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Funkcjonalny i pokrzepiajgcy nap6j kombucza — wtasciwosci
prozdrowotne i bezpieczenstwo zdrowotne

Functional and refreshing kombucha drink - health benefits and health safety

BozENA WASZKIEWICZ-ROBAK V, ELZBIETA BILLER '/, KLAUDIA KuLIK %, MACIE] BAZARNIK Z,

MieczystAw W. OBIEDZINSKI

' Instytut Technologii Zywnosci i Gastronomii, Pafistwowa Wyzsza Szkota Informatyki i Przedsiebiorczosci w tomzy
2/ Zaktad Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, SGGW w Warszawie

Kombucza jest fermentowanym, lekko kwasnym napojem otrzymywanym
w wyniku fermentacji stodkiej herbaty przez specjalnie przygotowang
symbiotyczng kulture drozdzy (SCOBY - Symbiotic Culture of Bacteria
and Yeast) i bakterii kwasu octowego. Do produkcji kombuczy mozna
stosowac zaréwno herbate zielong, jak i fermentowang (z6tta, czerwong,
czarng), jednak herbata czama i cukier biaty (sacharoza) uwazane sg za
sktadniki tradycyjne i rownoczednie za najlepsze, warunkujace wtasciwy
sktad gotowego napoju oraz prozdrowotne oddziatywanie. Podczas
fermentacji naparu stodkiej herbaty w najwiekszej ilosci wytwarzany
jest kwas glukonowy, a nastepnie kwas octowy oraz szereg innych
zwigzkéw bioaktywnych, ktére pozytywnie wptywajg na organizm
cztowieka. Dane literaturowe wskazujg, ze napdj kombucza wykazuje
wihasciwosci detoksykacyjne, chemoprewencyjne, przeciwutleniajace,
antymikrobiologiczne i przeciwgrzybicze oraz ogdinie wzmacniajace. Jednak
pozytywne oddziatywanie na organizm cztowieka oraz bezpieczenstwo
spozywania kombuczy nie jest dostatecznie ugruntowane w badaniach
naukowych. Z tego wzgledu napéj ten powinien by¢ traktowany jedynie jako
napdj odzywczy, uzupetniajacy diete w sktadniki bioaktywne, zachowujac
jednak ostrozno3¢, poniewaz po wypiciu kombuczy odnotowywano dziatania
niepozadane.

Stowa kluczowe: fermentowany napéj, kombucza, kultury starterowe SCOBY,
wiasciwosci prozdrowotne, bezpieczefistwo spoZycia

Kombucha is a fermented, slightly sour drink obtained by the fermentation
of sweet tea through a specially prepared symbiotic starter culture called
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). SCOBY is made up of
special strains of yeast and acetic acid. For the production of kombucha one
can use both green and fermented tea (yellow, red or black), however only
black tea is considered to be a traditional ingredient that determines proper
composition and health benefits of the drink. During the fermentation of
sweet tea brew one can observe the highest production of gluconic acid,
then acetic acid and a range of other bioactive compounds that have
positive influence on the human body. According to the literature data
the kombucha drink has detoxifying, chemo-preventive, antioxidant, anti-
microbial, anti-fungal and generally strengthening properties. However,
positive influence on the human body and the safety of kombucha
consumption have not been satisfactorily established in scientific studies.
Therefore, this drink should only be treated as a refreshment supplementing
the diet with bioactive ingredients and used with caution, because after
drinking kombucha adverse effects may occur.

Key words: fermented beverages, kombucha drink, SCOOBY starter cultures,
health benefits, health safety
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Wprowadzenie

Kombucza pochodzi z pétnocno-wschodnich Chin
(Mandzurii), gdzie ok. 220 r. p.n.e., tj. w czasie pano-
wania dynastii Tsin Ling Chi byta ceniona jako napdj
o wlasciwosciach energetyzujacych i oczyszczajacych
organizm. Nazwa napoju pochodzi z potaczenia dwéch
stow: Kombu (imienia koreanskiego lekarza, ktory
w 414 r. n.e. sprowadzil napéj do Japonii i stosowat
gow leczeniu probleméw trawiennych cesarza Inkyo)
i Cha oznaczajacego w jezyku japonskim 'napéj’. Kom-
bucza byta bardzo popularnym napojem szczegélnie

w Chinach, Japonii, Korei i Rosji, a takze w Afryce
Pétnocnej. Poczatkowo o tradycyjnej nazwie Mo-Gu
[1]. Do Europy Wschodniej dotarta pod nazwg kwas
Cainii, grzyb Cainii, japonski grzyb, a nast¢pnie kom-
bucza. Na przetomie XIX i XX w. pod nazwa Heldenpilz
(Kombuchaschwamm)) dotarta do Europy Zachodniej,
przede wszystkim do Niemiec. Do Francji sprowadzo-
no ja w 1950 r. pod nazwa Funkochinese, a w 1960 .
w Szwajcarii uznano jako napéj przynoszacy podobne
korzysci zdrowotne, jak w przypadku picia jogurtu [2].
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Charakterystyka kombuczy - fermentowanego
napoju herbacianego

Kombucza, to fermentowany, lekko kwasny napoj
otrzymany w wyniku fermentacji stodkiej herbaty
przez specjalnie przygotowang symbiotyczng kultu-
re drozdzy i bakterii kwasu octowego, tzw. SCOBY
(Symbiotic Cultures of Bacteria and Yeasts). SCOBY
dodana do postodzonej herbaty inicjuje fermentacje,
w wyniku ktérej powstaje wiele réznych nowych
zwiazkéw uznanych jako bioaktywne. Kolonig bakterii
tworzg bakterie kwasu octowego: Acetobacter xylinum,
Acetobacter xylinoides lub Bacterium gluconicum [2]
lub Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus, Gluco-
nobacter oxydans [3]. Bakterie te pod powierzchnia
kultury starterowej, czyli tzw. grzybka-matki (Mother
SCOBY) inicjujg powstawanie nowego grzybka tzw.
grzybka-corki (Baby SCOBY), poprzez wytwarzanie
celulozy w formie specyficznej siatki, ktora zasiedlana
jest przez namnazajgce si¢ drobnoustroje nalezace do
grupy SCOBY [4]. Powstajacy nowy grzybek-corka po
oddzieleniu i umyciu od napoju staje si¢ nowa kultura
starterows. Sfermentowana herbata po oddzieleniu od
kultury starterowej nazywana jest brzeczka herbacia-
na [5]. Kolonie¢ drozdzy tworza szczepy: Bruxellensis
brettanomyces, Stellata candida, Torulaspora delbrueckii,
Schizosaccharomyces pombe, Zygosaccharomyces bailii.
CheniLiu [ 6] podaja, ze wérdéd drozdzy nalezy takze
wymienié: Saccharomyces ludwigii, Zygosaccharomyces
rouxii, Candida sp. czy Pichia membranaefaciens.

Kompozycja SCOBY uzywana do produkcji
kombuczy moze by¢ zmienna i zalezy od warunkéw
geograficznych i klimatycznych oraz lokalnie dostep-
nych gatunkéw drozdzy i bakterii [ 7 ]. Drobnoustroje
te muszg by¢ tak dobrane, aby hamowaly wzrost
niekorzystnych bakterii uznawanych za potencjalne
zanieczyszczenie [ 8]. Standardowa procedura otrzy-
mywania kombuczy polega na [opracowanie wlasne
za:2,9-11]:

* przygotowaniu naparu (gotowaniu w czasie ok. 15
min) z suchych lisci herbaty (ok. 6 g/1 litr wody)
i sacharozy (10-15%) lub miodu (w ilosci ok.
100 g/1 litr);

* odcedzeniu fuséw i chtodzeniu naparu do temp.
pokojowej (20-30°C);

* zaszczepieniu naparu kulturg starterowa w ilosci
ok. 24 ¢ SCOBY/1 litr napoju;

* fermentacji—najczesciej 10-12 dniw temp. 18-26°C

* przerywaniu fermentacji poprzez usunigcie grzyb-
ka z brzeczki herbacianej, a nastgpnie wirowaniu
i filtrowaniu napoju;

* przechowywaniu gotowego napoju kombucza
w stanie schtodzonym (4-5°C).

Podczas procesu fermentacji, pH napoju obniza
sie poniewaz wzrasta zawarto$¢ kwasow organicznych
[12]. Niskie pH napoju wynika m.in. z zawartosci
kwasu octowego 1 etanolu. Zwiazki te wykazujg wta-

Sciwosci przeciwbakteryjne, dzigki czemu hamuja
wzrost innych drozdzy, bakterii i grzybow;, zapewniajac
w ten sposob ochrong napoju przed powstawaniem
niekorzystnych zwigzkéw, ktore stanowityby zanie-
czyszczenia [13].

Do produkeji kombuczy mozna stosowaé zar6wno
herbate zielong, jak i fermentowang (z61ta, czerwona,
czarng). Jednak herbata czarnai cukier biaty (sacharo-
za) uwazane sg za skfadniki tradycyjne i rtwnoczesnie
za najlepsze, warunkujace wlasciwy sktad gotowego
napoju oraz prozdrowotne oddziatywanie. Smak
kombuczy opisywany jest jako przyjemnie kwasny,
lekko owocowy, delikatnie musujacy, ktory po kilku
dniach przechowywania staje si¢ podobny do smaku
octu winnego [ 14].

Drozdze prowadzg fermentacje sacharozy, rozkta-
dajacja do glukozy i fruktozy. Glukoza jest przeksztat-
cana przez drozdze do etanolu i dwutlenku (ditlenku)
wegla, ktory nadaje charakter lekko musujacego na-
poju. Powstajacy etanol jest utleniany przez bakterie
kwasu octowego Acetobacter do aldehydu octowego
i kwasu octowego. Funkcja tych bakterii jest rowniez
utlenianie glukozy do kwasu glukonowego i glukuro-
nowego [ 15].

Oproécz tego glukoza podczas fermentacji pro-
wadzonej przez Acetobacter xylinum jest wykorzy-
stywana do syntezy celulozy [1]. Proces fermentacji
z wykorzystaniem odpowiednich kultur starterowych
indukuje synteze witamin z grupy B i kwasu foliowe-
go [4]. W napojach kombuczy stwierdzono réwniez
sktadniki mineralne pochodzace gléwnie z herbaty
(potas, mangan, jony fluorkowe), witaminy (E, K, B),
aminokwasy (zwlaszcza teanina, pochodna glutami-
ny), jak rowniez inne zwigzki, ktore powstaja wskutek
licznych reakcji podczas fermentacji herbaty, np. pod-
czas utleniania zwigzkow polifenolowych, w efekcie
czego powstaja katechiny, flawonoidy i inne zwiagzki
o prozdrowotnym oddziatywaniu na organizm [9].

Kombucza jest napojem o specyficznej jakosci
sensorycznej z dominujacym smakiem i zapachem
drozdzowym (fermentacyjnym) [10]. Nap6j zawie-
ra niewiele cukréw ogdtem i cukréw bezposrednio
redukujacych, a wysoki ekstrakt ogétem wynika
z zawarto$ci roznych kwaséw organicznych powstaja-
cych podczas fermentacji. Jest to napéj hipertoniczny
o wysokiej osmolalnosci wynoszacej 437 mOsm/kg
H,O, przez co nie powinien by¢ polecany jako napéj
gaszacy pragnienie, lecz jako nap6j odzywcezy lub re-
generacyjny [ 10, 16-17].

Sktadniki bioaktywne kombuczy

Analiza chemiczna napoju kombucza przeprowa-
dzana przez wielu autoréw wykazata obecnos$¢ w nim
[2,6,18,19]:

* r6znych kwasow organicznych, takich jak: octowy,
glukonowy, glukuronowy, L-mlekowy, cytrynowy,



Waszkiewicz-Robak B i wsp.  Funkcjonalny i pokrzepiajgcy napdj kombucza — wiasciwosci prozdrowotne i bezpieczeristwo ...

337

jabtkowy, winowy, malonowy, szczawiowy, bursz-
tynowy, pirogronowy

* cukrow, takich jak: sacharoza, glukoza i fruktoza

e witamin: B,, B,, B, B;, oraz C

* 14 aminokwaséw, amin biogennych i puryn

* barwnikéw, lipidéw, biatka, niektérych enzyméw
hydrolitycznych

* etanolu, dwutlenku wegla, fenolu

* niektérych zwigzkow polifenolowych charaktery-
stycznych dla herbaty

* a ponadto metabolitéw drozdzy i bakterii.

Sktad fermentowanego napoju herbacianego
zmienia si¢ w czasie prowadzonej fermentacji, co
pozwala na uzyskiwanie napoju nie tylko o znamien-
nym smaku i aromacie, ale takze o zaprojektowanej
zawartosci sktadnikow bioaktywnych [ 6]. Podczas fer-
mentacji kombuczy w najwigkszej ilosci wytwarzany
jest kwas glukonowy, a nastgpnie kwas octowy. Dane
literaturowe wskazuja, ze zawarto$¢ kwasu octowego
w napoju zalezy od rodzaju podtoza, tj. rodzajuiilosci
cukru oraz herbaty suchej, a takze od czasu trwania
fermentacji. Chen i Liu [ 6] wydtuzajac czas fermen-
tacji napoju stodzonego cukrem (10%) do 30 dni
uzyskali najwyzsza zawartos$¢ kwasu octowego wyno-
szaca 11 g/1. Z kolei Jayabalan i wsp. [ 18] stwierdzili,
ze zawarto$¢ kwasu octowego jest w duzym stopniu
zalezna od ilo$ci suchej herbaty uzytej do sporzadzenia
naparu poczatkowego. Istotny jest takze rodzaj zasto-
sowanego cukru. Malbasa iwsp. [ 20, 21] otrzymywali
kombucze z naparu herbaty stodzonej melasg. Kwas
octowy w tych napojach wytwarzany byt w ilosci oko-
o o potowe mniejszej niz w przypadku fermentacji
napoju prowadzonej w tych samych warunkach, lecz
stodzonego sacharozg. Fakt ten ttumaczono op6znia-
niem wzrostu bakterii octowych w obecnosci melasy.

Bakterie Acetobacter xylinum sa niezbedne go
produkgcji celulozy, ktora stanowi zaczatek nowego
grzybka-corki. Wytworzona przez te bakterie siatka
celulozowa zasiedlana jest przez drobnoustroje Zyjace
w Scistej symbiozie tworzac nows kulture SCOBY.
Najwyzsza wydajnos¢ wzrostu tych bakterii podczas
fermentacji, a tym samym najlepsze wlasciwosci wy-
twarzanej siatki celulozowej zaobserwowano wowczas,
gdy fermentacja trwata 8 dni, a poczatkowe stezenie
sacharozy w naparze wynosito 90 g/1 [22].

Jednym ze skladnikéw charakterystycznych
dla kombuczy opisywanych w literaturze jest kwas
glukuronowy. Jest to pochodna glukozy, ktora bierze
udzial w procesach detoksykacji (biotransformacji
ksenobiotykéw). Wedtug danych podawanych w li-
teraturze, kwas glukuronowy taczy si¢ w watrobie
z ksenobiotykami i innymi stabo rozpuszczalnymi
metabolitami tworzgc glukuronidy, ktére wydalane sg
z moczem. Stad tez jednym z zastosowan kombuczy
jest pomoc w oczyszczaniu organizmu z ksenobioty-
kow, co wazne jest szczegdlnie w przypadku dny mo-

czanowej, reumatyzmu czy zapaleniu stawéw. Nalezy
zaznaczy¢, ze przy spozywaniu kombuczy zaleca si¢
picie wiekszych ilosci wody, aby utatwi¢ eliminacje
toksyn z organizmu. Kombucza zawiera takze kwas
L-mlekowy, ktory systematycznie spozywany powodu-
je obnizenie pH krwi, przywraca réwnowage kwasowo
-zasadowg organizmu [ 16], a takze wykazuje fagodne
dziatanie przeczyszczajace, zapobiegajac w ten sposéb
zaparciom [11].

Oddzialywanie kombuczy na zdrowie
czlowieka

Kombucza to napéj polecany szczegdlnie dla
0s6b starszych w celu pokrzepienia i wzmocnienia
organizmu. Dzigki powstajacym podczas fermentacji
ré6znym zwigzkom bioaktywnym (przede wszystkim
kwasom organicznym, witaminom, zwigzkom poli-
fenolowym oraz sktadnikom mineralnym) napéj ten
charakteryzuje si¢ wlasciwo$ciami orzezwiajacymi,
detoksykacyjnymi oraz korzystnie wptywajacymi na
prace jelit (w zaparciach). Wzmacnia odpornos¢ orga-
nizmu szczegdlnie na czynniki stresujace pochodzenia
biologicznego, poprawia metabolizm weglowodanéw
i gospodarke lipidowa krwi [1, 18, 23].

W badaniach na myszach stwierdzono, ze podawa-
nie kombuczy ad libitum przez 3 lata zapewnia im nie
tylko dtuzsze zycie w poréwnaniu do zwierzat z grupy
kontrolnej, ale takze poprawia ich kondycje fizyczna
i efekty behawioralne [ 24].

W badaniach z udzialem zwierzat (szczury, my-
szy) 1z wykorzystaniem linii komérkowych (izolowa-
nych hepatocytéw mysich), wykazano, ze kombucza
wykazuje wlasciwosci detoksykacyjne. Jej spozycie za-
pobiega lub tagodzi zmiany fizjologiczne i uszkodzenia
watroby indukowane przez rézne zanieczyszczenia,
m.in. czterochlorek wegla [25], aflatoksyny B, [26],
chlorek kadmu [27], TBHP (tert-butyl hydroperoxi-
de) [28] czy nadmiernie spozywany Paracetamol
[29, 30].

Wilasciwosci chemoprewencyjne wynikajg z za-
wartosci w kombuczy zwigzkéw polifenolowych i pro-
duktéw ich rozktadu powstajacych podczas fermenta-
¢ji napoju. Wyniki wielu badan [ 24, 31-33] wskazuja
na mozliwy mechanizm hamujacy lub spowalniajacy
zmiany nowotworowe.

Stwierdzono, ze kombucza sprzyja: hamowaniu
mutacji genu wywolujacego zmiany nowotworowe,
hamowaniu proliferacji komoérek rakowych, indukeji
apoptozy komérek rakowych oraz hamowaniu prze-
rzutow. Antyproliferacyjne dziatanie kombuczy zalezy
od rodzaju surowca, z ktérego zostata wytworzona
oraz od technologii produkeji napoju, a posrednio od
rodzaju i ilosci sktadnikéw bioaktywnych zawartych
w danym surowcu [ 34].
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Wiasciwosci przeciwutleniajace kombuczy sprzy-
jaja uzyskaniu wielu korzysci zdrowotnych, takich
jak: hamowanie wzrostu komérek nowotworowych,
wzmocnienie odpornosci organizmu, tagodzenie sta-
néw zapalnych, w tym zapalenia stawéw. Aktywnosé
ta zwigzana jest z glownie z zawartoscig zwigzkow
polifenolowych, witaminy C oraz kwasu glukurono-
wego [2, 35].

Aktywnos¢ przeciwutleniajgca kombuczy jest
zréznicowana w zaleznosci od rodzaju i sktadu naparu
herbaty przed fermentacja, sktadu kultury SCOBY,
ktora okresla charakter powstajacych metabolitow
iwarunkuje rodzaj powstajacych produktéw przemian
zwiagzkoéw polifenolowych. Wihasciwosci przeciwutle-
niajace zalezg takze od czasu prowadzenia fermenta-
cji. Nie zaleca si¢ jednak prowadzenia dlugotrwatej
fermentacji z uwagi na powstajace kwasy organiczne,
ktérych nadmierna ilo§¢ moze stanowi¢ zagrozenie
zdrowotne [36].

Aktywno$¢ antymikrobiologiczna kombuczy
sprawdzana byta wobec wielu patogennych organi-
zmow, tj.: Staphylococcus aureus, Shigella sonnei, Esche-
richia coli, Aeromonas hydrophila, Yersinia enterolictica,
Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter cloacae, Staphy-
lococcus epidermie, Campylobacter jejuni, Salmonella
enteritidis, Salmonella typhimurium, Bacillus cereus,
Helicobacter pylori, Listeria monocytogenes, Candida
albicans [ 37 ]. Stwierdzono, ze sg wrazliwe na zwigzki
zawarte w napoju, przede wszystkim na kwas octowy,
ktéremu przypisuje sie efekt hamujacy rozwdj wielu
drobnoustrojéw, a takze na inne kwasy organiczne,
katechiny, enzymy biatkowe oraz tiaming [12, 13].

Typowy napéj kombucza wykazuje takze dziatanie
przeciwgrzybiczne w stosunku do Microsporum canis
[38].

Kwas octowy i katechiny hamuja wigkszo$¢ bak-
terii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych [13]. Ilos¢
kwasu octowego powstajacego w czasie fermentacji
oraz zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych w goto-
wym naparze zalezy od sktadu napoju poddawanego
fermentacji. Warto wspomnie¢, ze wlasciwosci anty-
mikrobiologiczne kombuczy w duzej mierze zaleza
od stezenia sktadnikéw naparu, ktéry poddany byt
fermentacji (udziat surowca roslinnego i sacharozy).
Udziat tych sktadnikéw wplywa na ilos¢ wytworzo-
nego kwasu octowego [17], ktory w duzej mierze
warunkuje wlasciwosci przeciwbakteryjne [39].

Bezpieczenstwo spozycia kombuczy i dzialania
niepozadane

Wyniki kompleksowych badan mikrobiologicz-
nych i biochemicznych kombuczy przeprowadzo-
nych w 1995 r. nie budzily zastrzezen w zakresie jej
bezpieczenstwa zdrowotnego [15]. Vijayaraghavan
i wsp. [40] badali toksycznos$¢ kombuczy podajac

szczurom napdj przez 90 kolejnych dni. W okresie
trwania do$wiadczenia nie zaobserwowano zadnych
negatywnych objawéw. Takze po jego zakonczeniu
badane wskazniki hematologiczne i biochemiczne
krwi zwierzat réwniez byly prawidtowe.

Podobne badania prowadzili Pauline i wsp. [41],
ktérzy podawali szczurom napdj 3 razy dziennie przez
15 dni stosujac zréznicowane porcje (kontrolng oraz
51 10 razy wigkszg niz kontrolna). Po zakonczeniu
doswiadczenia badane wskazniki hematologiczne
i biochemiczne krwi oraz histopatologiczne watroby
takze byty prawidtowe.

Do chwili obecnej nie prowadzono badan okre-
§lajacych toksycznos¢ napoju dla ludzi. Na modelu
ludzkim nie prowadzono takze badan potwierdzaja-
cych korzystne oddziatywanie kombuczy na zdrowie.
Natomiast opisywane sg przypadki wystepowania u lu-
dzi reakcji niepozadanych, kojarzonych ze spozyciem
kombuczy, np. objawy:

* kwasicy mleczanowej [ 34]

* uszkodzenia watroby (z objawami zéttaczki) oraz
przypadki alergii skornych i wysypek, nudnosci,
wymiotéw, bolu glowy i szyi [2]

* zatrucia barwnikami [42] i metalami ciezkimi
[43] przechodzacymi z naczyn ceramicznych lub
innych do napoju, np. wskutek interakeji z kwasami
organicznymi zawartymi w napoju
ostrej niewydolnosci nerek, kwasicy mleczanowe;j
i hipertermii w ciggu 15 godzin od spozycia kom-
buczy—przypadek u 22-letniego HIV-pozytywnego
mezcezyzny [ 34]
zatrucia ofowiem i niedokrwistosci (otéw pochodzit
z naczynia, ktore byto uzywane do przechowywa-
nia kombuczy) [44].

Wszystkie oméwione wyzej przypadki miaty
charakter sporadyczny, bez wyraznego powigzania
ich wystapienia po spozyciu kombuczy. Pomimo, ze
nie udowodniono bezposredniego zwigzku mi¢dzy
spozyciem fermentowanej herbaty kombuczy a opi-
sanymi wyzej dolegliwo$ciami, zaleca si¢ ostroznosé
w spozywaniu tego napoju, szczegdlnie wtedy, gdy
napdj przygotowywany jest w warunkach domowych
[40, 45]. Wielokrotnie bowiem byta kwestionowana
jakos¢ kombuczy produkowanejw niekontrolowanych
warunkach. Na przyktad wskutek stwierdzonych nie-
higienicznych warunkéw produkeji napoju kombucza
stwierdzono obecnos¢ niekorzystnych bakterii rodzaju
Bacillus [46]. Po opisanym przypadku ostrej niewy-
dolnosci nerek, kwasicy mleczanowej i hipertermii
kojarzonym ze spozyciem kombuczy, Gamundi i Val-
divia [42] okreslili spozywanie napojow kombucza
przez pacjentéw zakazonych HIV jako duze ryzyko.
Ze wzgledu na zbyt matg liczbe badan, kombucza po-
winna by¢ przeciwwskazana do spozycia przez kobiety
w cigzy 1 matki karmigce [2].
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Podsumowanie

Kombucza jest napojem znanym, ale jego propa-
gowane, prozdrowotne oddzuﬁywame na organizm
cztowieka oraz bezpieczenstwo spozywania nie jest
dostatecznie ugruntowane w badaniach naukowych.
Jest napojem o zmiennym sktadzie, otrzymywanym
przy zréznicowanych parametrach technologicznych.
Wynika to z braku:

* jednolitych procedur zwigzanych z doborem sktadu
kultury symbiotycznej SCOBY
* rekomendowanego rodzaju surowcoéw wyjsciowych
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