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Mise en contexte

_e Kombucha (du japonais « Algue de thé ») est une boisson ayant

‘apport de nutriments, mais egalement permettant la prevention de
maladies chroniques et I'amelioration de la santé physique et
mentale. Originaire de la Chine, de la Corée et du Japon (220
avant J-C), elle est populaire pour ses proprietés detoxifiantes,
antioxydantes et énergisantes mais eégalement contre les
problemes digestifs. Cette boisson provient de la fermentation du
thé sucre, provoquée par l'activité de bactéries et de levures. Cette
association est une culture symbiotique appelée SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), qui désigne plus = ‘
communement la substance geélatineuse qui se developpe a la
surface du kombucha en cours de fermentation. Aujourd’hui, le
kombucha est une des boissons fermentées les plus populaires
parmi de nombreux aliments fermentés traditionnels.
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Outils de caracterisation physico-chimique des boissons
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Objectifs

- Evaluation de I’acceptation et/ou du rejet des boissons fonctionnelles par le
consommateur
- Mise en place d’analyses sensorielles sur le panel de boissons fermentees

« Caractérisation des propriétés thérapeutiques des boissons formulées sur le
consommateur

—> Prise de conscience et sensibilisation relative au bien-étre physique et mental du
consommateur

 Développement d’'un outil digital permettant la formulation de boissons
répondant aux besoins du consommateur

> Etablissement de liens entre les paramétres de fermentation et les métabolites

therapeutiques synthetises
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Une recherche engagee

Thematique 1 — Repondre aux besoins du consommateur

1. Etude des cinétiques de développement des paramétres physico-chimiques
des boissons et des composes organiques volatils responsables des arbmes

des boissons

2. Caracterisation des proprietes thérapeutiques initiales (thes, infusions, ...)
et developpees au cours de la fermentation

Ex. Acides organiques (acide gluconique/glucuronique, acide hyaluronique, ...)

3. Caractérisation de la composition et de I'évolution du consortium microbien

au cours de la fermentation

4. Etude des interactions entre les symbiotiques formulés et les cellules

epitheliales de la paroi intestinale du consommateur
Essais in vitro/ in vivo
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Conclusion

Ce projet de recherche est axé sur la formulation et I'étude d’'un panel de boissons fonctionnelles de types kombucha. Il integre
la dimension sociale par la prise en considération des besoins et preferences du consommateur en termes de boissons
alternatives thérapeutiques. En effet, par la caractérisation physico-chimique des boissons fonctionnelles, les thematiques liées
au bien-étre physique et mental peuvent étre considerees.

L'étude des cinetigues de composants majoritaires synthéetises par le consortium microbien préesent dans le milieu fermentaire
mais également celle des arbmes developpés au cours de la fermentation permet le monitoring de la fermentation et de moduler
les flaveurs finales des boissons en fonction du substrat utilisé et des parametres de fermentation.

A l'aube d’une transition alimentaire encourageant sans cesse la consommation d’aliments fonctionnels sains et durables, cette
etude assure ainsi la proposition d'un panel de boissons naturelles et soucieuses de la santé du consommateur.

Thematigue 2 — Vers la transition digitale

1. Etude des paramétres de fermentation sur la production de composés
organiques volatils responsables des aromes des boissons
- Construction de profils sensoriels théoriques

2. Etablissement de liens avec les résultats obtenus des analyses
sensorielles decrivant les préférences du consommateur face au panel de
boissons

3. Creation d'une base de donnees regroupant la diversite d'arbmes
synthétisés en fonction des parametres de fermentation et les résultats
des tests de préferences des consommateurs

4. Prediction des parametres de fermentation a considerer dans le but de
formuler des boissons satisfaisant la demande du consommateur
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