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A bibliographic review of the consortia of yeasts and bacteria known in Spain as el hongo or in
other countries as kombucha fungus. Historical aspects of its use, preparation, bacteriological com-
position, chemical analysis and information regarding clinical efficacy are discussed.
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Resumen. ILLANA, C. (2007). El hongo Kombucha. Bol. Soc. Micol. Madrid 31: 269-272

Se realiza una revision bibliografica del consorcio de levaduras y bacterias conocido en Espafia
como el hongo o en otros paises como e/ hongo kombucha. Se comentan aspectos historicos de su
uso, de su preparacion, composicion bacterioldgica, analisis quimico y datos acerca de su eficacia

clinica.
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INTRODUCCION

La bebida conocida con el nombre de kombu-
cha es una bebida tradicional preparada por el
hombre que consiste en la fermentaciéon por un
consorcio de levaduras y bacterias, de una infu-
sion de té¢ a la que hemos anadido aztcar. La
bebida resultante tiene el sabor de una infusion de
té ligeramente dulce a ligeramente acido y recibe
el nombre de kombucha o té de kombucha.

Este consorcio de levaduras y bacterias tiene
muchos nombres vulgares, siendo los mas comu-
nes el hongo kombucha, manchurian mushroom o
fungus tea. En Espaia es conocido como el
hongo del té o simplemente como e/ hongo.

Bol. Soc. Micol. Madrid 31. 2007

JARRELL & al. (2000) dan una lista de los dife-
rentes nombres que tiene el hongo kombucha en
distintos idiomas. En Espafia fue muy popular
durante la década de los cuarenta hasta principios
de los sesenta el cultivo del hongo en casa, y des-
pués transmitirlo entre los familiares y vecinos
(CALONGE, 1993).

En el capitulo introductorio (pag. XCI) del
libro “Plantas Medicinales” (FONT-QUER,
1961) se puede leer un extenso comentario de lo
que se pensaba hace mas de 40 afios del hongo
del té, ademas de ver unas vifietas en las que de
modo irdnico se aprecia el interés que suscitd en
Cataluna.

No hay que confundir al hongo kombucha con
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el kéfir, nombre con el que se conoce a una bebi-
da lactea fermentada por los llamados granulos
de kéfir, una agrupacion de distintas especies de
levaduras y bacterias. El kéfir es originario del
Caucaso y es consumido en todo el mundo
(LOPITZ-OTSONA & al., 2006).

HISTORIA DE KOMBUCHA

Las dos variedades mas populares de té son
Camellia sinensis var. sinensis, procedente de
zonas montafiosas situadas entre China e India y
Camellia sinensis var. assamica (t¢ de Assam)
procedente de Sri Lanka (antes Ceylan) (KIPLE
& ORNELAS, 2000). Kombucha es originario de
China.

Conocido como el Divino Tsche, debido a sus
propiedades magicas, ha sido consumido desde el
afio 220 a. de C. en Manchuria durante la dinas-
tia Tsin. En 414 el Dr. Kombu Io llevo a Korea y
Japon para tratar los problemas gastrointestinales
del emperador. A través de los distintos viajeros
llegaria a Rusia y Europa, y de alli seria conoci-
do por todo el mundo. Hay varias hipotesis sobre
el origen del nombre, la primera dice que el fisi-
co coreano que tratd al emperador de Japon se
llamaba Kombu y de ahi pudo derivar el nombre,
y la segunda y mas aceptada es que la palabra
kombucha, deriva de otras japonesas: kombu
(alga) y cha (t¢) (DUFRESNE & FARNWORTH,
2000; JARRELL & al., 2000; GREENWALT &
al., 2000).

Giinther W. Frank ha comentado que Stalin y
Ronald Reagan pudieron tomar kombucha para
controlar sus problemas con el cancer.

MICROBIOLOGIA

El hongo del t¢ es un consorcio de distintas
especies de bacterias y levaduras inmersas en una
matriz de celulosa. GREENWALT & al. (2000)
recopilan la composicion dadas por los distintos
autores y que exponemos a continuacion:

Bacterias: Acetobacter xylinum, Acetobacter
aceti, Acetobacter pasteurianus, Gluconobacter.

Levaduras: Brettanomyces, Brettanomyces
bruxellensis,  Brettanomyces  intermedius,
Candida, Candida famata, Mycoderma,
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Mycotorula, Pichia, Pichia membranaefaciens,
Saccharomyces, Saccharomyces cerevisiae
subsp. cerevisiae, Saccharomyces cerevisiae subsp.
aceti, Schizosaccaromyces, Torula, Torulaspora
delbrueckii, Torulopsis, Zygosaccharomyces,
Zygosaccharomyces bailii, Zygosaccharomyces
rouzii.

PREPARACION DE KOMBUCHA (Fig. 1)

Para la preparacion de kombucha es mejor
emplear hojas de té negro, aunque se puede
emplear también té verde. La infusidén de té se
prepara afiadiendo hojas de té en agua puesta a
hervir durante unos 10 minutos y después se reti-
ran éstas. Luego se anade aztcar (lo 6ptimo es 50
gr. de sacarosa por litro) y se deja enfriar. EI té se
pasa a un frasco limpio y para iniciar el proceso
de fermentacion se afiade fragmentos de el hongo
kombucha ya preparado. Luego se deja reposar a
temperatura ambiente (20°-30° C) durante 7-10
dias, cubriéndolo con un pafio limpio de algodoén.
Si no tenemos hongo para iniciar el proceso se
aflade una cucharada de vinagre al té, pero enton-
ces esta primera bebida tendra peor sabor. A los
pocos dias de comenzada la fermentacion se
forma en la superficie del té una gruesa pelicula
constituida por el consorcio de levaduras y bacte-
rias, que adopta la forma del recipiente. Durante

_—— — —

Fig. 1. Cultivo de kombucha. Las capas de la parte superior son el
consorcio de levaduras y bacterias conocido con el nombre de
hongo del té.

Imagen tomada de la pagina web Kombucha Manna International

Home page (http://users.bestweb.net/~om/kmi/KColony.html).
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el crecimiento del consorcio se van afiadiendo
sucesivas laminas que aumentan el espesor del
hongo, cada semana aumenta el doble de grosor.
A continuacién se retira el hongo y se deja en un
pequefio volumen de té fermentado. El liquido es
filtrado y almacenado en botellas a 4° C y asi
queda listo para ser bebido. A este t¢ fermentado
es a lo que se llama kombucha.

Al comienzo de la fermentacion el sabor del té
de kombucha es dulce, estando listo cuando es
ligeramente agrio, ya que si se deja demasiado
tiempo fermentando el sabor se torna avinagrado.
El hongo del té que hemos retirado sirve para ini-
ciar nuevas fermentaciones, pudiéndose fragmen-
tar para regalar a algin familiar (KAPPEL &
ANKEN, 1993; DUFRESNE & FARNWORTH,
2000).

Se han hecho experimentos para cultivar el
hongo kombucha en otros medios distintos al té
negro: té con menta, tila, incluso cerveza y bebi-
das de cola. En todas las fermentaciones realiza-
das en estos medios la cantidad de metabolitos en
el té fue muy baja, por lo que se concluye que las
hojas de t€ negro es el mejor sustrato para obte-
ner kombucha (GREENWALT & al., 2000).
Igualmente BELLOSO-MORALES &
HERNANDEZ-SANCHEZ (2003) han usado
suero de queso (con lactosa) para elaborar bebi-
das fermentadas usando como in6culo un cultivo
de kombucha.

COMPOSICION QUIMICA DEL TE DE
KOMBUCHA

Al producirse la fermentacion del té azucarado,
las levaduras hidrolizan la sacarosa en fructosa y
glucosa y producen etanol. Las bacterias convier-
ten la glucosa en acido gluconico y la fructosa en
acido 4cetico. El proceso de fermentacion tam-
bién induce la sintesis de vitaminas del grupo B,
como el acido folico (DUFRESNE & FARN-
WORTH, 2000).

La composicion quimica de las hojas del té€ han
sido ampliamente estudiadas y estudios epide-
miologicos han demostrado lo beneficioso para la
salud que supone la bebida de infusiones prepara-
das con té negro y té verde. En la produccion de
kombucha, el t& y el azicar son modificados por
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el hongo. Los principales metabolitos identifica-
dos en la fermentacion del té son distintos acidos
(4cetico, lactico, gluconico y glucurdnico), etanol
y glicerol. También se han detectado vitaminas,
antibidticos y aminoacidos junto al acido usnico
(DUFRESNE & FARNWORTH, 2000). El acido
usnico es un metabolito con demostrada accion
antibiotica, que se encuentra en algunos liquenes
epifiticos.

KAPPEL & ANKEN (1993) demostraron que
las bacterias excretan una matriz gelatinosa en las
que quedan embebidas las levaduras. Esta capaci-
dad es estimulada por la presencia de ciertos
componentes de la infusion de té como cafeina,
teofilina y teobromina (FONTANA & al., 1991).

EFECTOS DE KOMBUCHA

Los beneficios para la salud del consumo de
kombucha han sido ampliamente comentados en
distintos foros de manera entusiasta, y no vamos
a enumerarlos aqui. La literatura sobre este tema
es abundante y las paginas de Internet dedicadas
al tema son numerosas, muchas de ellas en caste-
llano. Una de las paginas mas interesantes es
“http://users.bestweb.net/~om/~kombu/index.sht
ml” denominada “The kombucha center” con
enlaces a muchos articulos y a otras paginas web,
como “El diario de Kombucha”, de Giinther W.
Frank en varios idiomas, entre ellos el castellano
(http://www.kombu.de/spanish.htm).

Algunos autores comentan que la presencia en
la composicion del té fermentado de compuestos
polifendlicos y catechinas le confiere propieda-
des antimicrobianas y antibidticas, y previene la
aparicion de varios tipos de cancer (GREEN-
WALT & al., 2000; SREERAMULU & al., 2000;
JAYABALAN & al., 2007). ERNST (2003), en
cambio, después de hacer una extensa revision de
la informacién publicada acerca del consumo de
kombucha en humanos concluye que no hay
datos clinicos acerca de su eficiencia.

En Francia se comercializa un producto deno-
minado Papaya 35, que consiste en un comple-
mento alimenticio a partir de una receta aborigen.
La fermentacion de granos, hojas y frutas de
papaya (Carica papaya) por el hongo kombucha
permite obtener un coctel de vitaminas y acidos
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organicos beneficiosos para el organismo.

Cuando preparamos kombucha en casa existe la
posibilidad de contaminaciéon con bacterias y
levaduras que sean patogenas. Ademas como tra-
dicionalmente el cultivo de kombucha es pasado
de una casa a otra el riesgo de contaminacion es
mayor. Se ha documentado la aparicion en el té
fermentado de especies del género Penicillium y
de Candida albicans. La FDA (Food and Drug
Administration) de Estados Unidos en 1996
advirtié de la posibilidad que el té fermentado se
pudiera contaminar con microorganismos y con
especies de Aspergillus que podrian causar efec-
tos adversos en personas inmunodeprimidas. Este
peligro potencial se puede evitar realizando la
fermentacion en condiciones lo mas estériles
posible.

El beber el té de kombucha puede producir tras-
tornos gastrointestinales debido a la alta acidez
de la bebida fermentada, que alcanza el 2,5 de pH
(GREENWALT & al., 2000).

ERNST (2003) recopila informacién sobre la
toxicidad producida por el consumo de kombu-
cha en varios pacientes.

AGRADECIMIENTOS

Quiero dar las gracias a los Drs. Alberto Altés y
Julia Checa por sus comentarios al manuscrito ori-
ginal.

BIBLIOGRAFIA

BELLOSO-MORALES, G. & H. HERNANDEZ-
SANCHEZ (2003). Manufacture of a beverage
from cheese whey using a “tea fungus” fermen-
tation. Revista Lationoamer. Microbiol. 45: 5-
11.

CALONGE, F.D. (1993). Hongos medicinales.
Bol. Soc. Micol. Madrid 18: 179-188.

DUFRESNE, C. & E. FARNWORTH (2000).
Tea, Kombucha, and health: a review. Food

272

Res. Int. 33: 409-421.

ERNST, E. (2003). Kombucha: a systematic
review of the clinical evidence. Forsch
Komplementdirmed Klass Naturheilkd 10: 85-
87.

FONTANA, J.D., C.F. VALERIA, S.J. De
SOUZA, LYRA, N. & De SOUZA, AM.
(1991). Nature of plants stimulators in the pro-
duction of Acetobacter xylinum (“tea fungus”)
biofilm used in skin therapy. Appl. Biochem.
Biotechnol. 28/29: 341-351.

FONT-QUER, P. (1961, edicion de 2000).
Plantas Medicinales. E]1 Dioscorides renovado.
Ed. Peninsula. 1033 pag.

GREENWALT, C.J., STEINKRAUS, K.H. &
R.A. LEDFORD (2000). Kombucha, the fer-
ment tea: Microbiology, composition and clai-
med health effects. J. Food Protect. 63: 976-
981.

JARRELL, J. CAL, T. & J.W. BENNETT, J.W.
(2000). The Kombucha consortia of yeasts and
bacteria. Mycologist 14: 166-170.

JAYABALAN, R., MARIMUTHU, S. & K.
SWAMINATHAN (2007). Changes in content
of organic acids and tea polyphenols during
kombucha tea fermentation. Food Chem. 102:
392-398.

KAPPEL, T. & R.H. ANKEN (1993). The Tea-
Mushroom. Mycologist 7:12-13.

KIPLE, K.F. & K.C. ORNELAS (2000). The
Cambridge world history of food. Cambridge
University Press. Vol. 1. 1120 pags.

LOPITZ-OTSOA, F., REMENTERIA, A.,
ELGUEZABAL, N. & J. GARAIZAR (2006).
Kefir: a symbiotic yeasts-bacteria community
with alleged healthy capabilities. Revista
Lationoamer. Microbiol. 23: 67-74.

SREERAMULU, G, ZHU, Y. & W. KNOL
(2000). Characterization of antimicrobial acti-
vity in kombucha fermentation. Acta
Biotechnol. 21: 49-56.

Bol. Soc. Micol. Madrid 31. 2007




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /Arial-Black
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMT
    /ComicSansMS
    /ComicSansMS-Bold
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /Impact
    /LucidaConsole
    /LucidaSansUnicode
    /MicrosoftSansSerif
    /PalatinoLinotype-Bold
    /PalatinoLinotype-BoldItalic
    /PalatinoLinotype-Italic
    /PalatinoLinotype-Roman
    /SymbolMT
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
    /Webdings
    /Wingdings-Regular
    /ZWAdobeF
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName (http://www.color.org)
  /PDFXTrapped /Unknown

  /Description <<
    /FRA <>
    /JPN <FEFF3053306e8a2d5b9a306f30019ad889e350cf5ea6753b50cf3092542b308000200050004400460020658766f830924f5c62103059308b3068304d306b4f7f75283057307e30593002537052376642306e753b8cea3092670059279650306b4fdd306430533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103057305f00200050004400460020658766f8306f0020004100630072006f0062006100740020304a30883073002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d30678868793a3067304d307e30593002>
    /DEU <>
    /PTB <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /ENU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


