares reductoras ml/LG
Muestra Dia 0 Dia 10  Diferencia Dia 0 Dia 10  Diferencia Dia 0 Dia 10 Diferencia

TV 0.07+0.004 0.82+0.038 0.75 3.67+0.04 3.34+0.09 -0.33 0.39+0.04 0.38+£0.01 -0.01
TL 0.09 +0.005 0.39+0.02 0.3 4.16+0.07 3.65+£0.09 -0.51 1.8+0.05 548+0.22 3.68
HG 0.12+0.01 0.36+0.01 0.24 3.87+0.05 342+0.03 -0.45 1.39+0.07 2.01 +0.07 0.62

*TV [t& werde], TL [t& de liman) v IHG {infusion hojas de guayaba). Loz resultados fusron realizedos por triplicado siendo + desvizcion esténdar

Conclusion
Los datos obtenidos muestran que la bebida kombucha preparada con té verde en baja
concentracion de azucar, consumio de manera mas rapida los azucares y por ende su fermentacion
fue mas rapida; obteniendo un sabor y olor acidificado en comparacién de las bebidas preparadas
con un porcentaje mayor de azucar, ademas del té kombucha preparado con té verde, siendo el
tradicional, se realizd una comparacion con el té de limén e infusion con hojas de guayaba donde
se obtuvo que el pH de todas las muestras disminuyé en correlacion con el tiempo de fermentacion,
asi como el aumento de acidez total titulable para el décimo dia, asi como, para los azucares
reductores se obtuvo una disminucion en el té verde bajo en azlcar en comparacion de las bebidas
preparadas con un porcentaje mayor, siendo que, las bebidas a base de té de limon e infusién hojas

de guayaba tuvieron un aumento.
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