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VLB —seit mehr als 130 Jahren im BERLIN
Dienste der Brauwirtschaft

Gegrundet 1883 von der deutschen Brau- und Malzindustrie

Eingetragener Verein mit derzeit rund 380 Mitgliedern
(in der Mehrzahl Unternehmen)

Zweck des Vereins ist die Forderung der Wissenschaft und
der Berufsausbildung im Bereich des Brauwesens,

der Getrankeindustrie und der Biotechnologie VLB-Mitgriinder Geheimrat
Prof. Dr. Max Delbriick

(1850-1919)

Die VLB erhélt keine festen Zuschiisse von
staatlicher Seite

Langfristiger Kooperationsvertrag mit der
Technischen Universitat Berlin im Bereich
Brauwissenschaft

Rund 145 Mitarbeiter(innen)

Standort Berlin
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Fuhrpark der VLB-Hochschulbrauerei um 1930
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VLB heute — ein moderner Dienstleister

Status: Die VLB ist in ihrer Branche eines der national
und international fihrenden unabhangigen
Kompetenz-Zentren flir anwendungsorientierte

und

Besonderheit: Wir arbeiten an Themen entlang der
gesamten Wertschopfungskette der Bierherstellung
von den Rohstoffen tber die Verarbeitung, Abfillung,
Verpackung, Qualitatssicherung bis hin zur Logistik TECHNOLOGIE

Brauer & Malzer

Fokus: Die Brau- und Getrankebranche und ihre
vor- und nachgelagerten Bereiche, sowie Biotechnologie

Anwendungsorientierte Forschung in
5 spezialisierten Forschungsinstituten

Auftragslabore akkreditiert nach
DIN EN ISO/IEC 17025

Intensiver Wissenstransfer (Veranstaltungen,
Hauszeitschrift, Blicher, etc.)
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. . o o . VLB
Die VLB ist seit jeher aktiv Im Bereich
alkoholfreier/sauer fermentierter Getranke

Service, Dienstleitung, Forschung und
Analytik Entwicklung

Ausbildung

The Yeast in the Brewery

Gerolf Annemlier / Hans-). Manger / Peter Lietz
Management

Alkoholfreie Getranke

,,,,,,,,,,,,

Rohstoffe - Produktion
L

Die Berliner Weil3e

- Ein Stiick Berliner Geschichte —

VLB-Fachbiicher

uvim.

VLB Berlin ' Forschungsinstitut fir Biotechnologie und Wasser = Abteilung Bioprozesstechnik und Angewandte Mikrobiologie ' Dr. Martin Senz 4



,"1.«_ = "~ y - i

Nutzliche Mikroorganismen: Aktuelles zur FUE sauer

fermentierter Getranke

Dr. Martin Senz,
FIBW, Bioprozesstechnik und Angewandte Mikrobiologie

VLB

BERLIN



VLB
Inhalt

Sauer fermentierte Getranke

Co-Kulturen und Einflussmdglichkeiten des
Fermentationsprozesses

Funktionalitdten in Gargetranke
Produktcharakter und Lebensweise

Marktdaten / aktuelle Aktivitaten

Inhaltsstoffe am Bsp. Kombucha und Wasserkefir
Ausschnitte aus eigenen Studien

Spanne zwischen traditioneller und industrieller Herstellung /
Herausforderungen

Zusammenfassung
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. ) VLB
Sauer fermentierte Getranke

Hauptsachlich in Mischkultur oder Co-Kultur fermentierte Getranke (unterschiedliches
Zusammenspiel von Bakterien und Hefen)

Meist traditionelles Produkt, primar abhangig von Rohstoff, Herstellungsart u. Ursprung

Wichtigsten Garungstypen: Milchsauregéarung, Essigsauregarung und alkoholische
Garung

» Kombucha / Essig

= Ginger Beer

» Kwas / Kvaas / Brotdrunk

= Wasser-Kefir

» Hardaliye

= Kefir / Ayran / Choormog und Kumys

= Berliner Weil3e

= Lambic Beer / Flanders Red / Faro / Geuze

= uvm.
Lebensmittelrechtliche Grenzen (fiir D, A, CH)
Deklaration % vol g/L
ohne Alkohol 0.0 0.0
alkoholfrei max. 0.5 3.9
Angabe Alk.-Konzentration ab 1.2 9.5
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Beispiele: Kombucha / Wasserkefir

Traditionell mit “Teepilz” hergestellt Traditionell mit “Kefir-Kristallen” hergestellt

= Gezuckerter (Saccharose, 50-80 g/L) Tee (meist

i i » Gezuckertes (Sacch , 60-80 g/L) Wasser mit
Schwarztee) mit Teepilz* und etwas alten (10%) (Saccharose g/L)

Kombucha angesetzt Kefirkristallen und Trockenfriichten (> Stickstoff)
» *SCOBY = Symbiotic Culture of Bacteria and angesetzt

Yeast » meist in grol3en, abgedeckten GefalRen ohne
* meist in groRen, abgedeckten Gefalken mit Kopfraum

Kopfraum = Inkubation fiir 2 - 3 Tage, 18 °C bis 26°C
» Inkubation fur 7 — 14 Tage, 18 °C bis 26°C

o _ ST = Charakteristisch slf3-sauerlich, leicht karbonisiert,
» Charakteristisch essigsauer, meist leicht fruchtig

karbonisiert

Hefen
- Zuckerabbau und
Alkoholbildung (Garung)

=l — —

2 -

Hefen
- Zuckerabbau und

Alkoholbildung (Garung)
Sauerstoff

Bakterien
- Saurebildung (Milchsaure, Essigsaure)
—> Bildung von Kefiran

Bakterien

- Alkohol zu Saure (primar Essigsaure)
- Glukose zu Gluconsaure

- Ausbildung von Cellulose-Matrix
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Einflussmoglichkeiten auf Misch-/ Co-Kultur
Fermentationen

Prozessparameter:
Art & Kombination der Starterkulturen
Qualitat der Starterkulturen
Art & Konzentration der Rohstoffe
Animpfkonzentration(en) und Zugabezeitpunkt(e)
Temperatur
pH Wert

Sauerstoffregime / Redoxpontential

—> dienen der Steuerung des Herstellungsprozesses
—> tragen zur Funktionalitat des Getrankes bei
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Einfluss auf Funktionalitat aus technologischer Sicht
Aromabildung,
Maskierung von
Fehlaromen .
. Haltbarkeit
Dugcee Sicherheit/
Eintrag von CO, , Tech nologische Gleichbleibende
Rezenz . - Produktqualitat/
Funktionalitat Reproduzierbarkeit
Textur/ e
Konsistenz
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Einfluss auf Funktionalitat aus erndhrungs-
physiologischer Sicht

erwiinschte Mikroorganismen

antibiotisch, Insbes. sekundare (potentiell probiotische Kulturen)
antioxidativ Pflanzeninhaltstoffe Hemmung von potentiellen
Phenole, Flavonoide, Krankheitserregern; Verhinderung von
blutdrucksenkend, { Carotinoide, etc.) Durchfall hervorgerufen durch einen
cholesterolsenkend, P (rota)Virus oder Salmonellen
aufputschend Immunstimulation, etc.

Ernahrungsphysiol.

2 Vitamine ] . Ko
J ANS Funktionalitat o

Prabiotika
Di.- Oligo- und
i i Polysaccharide, Inulin,
/I\ Verdaullchkelt Alkohol- Lactulose, Raffinose,
konzentration Fructane, etc.
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Weitere flr den Kauf des Gargetrankes ausschlaggebende
Attribute

Veégan, Laktosefrei,
vegetarisch, )
ohne Glutenfrei kosch
Gelatine (I)-ISCI ?r’
dld
(alkoholfrei)
,clean label”
frei von
Farbstoffen . - -
’ regional, fair-
Konservierungs- ElgenSChaften gt d X
mitteln, gl
E-Nr. ...
Bio, organic, nattrlich,
. Ei haften...
raw fermentiert T

v
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...bzw. Produktcharakter stimmen mit Ernahrungs-
und Lebensweise Uberein

" v m 5
3 - S B "k
- TS T - -

3 ',!,'
. 38
b
&

R

craft
natU”r']th { . fermentierte
greSUn. 4 Getranke/
organic " Lebensmittel
raw
Produktcharakter

Weitere Trends:
Teils Renaissance traditioneller Verarbeitungsverfahren
(Fermentationsworkshops)

Home brewing
Vielfalt, Individualitat
Deutliche Einflussnahme von Popularliteratur und Social-Media
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Blickwinkel aus einem Artikel tUber
Ernahrungstrends

,Die Gesetze des Social-Media-Zeitalters gelten
selbstverstandlich auch fur Wasserkefir. Im Falle des
Getranks bedeutet das: Wichtiger als das, was man da
trinkt, ist eigentlich das Foto davon, das man ins Netz
stellt, um seine Follower zu beeindrucken®

(Frederik Eikmanns, Studdeutsche Zeitung)
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Vielversprechende Marktprognosen

Der europaische Kombucha Markt erwirtschaftete 2016 gg;grgggg'pﬁ;;;h;;market - by country 2017-
annahernd 180 Mio USD. Prognostiziertes jahrliches e e oo ke

Wachstum (CAGR) von 25,25% fur 2017 — 2025 mit einem
Markthdhe von 1,37 Mrd. Ende 2025. (nkwoob Research, Market

Research Report; www.inkwoodresearch.com/reports/europe-kombucha-market; Abrufdatum: 2.0kt.2018) ‘ J
201¢

Der weltweite Marktwert von Kombucha wird fur 2017 auf

1,24 Mrd. USD geschéatzt (40,1% Nordamerika). (varket research - oy
report 2018; www.grandviewresearch.com/industry-analysis/lkombucha-market, Abrufdatum: =
2.0kt.2018)
. . . . . U.S. kombucha market size, by
Der weltweite Marktwert von Kombucha wird fir mit einem flavor, 2014-2025 (USD Million)
. - ot
prognostiziertem CAGR von 23,0% bis Ende 2025 auf 5,54 ‘ :

Mrd. USD steigen. Weltweite Trinkmenge an Kombucha in =z« = = 2 B = = o B

2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2028

2016 werden auf 83 Mio hl geschatzt (= ca. 4% verzehrter worgnal = Fauares
Biermenge [~2 Mrd hl]). (Quelle: www.grandviewresearch.com/industry- Global kombucha market share, by
analysis/lkombucha-market; Abrufdatum: 2.0kt.2018) distribution channel, 2016 (%)

(Quelle: www.grandviewresearch.com/industry-analysis/kombucha-market
(Abrufdatum: 2.0kt.2018)

Fur den weltweiten Kefirmarkt wird ein CAGR von 7,3%
bis 2023 prognostiziert. Das entspricht einer Zunahme ‘ ER—
von 1,18 Mrd. USD in 2016 auf 1,93 Mrd. USD in 2023. Healt Stores

(www.reuters.com/brandfeatures/venture-capital/article?id=18632; Abrufdatum: 2.0kt.2018) O S

u Others
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o . VLB
Aktuelle Aktivitaten spiegeln Marktprognosen
wider

VLB: steigende Anfragen fur (innovative)
Produktentwicklungen

Zunehmende strategische Erweiterung des Portfolios:

2018... Coca-Cola kauft den australischen Hersteller Organic &
Raw Trading Co. mit der Kombucha-Marke Mojo.

2018... Molson Coors tbernimmt im Juni Clearly Kombucha.

2018... Starbucks bringt die Marke Evolution Fresh Organic
Kombucha mit 6 Geschmacksrichtungen auf den Markt.

2016... PepsiCo ubernimmt den Kombuchahersteller Ke-Vita.

(09.05.2019: WO/2019/090119 CO-FERMENTED FOOD PRODUCT FROM
DAIRY AND GRAIN)
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Inhaltsstoffe Kombucha

//éOHSTOFFé\

Polyphenole
- antioxidativ
- detoxifizierend

Koffein

K - aufputschend j

VLB Berlin ' Forschungsinstitut fir Biotechnologie und Wasser

VLB

BERLIN

T Vitamine

Bl’ Bza B(s, B121 C
Coenzyme

4z D)

T Glucoronsaure

-> Detoxifizierung

- Transport von
Phenolen und
Antioxidantien/

KOMBUCHA

W T

T Gluconsaure
- milde Saure fur
Geschmack

1 Essigsaure
- mikrobielle
Stabilitat

Bioverfugbarkeit

| Saccharose
- Energiequelle far
Mikroorgansimen

|

\_

e

1 Ethanol
- geringe Konz.
- Pravention
kardiovaskularer
Krankheiten

/

Modifiziert nach Martinez Leal et al. (2018) A review on health benefits of kombucha nutritional compounds
and metabolites, CyTA - Journal of Food, 16:1, 390-399, DOI: 10.1080/19476337.2017.1410499
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VLB

Inhaltsstoffe Komhiicha

FOOD
RESEARCH
INTERNATIONAL

ELSEVIER Food Research International 33 (2000) 409-421 —————————
www.elsevier.com/locate foodres

/RO H STO F F E\ Tea, Kombucha, and health: a review

C. Dufresne, E. Farnworth *
Food Research and Development Centre, Agriculture and Agri-Food Canada, 3600 Casavant Blvd. West, Saint-Hyacinthe, QC, Canada J2S 8E3

Received 21 June 1999; accepted 1 December 1999

L i nin i REVIEWS
© Mary Ann Lichert and Korean Society of Food Science and Nutrition
DOL: 10.1089/jmf.201.
PO |yp h eno | e Current Evidence on Physiological Activity and Expected Health Effects

of Kombucha Fermented Beverage

- antioxidativ
- detoxifizierend

Koffein

CYTA - JOURNAL OF FOOD, 2018 Ny
% 399 Taylor & Francis
k anpUtSCh end / xg‘fn‘/;ﬁ;ﬁﬁos?masnum7 1410499 e Taylor & Francis Group

3 OPEN ACCESS | rock for s |

Ilmara Vina, Pavels Semjonovs, Raimonds Linde, and Ilze Denina

Laboratory of Industrial Microbiology and Food Biotechnology, Institute of Microbiology and Biotechnology,
University of Latvia, Riga, Latvia.

A review on health benefits of kombucha nutritional compounds and metabolites

- Jessica Martinez Leal®, Lucia Valenzuela Suarez®, Rasu Jayabalan®, Joselina Huerta Oros® and
Anayansi Escalante-Aburto®

*Department of Nutrition, University of Monterrey, San Pedro Garza Garcia, NL, México; "Food Microbiology and Bioprocess Laboratory,
Department of Life Science, National Institute of Technology, Rourkela, India

Contents lists available at ScienceDireet =

Annals of Epidemiology

Brief communication

Kombucha: a systematic review of the empirical evidence of human m
H health benefit S

Julie M. Kapp, MPH, PhD, FACE *"*, Walton Sumner, MD ©

Gute Studienlage, insbesondere zu (Tee-)Inhaltsstoffen
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VLB

Kombucha - SCOBY Mikroorganismen

Haufig isolierte Hefen:

Zygosaccharomyces bailii
Schizosaccharomyces pombe
Torulospora delbreuckii
Rhodotorula mucilaginosa
Brettanomyces bruxellensis
Candida stellata
Saccharomycodes ludwigii
Saccharomyces spec.
Pichia spec.

uvm.

Haufig isolierte Bakterien:

Essigsaurebakterien (AAB)

Gluconacetobacter xylinus
Gluconacetobacter kombuchae sp.
Acetobacter pasteurianus
Acetobacter aceti

Acetobacter intermedius
Gluconobacter oxydans
Komagataeibacter hansenii

uvm

Milchsaurebakterien (LAB)
Lactobacillus spec.

Kombucha # Kombucha

VLB Berlin ' Forschungsinstitut fir Biotechnologie und Wasser

P ——— ]

ot "3 Food Microbiology -

journal homepage: www.elsevier.com/locate/fm

Sequence-based analysis of the bacterial and fungal compositions of ®(,.‘u,,.
multiple kombucha (tea fungus) samples

Alan ). Marsh . Orla O'Sullivan®, Colin Hill ™, R. Paul Ross ““, Paul D. Cotter

KBI OSU DNA Sequence Study Analysis Report:
Online nachvollziehbare Studie der Oregon State University &
Kombucha Brewers International, bei der fast 100 Proben von
tber 70 Teilnehmern sequenziert wurden

10.5% 10.6%

2% 21%

® Gluconacetobacter ® Lactobacillus ® Acetobacteraceae; unclassified ® Gluconobacter  m Dekkera ® Starmerella m Zygosaccharomyces  Lachancea

® Acetobacteraceae;unclassified ® Oenococcus 8 Acetobacter & Bacillus W Saccharomyces m Saccharomycetales W Schizosaccharomyces B Cryptococcus

www.kombuchabrewers.org/kbi-osu-dna-sequence-study-analysis-report/
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Essigsaurebakterien # Essigsaurebakterien

VLB

BERLIN

Die 4 wichtigsten Gattungen an Essigsaurebakterien haben unterschiedliche Rollen
bezogen auf den Herstellungsprozess und das Endprodukt:

Characteristic Acetobacter Gluconobacter Gluconacetobacter Komagataeibacter
Motility and flagellation penr(i;i_cmhgtjilseor polar or non-motile o[:;?]r(i)tl:i_cmhg:l”se no
Oxidation of ethanol to acetic acid + + +
Oxidation of acetic acid to CO,and H,0 + -
Oxidation of lactate to CO, and H,O + - +
Growth on 0.35 % acetic-acid-containing
medium * + * *
Growth in the presence of 30 % p-glucose - +or- +or- n.d.
Production of cellulose - - +or- +or-
Ketogenesis (dihydroxyacetone) from glycerol +or- + +or- +or-
Acid production from:
Glycerol +or- + n.d.
p-Mannitol +or- + +or- -
Raffinose - - - n.d.
Production of water-soluble brown pigment - variable variable -
Production from p-glucose of:
2-keto-p-gluconic acid +or- - +or- +or-
5-keto-p-gluconic acid +or- +or- +or- +or-
2,5-keto-p-gluconic acid +or- +or- +or- -
Ubiquinone type Q9 Q10 Q10 Q1o
F'I'B|Fnﬂd Technology —_—
& Biotechnology ST (e
Rodrigo José Gomes',
Ve Acetic Acid Bacteria in the Food Industry:
Aus GOMES =~ o medone s Systematics, Characteristics and Applications
et al. 2018: Aparecida Spinosa'™

VLB Berlin ' Forschungsinstitut fir Biotechnologie und Wasser
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Haufige Auslobungen fir Kombucha:
»jrobiotische Kulturen*

Russische Nobelpreistrager llja Metchnikoff als Begrtinder des
probiotischen Gedankens

These: Milchsaurebakterien kdnnen Faulnisvorgange im Darm
hemmen - Veranderte Zusammensetzung der Darmflora als
Therapieansatze

Definition Probiotika nach FAO/WHO, 2002:

,Lebende Mikroorganismen, die in adaquater Menge R
verabreicht, einen gesundheitsférdernden Effekt auf den et
Wirt austiben®.

- implizite Gesundheitsaussage - Verbannung von LM
(14. Dez. 2012 EFSA)

Probiotika: witrtschaftlich relevantesten Gattungen in 2015
Lactobacillus (59%), Bifidobacterium (31%) und Streptococcus (6%) *

Bislang gibt es keine nachgewiesenen gesundheits-fordernden
Wirkungen von Essigsaurebakterien oder Nicht-

Saccharomyces Hefen! i R —— i
Bislang keine Humanstudie flur positiven Effekt von ————————
Kombucha (Kapp and Sumner, 2019) Kombucha: . —_—

Julie M. Kapp, MPH, PhL
[T —

partamens of Heulth Munagemen i
" Harry § Traman Schol of Public Aflurs, Usiversty of Misours, Columbia
©Se. Lo, MO

1 Probiotic Ingredients Market Analysis By Ingredients (2015) Report ID: GVR-1-68038-395-9
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Mikroorganismen im Wasserkefir

Haufig isolierte Hefen:
FEMS Microbiol Lett 348 (2013) 79-85

Kluyveromyces marxianus Eﬁﬁ}
Candida kefyr, iy
Kluyveromyces lactis var. lactis RESEARCH LETTER

Debaryomyces hansenii Sequence-based analysis of the microbial composition of water
Dekkera sp. kefir from multiple sources

Saccharomyces sp. Alan J. Marsh"%3, Orla O'Sullivan, Colin Hill%3, R. Paul Ross"? & Paul D. Cotter™?

'Teagasc Food Research Centre, Fermoy, Co. Cork, Ireland; ?Alimentary Pharmabiotic Centre, University College Cork, Cork, Ireland; and

H au fl g | SO I | erte B akterl en: *Microbiology Department, University College Cork, Cork, Ireland

Milchs&urebakterien
L. kefiri, L. kefiranofaciens, L. casei, L. paracasei, L. parakefiri,
L. plantarum, L. acidophilus, L. amylovorus, L. brevis, L. buchneri, L.
crispatus, L. delbrueckii, L.diolivorans, L. gallinarum, L.  gasseri,
L. nagelii, L. ghanensis, L. helveticus, L. johnsonii, L. otakiensis, L.
parabuchneri, L. reuteri, L. rhamnosus, L. rossiae, L. sakei, L.
salivarius, L. sunkii, Lc. garvieae, Lc. lactis, Leuconostoc
mesenteroides, O. oeni, Pediococcus sp., Tetragenococcus
halophilus

Essigséaurebakterien
u.a. Komagataeibacter hansenii

Zymomonas spec.

enorme Diversitaten innerhalb der Literaturquellen
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BERLIN

Beispiele eigener
Untersuchungen und
Entwicklungsarbeiten
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Ethanol [% v/v]

. ) VLB
Haufige Auslobungen fur Kombucha:

Vitamine, EtOH, org. Sauren — eigene Studien -
Analyse von 19 versch. Kombucha Produkten:

Zuckergehalte: 12 — 60 g/L

Tagesempfehlung Vitamin B12 : Essigsaure: 1 — 10 g/L

3 ug/Tag (DGE Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr) Gluconsaure: 0,057 — 0,69 g/l
Vergleich: 1 Liter Vollmilch ~4ug Glucoronséaure: 0,031 - 0,25 g/l
50g Edamer ~1 ug Vit. B12: 0,97 — 4,38 lJ.g/I
. - 0,
100g Kalbsleber ~60pg EtOH: 0,13 -1,83 % (V/V)
Ethanol Glukon- und Glukoronsaure, Vit. B12
3,00 08 5
2,75 07 4,38C;Jg,fl 0,69 g/l 45
2,50 ' .
S Q ®

2,25 :\ % :0‘6 . L ° 35
2,00 Vi v Evo s ®
1’75 - é ’ e nicht gemessen 3 ;
10 % E’M © o 25 %

5 g e ‘] S
1,25 5 903 o : 2o
1,00 f:“ ﬁ\ g 8 3 15 f
0,75 CAY E ) 02 o 1
0,50 01 I | | \ I | 0,5
1y | i LLEL] o
0,00 K1 K2 K3 K4 K5 K& K7 K8 K9 K10 K11 K12 K13 K14 K15 K16 K17 K18 K19

NN L ‘k-% 4;—(0 ‘k,—\ @ \Q‘;J %\'\ *_'Q’ %_'\?’ %'_\b' \{_\33 %\‘9 *_\/,\ *_\cb \Q?J ® Glukonsdure Glukoronsdure @ Vitamin B12
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- VLB
Haufige Auslobungen fur Kombucha:

Mikrobiologie — eigene Studien -
Analyse von 19 versch. Kombucha Produkten:

Mikrobiologie

1,E+08 -

keine Angabe raw, naturbelassen keine Angabe

1,E+07 1
1,E+06 |
1,E+05 |

1,E+04 -

Kolonie bildende Einheiten (KbE/ml)

I R GGEREots ot SN N FERCEEE SRR BER R S e R -

E E E E
2 e e e
o o o o
a4 d o —
\2 \2 \2 v
1,E+02 T T
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Mibi: ohne Angaben: <1000 cfu/ml
raw: 1*10% — 4,3*106 cfu/ml
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Haufige Auslobungen fir Kombucha: BERLIN
- ausgewahlte Literaturwerte -

Literaturwerte
Fermentations-

Substanz g/L g/L zeit (Tage) Quelle
Glucoronsdure 0,003 100 21 Loncar (2000)
Glucoronsaure 0,016 100 21 Loncar (2006)
Glucoronsdure 0,57 50 14 Talawat (2006)
Glucoronsdure 1,30 100 21 de Filippies (2018)
Glucoronsaure 1,69 100 9 Jayabalan (2007)
Glutoronsdure 1,71 100 18 Jayabalan (2007)

Gluconsdure 12,00 70 10 Blanc (1996)
Gluconsdure 31,00 70 25 Blanc {1996)
Gluconsdure 2,80 70 10 Sievers (1995)
Gluconsdure 6,00 70 20 Sievers (1995)
Gluconsdure 8,90 70 30 Sievers (1995)
Glucons3dure 2,44 unknown 7 Chakravorty (2016)
Gluconsadure 6,38 unknown 14 Chakravorty (2016)
Gluconsdure 7,36 unknown 21 Chakravorty (2016)
Glucons3dure 1,20 unknown unknown Pietschmann et al. (1996)
Gluconsdure 2,30 100 21 de Filippies (2018)
Gluconsdure 39,00 100 60 Chen and Liu (2000)
Ethanol 0,28 unknown 7 Chakravorty (2016)
Ethanol 0,14 unknown 14 Chakravorty (2016)
Ethanol 0,07 unknown 21 Chakravorty (2016)
Ethanol 4,07 70 7 Velicanski (2013)
Ethanol 5,50 100 20 Chen and Liu (2000)
Ethanol 3,60 70 10 Sievers (1995)
Ethanol 7,00 70 30 Sievers (1995)

Mibi: ohne Angaben: <1000 cfu/ml
raw: 1*10% — 4,3*106 cfu/ml

Zuckergehalte: 12 — 60 g/L

Essigsaure: 1 — 10 g/L

Gluconséaure: 0,057 — 0,69 g/l

Glucoronséaure: 0,031 — 0,25 g/l

Vit. B12: 0,97 — 4,38 ugl/l

EtOH: 0,13 -1,83 % (v/v)

Allgemeingultige Konzentrationsangaben aufgrund der geringen Vergleichbarkeit
praktisch nicht mdglich
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Charakterisierung einer Wasserkefirfermentation
- Wasserkefirkristalle als Starter -

26°C, statisch
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Charakterisierung einer Kombuchafermentation
- definierte Co-Kultur -

Minimalbegasung, 00
Minimaldurchmischung 0
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Lagerstabilitat von Wasserkefir (Beispiel)

- mit definierter Co-Kultur hergestellt -
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Traditionelle und industrielle Produktion

Traditionell in kleinem MaR3stab: Industriell moglichst mit
privat, Apotheken oder Reformh&user Qualitatsmanagement und -kontrolle:
Wiederverwendung des SCOBY Prozesswissen notwendig

Schwer zu kontrollierende Bedingungen: Gleichbleibendes Produkt gewtinscht

Kontrollparameter notwendi
Unbekanntes Alter der Kultur P d

Zusammensetzung SCOBY unbekannt Nutzung definierter Starterkulturen

und veranderlich Nutzung notwendiger Prozesstechnik

Potentielle Gefahr Schimmelbildung und Uberwachung der
Subjektive und auf Erfahrung basierende Prozessparameter (im Idealfall online)
Bewertungskriterien

zu kurz -2 unzureichender Zuckerabbau
unvollstandiger Prozess -2 viel Alkohol
zu langer Prozess - Essig
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...Prozesswissen ist Grundlage zur Bewaltigung
sich (neu) ergebender Herausforderungen

z.B.:
Anreicherung mit Stoffwechselprodukten (Vit., org. Sauren, ...)

Zuckerprofil wie gewinscht

Zusatzliche Anreicherung mit forderlichen Mikroorganismen
(definierte Starter)

Alkoholgehalt (+Stabilitat)

Produkte mit ,Raw-Charakter”

Standardisierung/Kategorisierung der Gargetranke (ebenfalls Output
aus KombuchaKon April 2019: ,acceptable definition of authentic
kombucha®)

u.v.m.
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Zusammenfassung

Anhaltendes Wachstum an co-fermentierten sauren Getranke, das u.a.
mit dem zunehmend bewussten Erndahrungsgewohnheiten und dem
individuellen Lebensstil einher geht

Fermentierte Getranke kdnnen neben einem hohen Mald an
Funktionalitat viel Spielraum fur Innovationen bieten

Haufig sind der gewlnschte Produktcharakter mit dem umsetzbaren
Herstellungsprozess nicht ohne weiteres vereinbar

Durch wachsenden Markt u. Diversitat an Produkten =2 Nachholbedarf
Produktbezeichnung - Bedarf zur Klassifizierung

Um zuklnftige Studien vergleichbar zu machen - Bedarf an
standardisierten Herstellungsverfahren/Produkten
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