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KARAKTERISTIKE FERMENTACIJE KOMBUHE NA EKSTRAKTU
CIKORIJE

Jasmina Vitas, Radomir Malbasa, Eva Loncar, Spasenija Milanovié¢

Izvod: Cilj rada je bilo ispitivanje karakteristika fermentacije kombuhe na ekstraktu
cikorije. Ukupna kiselost je bila izrazito niza u odnosu na tradicionalni kombuha proizvod.
Vrednost pH i senzorna ocena su pokazali da se nakon 7 dana fermentacije dobija napitak
koji moze da se konzumira §to je pokazalo da se ekstrakt cikorije moze uspesno primeniti
u proizvodnji kombuha napitaka.

Kljuéne redi: fermentacija, kombuha, cikorija
Uvod

Kombuha je simbioza nekoliko vrsta kvasaca i bakterija. Svojom metabolickom
aktivno$éu sposobna je da prevede jednostavan supstrat (zasladeni crni ili zeleni
¢aj) u osvezavajuéi, blago gaziran i nakiseo napitak, koji sadrzi brojne farmakoloski
aktivne i nutritivne supstance. Sem na crnom i zelenom ¢aju, kao tradicionalnim
supstratima, kombuha fermentise i na brojnim drugim podlogama, kao $to su mleko,
biljni ¢ajevi, pivo, vino, kafa, ehinacea i drugi (Malbasa, 2014).

Ekstrakt cikorije je jedan od alternativnih supstrata za fermentaciju kombuhe.
Cikorija (Cichorium intybus) je viSegodisnja, zeljasta biljka, koja naraste preko
jedan metar visine i pripada porodici Asteraceae. Ima vretenasti koren, a stablo i
listovi su prekriveni oStrim dlakama. Cvetovi su mali, svetlo-plavi, ruzicasti ili beli.
U upotrebi su ceo nadzemni deo biljke i koren, mada se koren ceSée koristi. Najvise
se koristi przeni koren, u €iji sastav ulaze inulin, biljna vlakna, azotne materije,
masti, glikozidi. Za pripremu napitka koren se vadi u jesen, kada je sadrzaj inulina i
gorkih glikozida najveéi. Primenom przenog korena reguliSe se nivo Secera u krvi,
§to je vazno za ishranu dijabeticara, starijih ljudi i onih koji imaju problem sa
povisenim Secerom, masno¢ama u krvi ili varenjem hrane. Takode, pomaze kod
bolesti jetre i zucnih puteva, a koristi se i za jaCanje organizma, te protiv
malokrvnosti. Przeni koren cikorije se najviSe koristi kao zamena za kafu
(www.herbateka.eu).

U ovom radu je ispitana mogucénost primene ekstrakta cikorije u proizvodnji
napitaka od kombuhe, pradenjem karakteristika fermentacije, odnosno merenjem
vrednosti pH, ukupne kiselosti i senzorne ocene napitka tokom fermentacije.
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Materijal i metode rada
Ekstrakt cikorije

Za pripremu ekstrakta cikorije je koriS¢ena kavovina (Franck), tj. mleveni prZeni
koren cikorije, koji se koristi kao zamena za kafu.

Podloga za kultivaciju je pripremljena rastvaranjem 7% saharoze u kljucaloj
¢esmenskoj vodi i dodatkom 0,3% kavovine tj. usitnjenog korena cikorije. Nakon
hladenja na sobnu temperaturu, ekstrakt cikorije je proceden u staklene sudove sa §irim
otvorom, radi omogucavanja dobre aeracije tokom fermentacionog procesa.

Inicijalni inokulum kombuhe

Inicijalni inokulum kombuhe predstavlja fermentacionu tecnost dobijenu
kultivacijom kombuhe na ekstraktu cikorije (nakon 7 dana fermentacije), koja je do
upotrebe ¢uvana na temperaturi frizidera.

Proizvodnja napitka od kombuhe

U podlogu za kultivaciju (ekstrakt cikorije) je dodato 10% (v/v) inicijalnog
inokuluma kombuhe. Stakleni sudovi su prekriveni sterilnom gazom, kako bi se sprecila
kontaminacija i prodiranje insekata (sir¢etne musice). Fermentacija je vrSena na sobnoj
temperaturi (25°C) u trajanju od 14 dana.

Odredivanje vrednosti pH

Merenje vrednosti pH je izvrSeno elektrohemijski pomocu elektronskog pH metra
(WTW series Inolab pH 720).

Odredivanje ukupne kiselosti

Ukupna kiselost je odredena volumetrijskom analizom, odnosno titracijom 10,00
mL uzorka standardnim rastvorom natrijum-hidroksida (0,1000 mol L™), uz indikator
fenolftalein. Vrednost ukupne kiselosti je iskazana u odnosu na siréetnu kiselinu (g
CH;COOH L™ uzorka) (Malbasa, 2004).

Senzorna analiza

Senzorna analiza napitaka od kombuhe, inicijalnog inokuluma kombuhe i ekstrakta
cikorije uradena je metodom petobalnog bod sistema (Radovanovi¢ i Popov-Ralji¢,
2001) i opisnom metodom. Senzorna analiza je vrSena ocenjivanjem boje, izgleda,
ukusa i mirisa, pri ¢emu je koris¢en bodovni raspon od 1 do 5.

Sve analize u ovom radu su ponovljene tri puta i rezultati su iskazani kao srednja
vrednost + standardna devijacija i obradeni primenom programa Microsoft Office Excel
2013.
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Rezultati istraZivanja i diskusija
Karakteristike fermentacije kombuhe na ekstraktu cikorije su praéene tokom
proizvodnje napitka od kombuhe, merenjem vrednosti pH, ukupne kiselosti i senzornom

analizom.

Vrednost pH i ukupna kiselost ekstrakta cikorije i inicijalnog inokuluma
kombuhe

Karakteristike inicijalnog inokuluma kombuhe i ekstrakta cikorije (tabela 1) su
odredene merenjem vrednosti pH i ukupne kiselosti, tj. sadrzaja sir¢etne kiseline.

Tabela 1. Fizicko-hemijske karakteristike ekstrakta cikorije i inicijalnog inokuluma

kombuhe
Table 1. Physico-chemical characteristics of chicory extract and initial kombucha
inoculum
Uzorak n Ukupna kiselost (g L)
Sample P Total acidity (g L)
ckstrakt cikorije 7,59+0.00 0,06+0.00
chicory extract
nTlc.lJ.alm 1n0ku1um. kombuhe 2.68+0.00 5.7240.00
initial kombucha inoculum

Uocava se znacajna razlika u vrednosti pH, odnosno u vrednosti sadrzaja siréetne
kiseline ekstrakta cikorije u odnosu na inicijalni inokulum kombuhe. Do izrazene
razlike u vrednostima dolazi usled metabolicke aktivnosti kombuhe, pri ¢emu tokom
procesa fermentacije dolazi do nastanka kiselina, te dolazi do pada vrednosti pH
ekstrakta cikorije tokom trajanja fermentacije kombuhe.

Promene vrednosti pH i ukupne kiselosti napitaka od kombuhe tokom
fermentacije

Fermentacija kombuhe na ekstraktu cikorije je pradena tokom 14 dana, pri cemu
su analize uzoraka, tj. merenje vrednosti pH i odredivanje ukupne kiselosti radene
nultog, treceg, sedmog, desetog i Cetrnaestog dana, nakon Cega je fermentacija
zaustavljena.

Vrednost pH tokom ukupnog trajanja fermentacije je konstantno opadala (graf.
1). U pocetku fermentacije pad vrednosti pH je mali, §to se moze objasniti
prilagodavanjem inicijalnog inokuluma na podlogu, u ovom slucaju na ekstrakt
cikorije.
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Graf 1. Promene vrednosti pH napitaka od kombuhe tokom fermentacije
Graph. 1. Changes in pH values of kombucha beverages during fermentation

Najveci pad vrednosti pH zabelezen je izmedu treceg i sedmog dana fermentacije,
kada je vrednost pH iznosila 2,94. Moze se re¢i da je nakon sedmog dana fermentacije
dobijen napitak ¢ija je vrednost u skladu sa tradicionalnim napitkom od kombuhe.

U proizvodnji tradicionalnog napitka od kombuhe, kultivacijom kombuhe na crnom
¢aju, karakteristicno je da se nakon 7 dana fermentacije dobije proizvod optimalnih
karakteristika, pogodan za konzumaciju, vrednosti pH 2,95 (Malbasa, 2004).

Tokom fermentacije ukupna kiselost je postepeno rasla (graf. 2), odnosno koli¢ina
kiselina dobijenih tokom procesa fermentacije se povecavala. Tokom prvih dana
trajanja fermentacije, tj. do tre¢eg dana nije doslo do uocljive promene ukupne kiselosti,

mada je vrednost pH neznatno opala. Najveca produkcija kiselina je ostvarena
Cetrnaestog dana.
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Graf. 2. Promene ukupne kiselosti napitka od kombuhe tokom fermentacije
Graph. 2. Changes in total acidity of kombucha beverages during fermentation

Sadrzaj ukupne kiselosti napitaka od kombuhe na ekstraktu cikorije znatno je nizi u

odnosu na vrednost dobijenu za tradicionalni napitak od kombuhe (5,21 g L") nakon 7
dana fermentacije (Malbasa, 2004).
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Senzorna analiza ekstrakta cikorije, inicijalnog inokuluma kombuhe i napitaka od
kombuhe

Rezultati senzorne analize ekstrakta cikorije su pokazali da je uzorak imao blago
zatamnjenu smedu boju, bio je bistar, sa talogom zaostalim nakon cedenja, imao je blag
miris na kavovinu, te sladak ukus koji podseéa na kavovinu, uz prisustvo blage oporosti.

Inicijalni inokulum kombuhe je bio smede boje, bistar, uz prisustvo taloga
poreklom od kvasaca, u vidu niti, imao je slabije izraZen miris na jabukovo sirce, te
kiseo ukus sli¢an jabukovom sircetu.

Napitak od kombuhe nakon 0 dana fermentacije je imao tamno-smede boju, bio je
zamucen (prisustvo kvasaca i zaostalih Cestica kavovine), blagog mirisa na kavovinu, uz
slabo izrazen miris inokuluma i imao je slatkasto-kiselkast ukus, nalik na kavovinu.

Napitak od kombuhe nakon 3 dana fermentacije je bio tamno-smede boje, doslo je
do formiranja celulozne navlake u tragovima u vidu ostrvaca i mogli su se zapaziti
kvasci na dnu suda, uz blago povecanje zamucenja, u odnosu na 0 dan fermentacije.
Napitak je imao slabo izrazen miris na kombuhu i preovladavao je miris ekstrakta. Ukus
napitka je poticao od ekstrakta cikorije, bez izrazene kiselosti.

Napitak od kombuhe nakon 7 dana fermentacije je imao svetlije-smedu boju, bio je
zamucen, a na povrsini se formirala tanka prozirna celulozna navlaka, dok je dno suda
bilo prekriveno kvascima u vidu isprepletanih niti. Miris napitka je bio neSto vise
izrazen i podsecao je na sirée, dok je ukus bio prijatan i slatkasto-kiselkast.

Napitak od kombuhe nakon 10 dana fermentacije je imao svetlo smedu boju, uz
blagi odsjaj crvenkaste boje. Izgled napitka je bio zamucen, a na povrSini se formirala
malo deblja celulozna navlaka, koja je providna. Kada se odvoji od fermentisanog
napitka uoc¢ava se da je beliaste boje, dok je dno suda bilo prekriveno kvascima. Miris
je bio izrazen i podsecao je na sir¢e, dok je ukus bio kiseo.

Napitak od kombuhe nakon 14 dana fermentacije je bio svetlo-smede boje sa
odsjajem narandzaste boje. Izgled napitka je bio zamucen, bila je prisutna malo deblja
celulozna navlaka, po kojoj su bila formirana belicasta ostrvca. Dno suda je bilo
prekriveno tankim slojem kvasaca. Miris je bio intenzivan, kao i nakon desetog dana
fermentacije, dok je ukus bio kiseo, a napitak neprijatan za konzumaciju.

Ukupna senzorna ocena napitka od kombuhe prikazana je na graf. 3.
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Graf. 3. Ukupna senzorna ocena napitka od kombuhe
Graph. 3. Total sensory mark of kombucha beverages
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Na osnovu graf. 3. se zapaza da napitak od kombuhe nakon 7 dana fermentacije ima
najbolje senzorne ocene, Sto ukazuje da bi kultivaciju kombuhe na ekstraktu cikorije i
na sobnoj temperaturi trebalo zaustaviti nakon sedam dana.

Zakljucak

Ekstrakt cikorije se moze upotrebiti kao podloga za kultivaciju kombuhe na sobnoj
temperaturi i pod aerobnim uslovima, §to pruza moguénost dobijanja produkata
kvalitetnijeg sastava, pri ¢emu se pozitivna dejstva kombuhe i cikorije dopunjavaju.

Napitak od kombuhe koji je dobijen kultivacijom na ekstraktu cikorije poseduje
optimalne karakteristike nakon 7 dana fermentacije.

Vrednost pH tokom ukupnog trajanja fermentacije je opadala od 4,11 (,,nultog®
dana) do 2,31 (nakon Cetrnaest dana).

Ukupna kiselost je rasla i kretala se u intervalu od 0,36 (,,nultog* dana) do 1,52 g L
! (nakon &etrnaest dana).

Najvisu senzornu ocenu dobio je napitak proizveden nakon sedam dana
fermentacije.

Napomena

Istrazivanja u ovom radu deo su projekta Unapredenje i razvoj higijenskih i
tehnoloskih postupaka u proizvodnji namirnica zivotinjskog porekla u cilju dobijanja
kvalitetnih i bezbednih proizvoda konkurentnih na svetskom trzistu IIT 46009, koji
finansira Ministarstvo prosvete, nauke i tehnoloskog razvoja Republike Srbije.
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CHARACTERISTICS OF KOMBUCHA FERMENTATION ON
CHICORY EXTRACT

Jasmina Vitas, Radomir Malbasa, Eva Loncar, Spasenija Milanovié¢
Abstract
The aim of the paper was to establish the characteristics of kombucha fermentation on
chicory extract. Total acidity was markedly lower in comparison to traditional kombucha
product. Sensory mark and pH value showed that the beverage ready for consumption is
produced after 7 days of fermentation, which indicated successfful chicory extract

application in kombucha beverages production.
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