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RETO

RESULTADOS 

CONSEGUIDOS

• Caracterización

microbiológica y química

del proceso de fermentación

actual de la empresa.

• Nuevo proceso de

elaboración de una

kombucha baja en alcohol y

rica en ácido glucónico sin

SCOBY (utilizando starters).

Las empresas productoras de kombucha se enfrentan 

actualmente a grandes limitaciones derivadas del uso del SCOBY 

(co-cultivo microbiano) como agente fermentativo que se 

traducen en ineficiencias operativas, pérdidas de lotes y niveles de 

etanol que superan los límites legales permitidos para bebidas no 

alcohólicas. Se persigue desarrollar un proceso fermentativo que 

permita una mayor estandarización y simplificación operativa, 

aprovechando las instalaciones existentes y sin comprometer las 

propiedades sensoriales de la Kombucha tradicional. 

LINEA 2: GARANTÍA DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS SANOS, 

SEGUROS, SOSTENIBLES Y ACCESIBLES
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