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Resumen

Manchurian fungus es una asociacién simbidtica entre bacterias acéticas y levadura;
mediante este consorcio es posible realizar procesos de fermentacién, dando
como resultado, la Kombucha, una bebida baja en alcohol y rica en acido acético
y anhidrido acético, muy popular actualmente, debido a que presenta ciertos
beneficios para la salud, como en el tratamiento de la artritis, la indigestidn, la
psoriasis y la hipertensidon. En esta investigacidon se planted la obtencién de una
bebida fermentada, como alternativa a las bebidas comerciales, gaseosas, néctares
y jugos procesados, causantes de enfermedades como obesidad, diabetes e
hipertension arterial, ya que muchas de ellas estan endulzadas con sustancias como
la dextrina, sacarosa y fructosa. Para ello, se realizé la fermentacién, usando dicho
consorcio y soluciones de té verde y panela, como sustratos; ademds, se cuantificd
los metabolitos formados durante el proceso, mediante cromatografia liquida de alta
eficiencia. El seguimiento del fermentado se elaboré durante 26 dias, y se encontré un
efecto positivo en ambos sustratos en cuanto a la produccién de biomasa del hongo
kombucha, con un promedio en peso de 0,545 g y 1,65 g, para la panela y té verde,
respectivamente. En el andlisis cromatogréfico, se evidencié acidos organicos como
acido malico, succinico, oxalico, citrico y acético, ademas de la presencia de etanol
en ambas matrices; sin embargo, en el té verde, la concentracién de estos acidos fue
mayor, especificamente en el succinico, malico, acético, citrico y oxalico, ademds de
obtenerse concentraciones de etanol desde 2,58 mg/mL hasta 3,27 mg /mL en todas
las muestras analizadas, lo que corrobora la eficiencia del proceso fermentativo.
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Resultados

Produccion de Biomasa

Manchurian fungus es un consorcio de bacterias y
levaduras, que crecen simbidticamente. Tiene
beneficios en los seres humanos, aporta propiedades it
prebioticas, ayuda al sistema digestivo, etc. (1). Por :
ello, es importante producir una bebida comercial,
llevando a cabo una fermentacién, utilizando este
consorcio, panela y té verde como sustrato, y
cuantificar los principales metabolitos formados
mediante cromatografia liquida de alta eficiencia.

Conclusiones

- Se presenta una mayor produccién de
biomasa en el sustrato a base de té verde.

- Los dos tipos de sustrato presentan acidos
organicos y etanol en sus compuestos.

- El té verde presenta una mayor produccién
de 4cidos organicos.

En estas dos etapas de la investigacion se prepard los
sustratos en los cuales se realizdé la fermentacion vy
posteriormente se separo el sélido del liquido. El sélido
se llevd a pesaje en seco, mientras que el liquido fue
llevado a pruebas cromatograficas para determinar los
metabolitos presentes.
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