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Kombucha

La kombucha (conocida también como chava bonilla 0 hongo manchuriano, hongo de té u hongo chino) es una bebida

fermentada de ligero sabor 4cido obtenida a base de té endulzado fermentado mediante una colonia de microorganismos gelatinosa
con nombre cientifico Medusomyces gisevi (consistente principalmente en cepas de Bacterium xylinum, Gluconobdcter oxydans y
hongos semejantes a levaduras,! de género Ascomicetos, como Saccharomycodes ludwigii, Saccharomyces cerevisiae,
Schizosaccharomyces pombe, Pichia fermentans y Zygosaccharomyces bailii).

Estos hongos y bacterias convierten el azicar (sacarosa) en glucosa y fructosa y después en alcohol etilico (potable), gas carbdnico
(CO,) y acido acético, todos viven en una simbiosis de mutuo beneficio, formando en la superficie del liquido un cuerpo de aspecto
gelatinoso parecido a una medusa. Si el hongo recibe alimentacién continuamente, este proceso no tiene fin, por eso la kombucha
es llamada «el hongo de la inmortalidad».

El tipo de bacterias y hongos puede variar segin el tipo de té utilizado y el tiempo de preparacién porque en el principio de la
fermentacion de solucién de té y azicar varios tipos de microorganismos pueden participar en el proceso, pero después de unos
dias quedan solo los que forman el cuerpo de Medusomyces y los demas mueren debido a la acidez y a las sustancias antibioticas

que segrega la colonia para su proteccién contra bacterias y hongos de moho nocivos.
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Origen del nombre

Japoén

El nombre «kombucha» es posiblemente japonés, ya que kombu (E77) significa ‘alga’, y la terminacién cha (%) significa ‘té€’, o sea

3 2 > : 2
té de alga’, por su parecido a un alga. Un vaso de kombucha con

e .. , . hielo.
En Jap6n, el nombre konbu cha (A7 4%) es el nombre de una sopa de alga kombu (laminaria) y no est4 relacionado con el hongo agregado de hielo

kombucha conocido en Occidente. En Jap6n, la kombucha se llama kocha-kinoko (41.7%3_/ 1), u ‘hongo de té negro’.

Rusia

Otros autoresl¢ita requeridal gicen que el nombre «kombucha» proviene del ruso kombuja (xombyxa: ‘gran alga’), que es el nombre que le dieron los rusos a este hongo
proveniente de Manchuria. El sufijo ja es un aumentativo ruso.

En Rusia se llama chaynyi grib (uatinsrii rpub), literalmente ‘hongo de té’.

Origen de la kombucha

China

Algunos autores sugieren que el origen de este hongo podria ser chino.

https://es.wikipedia.org/wiki/Kombucha 2/10



17/3/2018 Kombucha - Wikipedia, la enciclopedia libre

En China existen escrituras que mencionan el hongo de té de los tiempos de dinastia Han, hacia el afio 206 a. C.l¢ifarequerida]

Algunos autoreslcitarequeridal yhencionan que es un invento de un médico coreano.

Una leyenda dice que en el afio 400 aproximadamente habia un médico coreanol€ita requeridal o chino Ilamado Kombu, que era tan famoso que en el afio 415 el emperador
japonés Inkio, mortalmente enfermo, lo llamoé buscando su ayuda. El médico llegb a Japo6n con el «té de Kombu» y salvo la vida del emperador. Segtn esta version, kombucha

provendria del nombre del doctor Kombu.

Los chinos apreciaban al hongo por su propiedad de equilibrar el chi, la energia vital, y mejorar la digestién. Como a todas las cosas semejantes, los médicos chinos guardaban
el hongo de la inmortalidad y longevidad en secreto, pero en vano, porque cualquier persona que tiene la bebida puede obtener el hongo solo dejando la bebida lista en reposo
por varias semanas. En su superficie crecera el nuevo hongo. De China el hongo de té posteriormente se extenderia por otros paises vecinos gracias a los manchures y de esta

manera se conoce en Rusia, Japon, Corea, India, etc.
Sin embargo, la kombucha no forma parte de la practica médica china.3

En China tiene varios nombres:

= jon-cha-chin (£1.%51#), que literalmente significa ‘hongo de té rojo’:

= jon (£L): ‘rojo’
= cha (%): 't&¢’
= chin (i§): ‘hongo’.
» hong cha gu (ZL.%%4%), donde jon (%5): ‘hongo’ o ‘seta’
» cha mei jun (3% 1), ‘hongo de té’, donde mei (%): ‘moho’.

Rusia

En 1835 la kombucha se menciona por primera vez en la literatura rusa, cuando el investigador ruso P. R. Stantzevich viaj6 a Irkutsk (Siberia), y escribié acerca de los

inmigrantes de China y Manchuria. Dijo que ellos tomaban el té no solo caliente sino también frio, preparandolo con una especie de hongo.

A comienzos del siglo XIX la kombucha ya era muy popular en todo el Imperio ruso. Algunos médicos de esos tiempos dudaban de los supuestos beneficios de kombucha,
entre ellos el aleman Stilmann, de la ciudad de Danzig, quien investigb el hongo y concluy6 que existen tres tipos diferentes de kombucha: hongo de té, hongo de yogur y

hongo del Tibet (o arroz chino). Stilmann no terminé su trabajo debido a la falta de recursos, porque el Ministerio de Salud ruso no le prest6 atencion.

Exportaciéon a Europa
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En el comienzo de siglo XX tres cientificos de Suiza —Blumen, Porchet y Meyer— diferenciaron estos tres tipos de hongos concluyendo que no son hongos si no zoogleas. Pero
solo el quimico polaco Yuzef Bloshich fue el primero que describi6 los tres hongos como zoogleas de diferentes especies. En 1913 el mico6logo aleméan Lindau le puso el nombre
Medusomices gisevi. En 1952 el médico K. M. Dubovskiy, de Instituto de Epidemiologia de Kazajistan extrajo del hongo la sustancia activa, la medusomicetina, que result6
tener propiedades antibioticas contra estafilococos, tifus, paratifus A y B, disenteritis y difteritis. En 1956 otro médico ruso, N. M. Ovchinnikov comprobé mediante ensayos
con conejillos de indias que la kombucha retrasa el desarrollo de la tuberculosis. En el afio 1964, el médico aleman R. Sklener investig6 los propiedades medicinales del hongo

y con éxito lo introdujo a la practica medicinal.4

En los afios noventa la kombucha se popularizo en la television espafiola.[cit@ requeridal g todo el mundo aparecieron asociaciones de personas que cultivaban la «madre» de

la kombucha, con la que preparaban la bebida.lcitarequeridal 1 o5 medios televisivos atribuian a la bebida sorprendentes propiedades curativas, sin aportar pruebas.5

Caracteristicas de l1a kombucha

El té contiene una simbiosis de diferentes especies de levaduras y acetobacterias, principalmente Bacterium xylinum.! Las especies de levaduras que se ven involucradas en la
fermentacion pueden variar dependiendo de muchos factores, y entre ellas se incluyen: Candida stellata, Schizosaccharomyces pombe, Brettanomyces bruxellensis,
Torulaspora delbrueckii y Zygosaccharomyces bailii.® El medio en el que se desarrolla es acido (con un pH de tres), su acidez es similar al de la sidra.2

El crecimiento de las bacterias en este medio acido permite que no se contamine con hongos, un pH de menos de 2.5 hace que la bebida sea demasiado acida para su ingesta y
consumo humano, mientras que un pH mayor de 4.6 incrementa el riesgo de contaminacion de otras bacterias. El descenso del pH se produce durante la fermentacion de la

bebida.7 La preparacién de la kombucha requiere de ambientes higiénicos con el objeto de evitar su contaminacién.8

La fermentacion de la bebida se suele producir durante un periodo aproximado de dos semanas a una temperatura 6ptima entre 23 °C y los 28 °C. Se puede saber la evoluciéon
de la fermentacion mediante la medida de la acidez con un PH-metro. Tras esta fermentacioén suele almacenarse el recipiente en un entorno frio con el objeto de parar la
fermentacion por completo. Si no se hiciera asi la fermentaciéon continuaria y la bebida tendria un sabor en exceso acido. A esta preparacion se le suele denominar «vinagre de

kombucha» y suele emplearse igual que el vinagre.? 1©

La preparacion de vinagres mediante el empleo de kombuchas de fermentacion larga (generalmente por encima de las dos semanas) hace que se tenga en cuenta en algunas

preparaciones culinarias.! 9

Composicién de la bebida

Al ser un producto fermentado que contiene tras el proceso de elaboracion 4cido gluconico (pentahidroxicaproico) es el producto de oxidacion de la D-glucosa,'? y pequefias
cantidades de alcohol etilico (en una proporcién inferior al 0.5%).23 Se han detectado diversas composiciones de 4acido glucurénico.4 No obstante existen otros autores que

niegan tal presencia, mostrando resultados donde no hay concentracion alguna de tal acido.'>
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La fermentacidn lactica produce igualmente un conjunto de acidos que son los responsables de descender el pH de la disolucion,
los acidos presentes son: el acido lactico, el tartarico, el malico y en menor cantidad citrico (aparece a partir del tercer dia de su
fermentacion).X® Todos estos 4cidos son los responsables de proporcionar el sabor 4cido caracteristico al kombucha. La bebida

presenta igualmente cantidades de cafeina debido a la presencia del té negro en el que crece la colonia de bacterias.

El empleo de diversos tipos de té en su elaboracion hace que en algunos casos la composiciéon de algunos compuestos cambie, tal es

el caso de los polifenoles.!? El contenido de minerales y vitaminas puede diferir y provenir del tipo de té empleado.l”

La bebida contiene la vitamina C, PP, D, de grupo B, fermentos proteasa, amilasa, catalasa que ayudan a la digestion de azdcar y
aceleran el metabolismo celular. Contiene kombucha y sustancias semejantes a los antibio6ticos naturales los cuales deprimen a la

microflora intestinal patdgena.

Contaminacion

Se ha descubierto en diversas pruebas de laboratorio que hay una serie de bacterias que pueden contaminar las muestras.!® Entre ellas se encuentran la Aeromonas
hydrophila, Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Enterobacter cloacae, Escherichia coli, Helicobacter pylori, Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa,
Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, Shigella sonnei, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermis, Yersinia enterolitica.” La preservacion del medio acido
en las fases de elaboracién de la kombucha, es precisamente lo que mas protege de la contamincién bacteriana.8 Las normas de elaboracién exigen siempre la manipulacién y

almacenamiento de los recipientes en sitios limpios.1”

En algunos casos se han detectado contaminaciones del té durante su preparacion, mediante deteccion del bacilo Bacillus anthracis (carbunco).!® Ciertos estudios han
mostrado que entre los metabolitos de las levaduras tienen un cierto caracter bacteriostatico que inhiben el crecimiento de células, tal es el caso de la bacteriocina encontrada
en algunas elaboraciones de kombucha.! 2© Todos estos casos seguramente se deben a la primera fase de la preparacion de kombucha, por lo tanto es mejor evitar de tomarla
durante los primeros dias de fermentacion, empezando su consumo solo cuando empieza a crecer la nueva pelicula del hongo, lo que significa que el ambiente de su

crecimiento esta libre de microorganismos contaminantes. El hongo se autodescontamina gracias a sus propiedades antibitticas.

Fermentacion

Véase también: Fermentacion lactica

En la elaboracion del té kombucha casero se suele preparar de antemano una cierta cantidad de té negro, oolong o incluso té verde, pero el método mas tradicional utiliza té
rojo chino (que da origen a su nombre en idioma chino: jon cha chin, u ‘hongo de té rojo‘). Se le afiade azticar (sacarosa) en la proporciéon de 120 a 150 gramos de azicar por
litro de agua. Se deja enfriar a temperatura ambiente y tras ello se agrega el cultivo (un hongo entero) o una parte. Por no ser un organismo sino una colonia, la kombucha se

puede cortar o separar.
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Los nombres chinos siempre son muy exactos y ese quiere decir que el hongo apareci6 creciendo sobre un té rojo con azucar, seguramente olvidado por mucho tiempo. De la
misma manera se descubrieron otros productos fermentados, tales como el yogur, la salsa de soja, los hongos o "pajaritos" de yogur, los "pajaritos" de chancaca, los tibicos -

hongos o "arroz" de Tibet, etc.

Seguramente el té rojo contiene sustancias y bacterias favorables para el hongo de té, porqué en otros tipos de té a veces crece mal y se debilita: empieza creciendo lento,
e [cita requerida]

forma varias colonias sobre la principal y hasta la contaminan otros hongos tipo Penicillium, Aspergillum o Mucor en su superfici
Si el té estd demasiado caliente (por encima de los 35 °C) el hongo puede morir. Hay que filtrar el té con azicar antes de agregar en un recipiente de vidrio (que es considerado
como el recipiente ideal para su preparacion),cita requeridal o hlastico, pues otro tipo de contenedores como los de ceramica pueden desprender plomo al ser el resultado acido
y reaccionar la mezcla desprendiendo plomo de algunos recubrimientos ceramicos.[¢ifa requeridal

De la misma manera se suele evitar el uso de recipientes metalicos debido a que la produccién de acidos podrian atacarlos. El recipiente debe estar abierto, pero al mismo
tiempo cubierto para evitar la contaminacién. Se recomienda poner una tela limpia (o una servilleta) amarrada con una goma de caucho o cuerda para proteger al hongo de las
moscas de fruta, las cuales pueden depositar sus huevos en el hongo. En la preparacién casera se busca una fermentacién continua en la que se afiade té azucarado al mismo
tiempo que se retira el kombucha (cuando adquiere un sabor a sidra). Tradicionalmente hay que lavar el hongo con agua antes de agregar al té, y en caso de oscurecimiento de
la parte de abajo, separarlo y usar solo la capa de arriba.

La biomasa —de tamafo visible, color anaranjado y consistencia gelatinosa— recibe diversos nombres, siendo el mas popular «madre». Su existencia se debe a la capacidad
que poseen las colonias de bacterias de adherirse entre ellas y formar una pelicula. Esta masa es el soporte de las colonias bacterianas y va creciendo a medida que evoluciona
la fermentacion. En algunos casos suele secarse y con formas adecuadas de almacenamiento, ser empleada con posterioridad en la elaboraciéon de otras cepas. En algunos
paises se ha establecido una comercializacién de madres y algunos particulares han logrado ser reputados cultivadores de cepas de hongos. Esta practica va en contra de la
tradicion: porque —debido a su aparicion en una taza de té olvidada—, los chinos creen que la kombucha es un don de los dioses al hombre, por lo tanto el hongo no debe ser
vendido, sino que se debe compartir con los demas regalando una parte, lo que trae buena suerte.

Ingesta del té

El sabor final de la kombucha puede alterarse ahadiendo otras bebidas al té final. Puede afiadirse un sirope de cerezas, zumo de limoén, etc. El azdcar vertido a la mezcla tiene
por objeto alimentar las bacterias encargadas de la fermentacion, la concentracion de aztcar va cambiando a medida que la fermentacidon progresa, y es por esta razon por la
que se aconseja tras los diez primeros dias probar el sabor que va dejando la bebida. Es adecuado que posea un balance entre acido/dulce. Algunas personas toman la bebida

tal cual sale de los recipientes fermentadores. Otras personas lo diluyen con agua para disminuir los sabores propios del kombucha.l7

Se desconocen los efectos toxicos del té en grandes ingestas diarias del mismo.19

Comercializacion
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Es frecuente ver la kombucha distribuida en algunos paises donde es muy popular como bebida habitual. Los canales habituales donde puede adquirirse es en supermercados
y tiendas. Generalmente en botellas de vidrio y algunas veces en tetra briks con la bebida ya preparada. Existen versiones en «polvo» que se vierten sobre las hojas de té al
momento de hacer la infusiéon. Algunas de kombuchas comercializadas son sometidas a pasteurizaciéon con el objeto de esterilizar la bebida y no permitir que se ingiera con
bacterias contaminadas.?! Pero la pasteurizaciéon mata también a todas las bacterias favorables a la microflora intestinal, practicamente anulando el principal beneficio de

kombucha:[¢itarequeridal pocyperar la microflora.

Pese a la similitud de los nombres no debe confundirse a este preparado con el alga kombu.

Efectos sobre la salud

Beneficios de la kombucha

Existen pocos estudios cientificos elaborados sobre las propiedades de la kombucha, y no se conocen pues atn todas sus propiedades. Desde las investigaciones realizadas a

comienzos del siglo XX, se ha pretendido demostrar cientificamente —aunque sin éxito— los supuestos beneficios para la salud humana.22
Algunos profesionales de la salud han asegurado que logra un bienestar general y es ligeramente estimulante (en el caso de la kombucha que tienen teina).

Entre los diferentes beneficios que se le atribuyen, destacan los siguientes:

= mejora la actividad gé\strica23

= mejora problemas digestivos
= mejora problemas del transito intestinal
= aplicado en la piel y en el cabello, mejora problemas de la piel y sirve para aclarar el cabello y fortalecer el cuero cabelludo 24

= prolonga la vida en ratones,22 En una conferencia a la que asistio Elena K. Naumova (la supuesta descubridora de las bondades de la kombucha en la lucha contra los
neumococos y la conjuntivitis), el bacteridlogo Erwin Novak concluyd la sesion con una resefia de las «nuevas charlatanerias» (new quackery) sobre los alimentos
saludables que contienen levaduras y bacterias, como la cerveza de té (kombucha), el kefir caucasiano y el cristal de Jap(’)n.26

Uso como conservante alimentario

Aparte de su principal uso como bebida, se ha descubierto que la fermentacion genera algunos metabolitos bacterianos capaces de actuar como conservantes alimenticios

naturales.2?

Daios provocados por la kombucha
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A la hora de considerar la ingesta de kombucha, se debe recopilar informacién de todas las fuentes posibles. No existe una cantidad considerable de estudios cientificos, en
especial de ensayos clinicos, que apoyen la ingesta de esta bebida milenaria; sin embargo este hecho no es suficiente para desaconsejar su consumo y los casos de toxicidad
presentados no han podido ser asociados directamente a los componentes de la bebida, sino a componentes terceros. Como con cualquier comestible, hay que tener mucho
cuidado con su manipulacion. La mayoria de las kombuchas son preparadas artesanalmente por un particular, por lo que la reaccién de cada fermento es tnica y distinta

segun la temperatura, dias, y estado de conservacién en la que se ha preparado.
Se desaconseja tomar kombucha a las personas con enfermedad hepatica o renal, a pacientes diabéticos y a personas con el sistema de inmunidad débil. 28

En Los Angeles, el Dr. Brian Smith declar6 que algunos de sus pacientes con VIH o con sida han tenido graves problemas gastrointestinales después de probar la kombucha.
Otros dos pacientes que no tenian VIH, sufrieron infecciones fingicas graves y persistentes después de ingerir kombucha.3 29

La ADRAC (Australian Adverse Drug Reactions: reacciones adversas a las drogas en Australia) sugiere que el té de kombucha puede ser toxico, ya que hay informes de casos
de hepatoxicidad, acidosis lactica, alteraciéon en la funcion hepatica, alteracion en los globulos blancos y eritrosedimentaciéon informados en diversos paises; segun el articulo
«Kombucha tea», en el Australian Adverse Drug Reactions Bulletin, mayo de 1997.3°

Existen informes de hepatotoxicidad y acidosis lactica relacionados con la kombucha en Estados Unidos3! 32 y en Australia. En un informe de Australia, una mujer presento
erupcion cutinea, fiebre, escalofrios, nduseas y vomitos después de beber kombucha regularmente durante un mes. Las investigaciones revelaron anomalias en las pruebas de
funcién hepatica, globulos blancos y velocidad de sedimentacion globular. La paciente se recuper6 después de un tratamiento con esteroides. Otro informe se referia a una
mujer de 35 afios que desarrollé una hepatitis grave después de la ingestion prolongada de kombucha.33 Existen publicaciones en la literatura médica de cuadros adversos o

toxicos por ingestion de kombucha.34
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= inmuni.com (http://www.inmuni.com/kombucha/) («La kombucha: una bebida milagrosa», Tu sistema inmune; en espafiol).

Obtenido de «https://es.wikipedia.org/w/index.php?tite=Kombucha&oldid=106261128»

Se edité esta pagina por ultima vez el 15 mar 2018 a las 22:33.

El texto esta disponible bajo la Licencia Creative Commons Atribucién Compartir Igual 3.0; pueden aplicarse clausulas adicionales. Al usar este sitio, usted acepta nuestros

términos de uso y nuestra politica de privacidad.
Wikipedia® es una marca registrada de la Fundacién Wikimedia, Inc., una organizacién sin animo de lucro.

https://es.wikipedia.org/wiki/Kombucha 10/10



