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ZASTOSOWANIE NAPARU HERBACIANEGO KOMBUCHA I KULTURY
SYMBIOTYCZNEJ SCOBY DO PRODUKCJI FERMENTOWANEGO
NAPOJU MLECZNEGO

Streszczenie

Do produkcji mlecznych napojow fermentowanych mozna wykorzysta¢ inne kultury mikroorgani-
zmdéw niz stosowane tradycyjnie. Zdolnoscia fermentacji mlekowej charakteryzuje si¢ na przyktad sym-
biotyczna kultura bakterii i drozdzy SCOBY (ang. Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) uzywana do
produkcji napoju herbacianego Kombucha.

Celem pracy byla ocena mozliwos$ci zastosowania naparu herbacianego Kombucha i symbiotycznej
kultury SCOBY do produkcji mlecznych napojéw fermentowanych na bazie mleka tradycyjnego oraz
mleka bez laktozy. Na podstawie badan wlasnych opracowano recepture, a takze parametry fermentacji
mlecznych napojow fermentowanych. W przeprowadzonych badaniach zdolnosci adaptacji symbiotyczne;j
wykazano, ze mikroorganizmy bytujace w kulturze SCOBY wykazuja zdolnos¢ do wzrostu i aktywnosci
metabolicznej w $rodowisku mleka tradycyjnego oraz mleka bez laktozy. Dynamika wzrostu typowych
grup mikroorganizméw byta uzalezniona od pasazu SCOBY. W kolejnym pasazu bakterie fermentacji
mlekowej i octowej osiagnely liczbe ok. 8 log jtk/cm® wezesniej niz w pierwszym pasazu. Jakos¢ mikro-
biologiczna wytworzonych napojow byta bardzo dobra i charakterystyczna dla mlecznych napojow fer-
mentowanych. Jakos$¢ sensoryczna okreslona zostata przy uzyciu metod konsumenckich. Badane produkty
charakteryzowaly si¢ umiarkowana akceptowalnoscia sensoryczng. Opracowana receptura oraz warunki
fermentacji mlecznych napojow na bazie symbiotycznej kultury SCOBY oraz naparu herbacianego Kom-
bucha wymagaja optymalizacji w celu uzyskania bardziej pozadanych cech sensorycznych produktu.

Stowa kluczowe: fermentowany napdj mleczny, Kombucha, SCOBY, mleko bez laktozy

Wprowadzenie

Z dotychczasowej wiedzy, zalecen zywieniowych i badan wynika, ze istnieje sil-
ny zwigzek miedzy zdrowiem cztowicka a jego sposobem odzywiania. Wzrastajgca
swiadomo$¢ zywieniowa konsumentow ma ponadto coraz wigkszy wpltyw na rozwoj
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trendu prozdrowotnego w produkcji zywnosci [13]. Szczegdlng grupa zywnosci, ktora
wspomaga zdrowie cztowieka, sg napoje funkcjonalne. Spozywanie tego typu napojow
moze poprawi¢ ogolny stan zdrowia 1 wptywac na zmniejszenie ryzyka zachorowania
na wiele chordb. Napoje, ktoére wykazuja udokumentowany wptyw na zdrowie czto-
wieka to m.in. mleczne napoje fermentowane produkowane zwykle dzigki zastosowa-
niu kultur startowych bakterii z rodzaju Streptococcus i Lactobacillus [6].

Do produkcji mlecznych napojéw fermentowanych mozna wykorzysta¢ inne kul-
tury mikroorganizmoéw niz stosowane tradycyjnie. Potencjalne zdolnosci fermentacji
mlekowej wykazuje symbiotyczna kultura bakterii i drozdzy (ang. Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast — SCOBY) uzywana do produkcji napoju herbacianego znanego
pod nazwag Kombucha. Mikrobiom SCOBY i nap6j Kombucha znane s3 od wielu lat.
Wywodza si¢ one ze wschodniej Azji, skad trafily do wschodniej Europy, a obecnie sa
rozpoznawane na calym $wiecie [4]. Popularno$¢ napoju wynika z pozytywnego od-
dziatywania na zdrowie [5, 15], korzystnego profilu kwaséw organicznych [12], jak
rowniez potencjalnego dzialania probiotycznego [2]. Jest to wynikiem bogatego sktadu
mikroflory inokulum oraz napoju powstalego po fermentacji naparu z herbaty [8].
W badaniach Malbasa i wsp. [9, 10] oraz Ili¢ic i wsp. [7] dowiedziono, Ze mikroorga-
nizmy zawarte w kulturze symbiotycznej fermentuja laktoze. Swiadczy to o tym, ze
wsrod nich znajduja si¢ m.in. bakterie fermentacji mlekowej [2]. Dane te wskazuja na
mozliwo$¢ przeprowadzenia fermentacji i otrzymania mlecznego napoju fermentowa-
nego. Podejmowano proby opracowania mlecznych napojow fermentowanych na bazie
SCOBY oraz naparu herbacianego Kombucha, jednak cechy sensoryczne produktow
nie byty poddane ocenie konsumenckiej [9].

Celem pracy byla ocena mozliwosci zastosowania naparu herbacianego Kombu-
cha i kultury symbiotycznej SCOBY do produkcji fermentowanego napoju mlecznego
o wysokiej jakosci sensorycznej i mikrobiologiczne;.

Material i metody badan

Materiatem do badan byt fermentowany napdj mleczny przygotowany z mleka
krowiego UHT (o zawartosci 1,5 % tluszczu), odttuszczonego mleka w proszku, napa-
ru herbacianego Kombucha i symbiotycznej kultury SCOBY (celulozowego biofilmu
nazywanego takze grzybem). Do badan przygotowano 2 warianty napoju: z mleka
tradycyjnego z laktozg 1 z mleka bezlaktozowego. Fermentacj¢ napojéw mlecznych
prowadzono w temp. 42 °C. Kultura (biofilm) wykorzystana do fermentacji byta pasa-
zowana trzykrotnie w §rodowisku mleka.

Napar herbaciany Kombucha przygotowywano z wody wodociggowej, kultury
startowej, liSci zielonej herbaty i sacharozy. Surowce zakupiono w lokalnym sklepie.
Napar herbaty przygotowywano z 1 dm® wody i 10 g zielonej herbaty lisciastej, ktora
parzono przez 10 min. Do uzyskanego naparu dodawano sacharoze w ilosci 80 g/dm’.
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Uzyskany napar herbaciany chtodzono do temp. 30 °C, nastgpnie zaszczepiano go kul-
turg startowg SCOBY o masie 30 g oraz naparem herbacianym Kombucha w ilosci
30 cm’/dm’. Fermentacje prowadzono przez 7 dni w temp. 20 °C.

W gotowym produkcie oznaczano pH metoda potencjometryczng za pomocg apa-
ratu Elmetron CP501 (Elmetron, Polska).

Oznaczano liczbe bakterii fermentacji mlekowej i octowej oraz liczbe drozdzy
w napoju przed fermentacjg i po niej (9 i 24 h) w temp. 42 °C. Wszystkie analizy pro-
wadzono w napoju. Do oznaczen pobierano 1 cm’ i dodawano 9 cm’ sterylnej wody
peptonowej (Biomaxima, Polska) oraz wykonywano rozcienczenia dziesigtne.

Liczbe bakterii fermentacji mlekowej oznaczano metodg ptytkowa wglebng. Plyt-
ki Petriego z odpowiednim rozcienczeniem dziesi¢tnym zalewano agarem MRS
(Biokar, Polska) i inkubowano w temp. 37 °C przez 48 h. Liczbg bakterii octowych
oznaczano metodg ptytkowa powierzchniowg. Uzywano podtoza sktadajacego si¢
z 40 mg/dm’ natamycyny (Sigma-Aldrich, Polska) 0,3 % peptonu (Merck, Polska),
0,3 % ekstraktu drozdzowego (Merck, Polska), 0,7 % weglanu wapnia (Sigma-Aldrich,
Polska), 2 % glukozy (Sigma-Aldrich, Polska), 2 % agaru (Sigma-Aldrich, Polska)
i 2 % 96-procentowego etanolu (POCH S.A., Polska). Ptytki Petriego z zestalonym
podtozem i rozcienczeniem dziesigtnym proby inkubowano w temp. 25 °C przez 4 dni.
Liczb¢ drozdzy oznaczano metoda ptytkowa powierzchniowa (agar YGC, Bio-Rad,
Polska). Na ptytki Petriego z zestalong pozywka nanoszono odpowiednie rozcienczenie
dziesigtne proby, rozprowadzano jatowa glaszczka i inkubowano 5 dni w temp. 25 °C.
Po inkubacji liczono typowe kolonie na poszczegélnych podtozach selektywnych.
Oznaczenia wykonano w 3 powtorzeniach z wyjatkiem liczby bakterii octowych.

Badanie zdolnos$ci adaptacji symbiotycznej kultury SCOBY do $rodowiska mleka
polegato na trzykrotnym pasazowaniu celulozowego biofilmu do napoju mlecznego
i pomiarze wartosci pH bezposrednio po wymieszaniu wszystkich sktadnikéw oraz po
3,6,9, 22124 h fermentacji.

Do oceny jako$ci sensorycznej zastosowano metode profilowania réznicowego
(sensoryczna analiza opisowa) oraz metod¢ 9-stopniowej skali hedonicznej (stopien
akceptacji produktu) [1]. Przeprowadzono semikonsumencka oceng sensoryczng
(n = 41). Osobami oceniajgcymi byli studenci oraz pracownicy Szkoty Gldéwniej Go-
spodarstwa Wiejskiego w Warszawie przeszkoleni w wykonywaniu zastosowanych
metod oceny sensorycznej. Oceng przeprowadzano po 9 i 24 h fermentacji.

W metodzie profilowania réznicowego [1] zadaniem oceniajgcego byto zaznacze-
nie na skali bipolarnej, jak bardzo okre$lony wyroznik badanej probki rozni si¢ od
produktu odniesienia (standardu). Zastosowano skale¢ odchylen od -5 do +5. Jako stan-
dard przyjeto kefir tradycyjny z laktozg o zawartosci 1,5 % tluszezu (Mlekovita, Pol-
ska) oraz kefir bez laktozy — 1,5 % ttuszczu (Robico, Polska).
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W metodzie 9-stopniowej skali hedonicznej [1] zadanie oceniajacego polegato na
sprobowaniu napoju mlecznego i przyporzadkowaniu mu jednego z dziewigciu okre-
slen podanych na karcie, zgodnie z wrazeniem sensorycznym, jakic wywotata ocenia-
nia probka. Okreslenia byly nast¢pujace: 1 — wyjatkowo niepozadana, 2 — bardzo nie-
pozadana, 3 — niepozadana, 4 — nieco niepozadana, 5 — ani pozgdana, ani niepozadana,
6 — nieco pozadana, 7 — pozadana, 8 — bardzo pozadana, 9 — wyjatkowo pozadana.

W obydwu metodach sensorycznych oceniane byly cztery wyrozniki: zapach,
konsystencja, smakowito$¢ oraz ogdlna pozadalnosc.

Analize statystyczng wynikéw wykonano w programie Statistica 13.0 (StatSoft,
Polska). Obliczono wartosci $rednie i odchylenia standardowe oraz zastosowano test
t-Studenta dla prob niezaleznych i wieloczynnikowa analize wariancji ANOVA. Do
poréwnania warto$ci $rednich post hoc wykorzystano test Bonferroniego. Roznice
uznawano za statystycznie istotng przy p < 0,05 w odniesieniu do wynikéw liczby mi-
kroorganizmoéow i p < 0,01 w odniesieniu do wynikow oceny sensoryczne;j.

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie badan wtasnych opracowano recepture, a takze parametry fermen-
tacji mlecznych napojow fermentowanych na bazie mleka tradycyjnego (z laktoza)
oraz mleka bez laktozy. Szczegotowy sktad napoju jest przedmiotem ochrony patento-
wej, do chwili sktadania artykutu do publikacji nie uzyskano numeru zgtoszenia paten-
towego. Wyznacznikiem fizykochemicznym zakonczenia fermentacji w odniesieniu do
optymalnej jakos$ci sensorycznej byto pH 4,5.

W badaniach zdolnosci adaptacji kultury SCOBY w $rodowisku mleka tradycyj-
nego i bezlaktozowego wykazano, ze mikroorganizmy sg zdolne do wzrostu i aktyw-
no$ci metabolicznej w tym srodowisku. Na warto$¢ pH napoju fermentowanego istot-
nie wptywat czas fermentacji, kolejny pasaz i obecno$¢ laktozy (p < 0,05). Podczas
pierwszego pasazu zaobserwowano, ze pH 4,5 zostato osiggnigte po 24 h. Podczas
drugiego pasazu te warto$s¢ pH stwierdzono po ok. 9 h fermentacji. Produkty fermen-
towane przez 24 h osiagnely natomiast warto$¢ pH ok. 4,2. W trzecim pasazu predkosc¢
obnizania si¢ wartosci pH bylo zblizone do warto$ci oznaczonych w pasazu drugim
(rys. 1).

Liczba mikroorganizméw w mlecznych napojach fermentowanych powinna
ksztattowaé si¢ na odpowiednim poziomie. W jogurtach powinna wynosi¢ ok. 7 log
jtk/em® bakterii fermentacji mlekowej (ang. lactic acid bacteria — LAB), natomiast
w kefirach — 7 log jtk/cm® LAB i 4 log jtk/cm® drozdzy [11]. Wykazano, Ze na liczbe
LAB w mlecznym napoju fermentowanym statystycznie istotnie (p < 0,05) wplywat
czas fermentacji, kolejny pasaz i obecnos$¢ laktozy. Przed fermentacja liczba bakterii
fermentacji mlekowej wynosita 5,26 log jtk/cm® w napoju z mleka z laktoza i 5,43 log
jtk/em® w napoju na bazie mleka bez laktozy. W pierwszym pasazu po 9 h fermentacji
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Objasnienia / Explanatory notes:

Linia przy wartosci pH 4,5 odnosi si¢ do optymalnej jakos$ci sensorycznej produktu / Line at pH value of
4.5 refers to optimal sensory quality of product. Stupki btedow oznaczaja odchylenie standardowe / Error
bars represent standard deviation; n = 3.

Rys. 1. Zmiana wartosci pH podczas fermentacji mleka z laktoza (A) i bez laktozy (B)
Fig. 1.  Change in pH during milk fermentation with lactose (A) and without lactose (B)
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liczba tych bakterii byta na podobnym poziomie, natomiast po 24 h fermentacji wzro-
sta do 7,81 log jtk/ecm® w napoju na bazie mleka z laktoza i 8,31 log jtk/cm’® w napoju
na bazie mleka bez laktozy. Podczas drugiego pasazu liczba LAB osiggne¢ta poziom ok.
8 log jtk/cm’ juz po 9 h i utrzymywata si¢ na podobnym poziomie takze po 24 h fer-
mentacji, zarbwno w przypadku napoju na bazie mleka z laktoza, jak i mleka bez lak-
tozy. W trakcie trzeciego pasazu zaobserwowano wzrost liczby LAB w produkcie na
bazie mleka z laktoza po 9 h fermentacji do 6,93 log jtk/cm’, a po 24 h fermentacji
bylo ich $rednio 6,90 log jtk/cm’. W poréwnaniu z drugim pasazem szybkos§¢ wzrostu
byla istotnie mniejsza (p < 0,05). Liczba bakterii obecnych w napoju na bazie mleka
bez laktozy byta zblizona do napojow fermentowanych podczas drugiego pasazu
i wynosita ok. 8,59 log jtk/cm’ (rys. 2).

Grupa mikroorganizméw typowa dla mlecznych napojow fermentowanych, tj.
LAB, w symbiotycznej kulturze SCOBY stanowi niewielka cze$¢ jego mikroflory [3].
Warunki $rodowiska mlecznego wplynety pozytywnie na liczbe bakterii fermentacji
mlekowej typowej dla napojow tego typu. Kolejne pasaze symbiotycznej kultury
SCOBY w $rodowisku mleka przyczynity si¢ do przyspieszenia tempa rozwoju popu-
lacji LAB i uzyskania napojow mlecznych fermentowanych o wysokiej jakosci mikro-
biologicznej w krotszym czasie w pordéwnaniu z pierwszym pasazem.

B Napoj z laktoza / Lactose beverage Napoj bez laktozy / Lactose-free beverage
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Rys.2. Srednia liczba LAB w fermentowanych napojach mlecznych z laktoza i bez laktozy
Fig. 2.  Average count of LAB bacteria in fermented milk beverages with lactose and without lactose
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W symbiotycznej kulturze SCOBY bakterie fermentacji octowej (ang. acetic acid
bacteria — AAB) stanowig dominujgca grupe mikroorganizméw. Ze wzgledow tech-
nicznych w badaniu wlasnym oznaczenie liczby AAB wykonano tylko w jednym po-
wtorzeniu, zatem wyniki majg charakter orientacyjny. Wraz z wydtuzeniem czasu fer-
mentacji oraz w Kolejnych pasazach liczba tych bakterii w mlecznych napojach
fermentowanych zwigkszata si¢. Liczba AAB bezposrednio po wymieszaniu sktadni-
kow byta na poziomie 5,51 log jtk/cm® w napoju z mleka z laktoza i 6,12 log jtk/cm’
w napoju na bazie mleka bez laktozy. Po 9 h fermentacji w pierwszym pasazu zaob-
serwowano zmniejszenie si¢ liczby bakterii fermentacji octowej w obydwu napojach
do poziomu 4,96 log jtk/cm® w napoju z mleka z laktoza i 5,96 log jtk/cm’® — w napoju
na bazie mleka bez laktozy. Po 24 h fermentacji napojow mlecznych liczba AAB
zwigkszyta si¢ do 6,68 log jtk/cm’ w napoju na bazie mleka z laktozg i 8,14 log jtk/cm’
— w napoju na bazie mleka bez laktozy. Podczas drugiego pasazu liczba bakterii fer-
mentacji octowej utrzymywata si¢ na statym poziomie ok. 8,1 log jtk/cm’ w napoju na
bazie mleka bez laktozy. Drugi pasaz SCOBY w mleku z laktoza spowodowat zwigk-
szenie si¢ liczby AAB do 9,37 log jtk/cm’® juz po 9 h fermentacji. Natomiast po 24 h
stwierdzono liczbg AAB na poziomie 9,68 log jtk/cm’. W trzecim pasazu po 24 h fer-
mentacji liczba AAB zwigkszyta si¢ do 9,22 log jtk/cm® w napoju na bazie mleka
z laktoza oraz 9,09 log jtk/cm’ — w napoju na bazie mleka bez laktozy.

Uzyskane w badaniu wlasnym wyniki dowodza, ze bakterie fermentacji octowe;j
dobrze rozwijaja si¢ takze w S$rodowisku mleka. Uzyskane wyniki, podobnie jak
w przypadku bakterii fermentacji mlekowej, wskazuja na znaczacg rol¢ procesu adap-
tacji AAB do warunkow mleka i zwigkszanie ich liczby w kolejnych pasazach biofilmu
SCOBY.

Liczba drozdzy w fermentowanym napoju mlecznym zmieniata si¢ w zalezno$ci
od czasu fermentacji oraz pasazu. Na liczb¢ drozdzy w mlecznym napoju fermentowa-
nym statystycznie istotnie (p < 0,05) wplywal czas fermentacji, kolejny pasaz i obec-
no$¢ laktozy. Przed fermentacja napojow mlecznych liczba drozdzy byla na poziomie
ok. 5 log jtk/cm’. W trakcie pasazowania symbiotycznej kultury SCOBY ich liczba
zmniejszyta si¢. Po 9 h fermentacji pierwszego pasazu wynosita w napoju z laktoza
4,19 log jtk/cm’, a w napoju bez laktozy — 4,77 log jtk/cm’. Po 24 h fermentacji byta
natomiast rowna 4,84 i 4,87 log jtk/cm’ odpowiednio: w napoju z laktoza oraz bez
laktozy. Wynikiem drugiego pasazu byto dalsze zmniejszenie si¢ liczby drozdzy, ktora
po 9 h fermentacji ksztattowata si¢ na poziomie 3,77 log jtk/cm® w napoju z laktoza
i 4,25 log jtk/cm’ — w napoju bez laktozy. Do zmniejszenia liczby grzybow mikrosko-
powych doszto rowniez po 24 h fermentacji i wynosita ona $rednio 3,36 log jtk/cm’
w napoju na bazie mleka z laktoza oraz 3,53 log jtk/cm’® — w napoju na bazie mleka bez
laktozy. Podczas trzeciego pasazu liczba drozdzy w obu napojach byta na podobnym
poziomie. Po fermentacji trwajacej 9 h warto$¢ ta wynosita 4,60 log jtk/cm® w napoju
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na bazie mleka z laktoza oraz 4,55 log jtk/cm’® — w napoju na bazie mleka bez laktozy.
Fermentacja trwajaca 24 h spowodowata zmniejszenie si¢ liczby drozdzy do poziomu
3,84 log jtk/cm® w napoju na bazie mleka z laktoza i 3,96 log jtk/cm® — w napoju na
bazie mleka bez laktozy (rys. 3).

Liczba drozdzy zmniejszata si¢ wraz z wydtuzeniem czasu fermentacji oraz ko-
lejnymi zachodzacymi po sobie pasazami. Zastosowana temperatura fermentacji nie
jest optymalnym parametrem wzrostu tej grupy mikroorganizméw. Prawdopodobnie
gatunki drozdzy typowe dla SCOBY nie wykazujg odpowiednich zdolno$ci metabo-
licznych do wzrostu w $srodowisku mleka [14], jednak oznaczone wartosci spetniajg
kryteria stawiane podobnej grupie produktow, jakimi sg kefiry [11].
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Stupki oznaczaja $rednig liczbe drozdzy / Bars indicate mean count of yeast. Stupki bledu oznaczaja od-
chylenia standardowe / Error bars indicate standard deviations; n = 3.

Rys. 3. Srednia liczba drozdzy w napojach mlecznych fermentowanych z laktoza i bez laktozy
Fig. 3.  Average amount of yeast in fermented milk beverages with lactose and without lactose

W analizie akceptacji sensorycznej napoju na bazie mleka z laktozg fermentowa-
nego przez 9 h $rednie rangi wynosity: zapach — 7,23, konsystencja — 6,41, smakowi-
tos¢ — 5,43 1 ogdlna pozadalnos¢ — 5,98. Napoj fermentowany 24 h charakteryzowaty
natomiast §rednie rangi: zapach — 5,41 konsystencja — 6,28, smakowito$¢ — 4,28, ogol-
na pozadalnos¢ — 4,85. Z kolei mlecznym napojom fermentowanym bez laktozy pod-
danym 9-godzinnej fermentacji przyporzadkowano $rednie rangi za te same wyrozniki:
zapach — 7,05, konsystencja — 6,54, smakowitos¢ — 5,88, ogdlna pozadalnos¢ — 5,88,
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a takie same napoje fermentowane przez 24 h wyrozniono rangami: zapach — 5,38,
konsystencja — 4,15, smakowito$¢ — 3,28 i ogolna pozadalnos¢ — 4,10.

Produkty, ktorych $rednia ocen jest wigksza lub rowna randze 7 (tj. pozadany),
uznawane sg za produkty o wysokiej akceptacji sensorycznej [1]. Sposrdéd badanych
wyrdoznikéw jedynie zapach fermentowanych napojow mlecznych charakteryzowat si¢
takg rangg. Napoje fermentowane przez 9 h charakteryzowaly si¢ wyzszymi rangami
niz produkty poddane 24-godzinnej fermentacji.

Ogodlna pozadalnos¢ / Overall desirability @ Smak / Taste

B Konsystencja / Consistency 8 Zapach / Smell
N 0,38
Nap9j z laktoza
Lactose beverage ]]l 0,21

9h 1 041
= 0

N L6

Nap 6j bez laktozy I"""" 1,04
Lactose-free 7
beverage % LB
9h 1,45
-1,34 N
Napgj z laktoza -1,77
Lactose beverage
241 068 P

e —

SXUENNNNNNNNN

Napéiber laktory 223 (DI
Lacose fe X7,
g iy
-5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4 5

Objasnienia / Explanatory notes:
Warto$¢ ,,0” dotyczy wyrdznikow w produkcie odniesienia / Value “0” refers to distinguishing features of
reference product.

Rys. 4. Profilogramy réznicowe napoju mlecznego z laktoza i bez laktozy, fermentowanego 9 lub 24 h
w stosunku do standardu — kefiru z laktoza i bez laktozy

Fig. 4. Differential profilograms of 9 or 24 h fermented lactose and lactose-free milk beverage com-
pared to standard beverage — kefir with lactose and without lactose
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Metoda profilowania réznicowego stuzy do oceny produktow, ktdre poréwnuje
si¢ ze wzorcem odniesienia. Standardem odniesienia jest produkt o zdefiniowanych
wyrdznikach, traktowany jako srodek uktadu na dwukierunkowej skali. Wyniki oceny
sensorycznej metodg profilowania roznicowego przedstawiono na rys. 4. Napoje fer-
mentowane przez 9 h odznaczaly si¢ wyzszg jako$cig sensoryczng w poréwnaniu ze
standardem. Produkty po 24-godzinnej fermentacji byly natomiast oceniane nizej od
poziomu standardu.

Konsumenci zostali poproszeni takze o zgloszenie uwag dotyczacych ocenianych
produktéw na bazie mleka tradycyjnego i mleka bez laktozy. Ok. 50 % oceniajacych
zgtosita uwagi slowne na temat jakosci sensorycznej ocenianych produktow. Pozytyw-
ne opinie dotyczyly gtownie pozadanej konsystencji, stodkiego posmaku oraz pozada-
nego smaku produktow. Sposrod zgtoszonych uwag wigkszos¢ (ok. 70 %) miala cha-
rakter negatywny. Dotyczyly one przede wszystkim wyczuwalno$ci nieznanego
i gorzkiego posmaku, a takze zbyt kwasnego smaku produktow. Uwagi dotyczace
wszystkich napojow fermentowanych poddanych ocenie byty podobne.

Whioski

1. Symbiotyczna kultura SCOBY wykazata zdolno$¢ adaptacji do fermentacji w wa-
runkach mleka z laktoza, jak i mleka bez laktozy. Dynamika fermentacji byta uza-
lezniona od czasu fermentacji i pasazu.

2. Jakos$¢ mikrobiologiczna wytworzonych napojow byla bardzo dobra i charaktery-
styczna dla mlecznych napojow fermentowanych.

3. Badane produkty charakteryzowaly si¢ umiarkowang akceptowalnoscia sensorycz-
ng. Fermentowany napoj z mleka bezlaktozowego byl nieznacznie bardziej akcep-
towany przez konsumentow.

4. Istnieje mozliwos¢ zastosowania naparu herbacianego Kombucha i kultury sym-
biotycznej SCOBY do produkcji fermentowanego napoju mlecznego.

5. Opracowana receptura oraz warunki fermentacji mlecznych napojow na bazie
symbiotycznej kultury SCOBY oraz naparu herbacianego Kombucha wymagaja
optymalizacji w celu uzyskania bardziej pozadanych cech sensorycznych produktu.

Publikacja finansowana z srodkow przeznaczonych na dziatalnosé statutowq Ka-
tedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW.
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APPLICATION OF KOMBUCHA TEA BREW AND SCOBY SYMBIOTIC CULTURE
TO PRODUCE FERMENTED MILK BEVERAGE

Summary

To produce fermented milk beverages, there can be used cultures of microorganisms other than those
itionally applied. For example SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) is characterized by

its ability to carry out lactic acid fermentation; it is used to produce a Kombucha tea beverage.

The objective of the research study was to evaluate the applicability of Kombucha tea brew and

SCOBY culture to produce fermented milk beverages based on the traditional and lactose-free milk. On
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the basis of the authors’ own research studies, a recipe was developed of fermented milk beverages, in-
cluding the fermentation parameters. The research study was performed on the adaptability of symbiotic
culture and it was shown that the microorganisms living in SCOBY were capable of growth and metabolic
activity in the environment of traditional and lactose-free milk. The growth dynamics of typical groups of
microorganisms was dependent on the SCOBY passage. In the subsequent passage the count of lactic and
acetic bacteria of ca. 8 log cfu/ml was reported earlier than in the first passage. The microbiological quali-
ty of the beverages produced was very good and characteristic for fermented milk beverages. The sensory
quality was determined using consumer methods. The products analysed were characterized by moderate
sensory acceptability. In order to obtain better sensory attributes of the product, the developed recipe
should be optimised as should be the fermentation conditions of milk beverages based on SCOBY symbi-
otic culture and Kombucha tea brew.

Key words: fermented milk beverage, Kombucha, SCOBY, lactose-free milk
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