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[bookmark: _Toc191036942]Indledende resultater
Denne rapport er et eksempel på hvilke data man kan forvente at få, ved deltagelse i PilotLab Zealands projekt om Kombucha. 
Ændringer kan forekomme i layout og metode, men indholdet vil ikke ændre sig. 
[bookmark: _Toc191036943]Kemiske data
Tabellen viser henholdsvis alkoholprocent i %v/v (ABV), pH-værdien, total titrerbare syrer (TTA), teoretisk sukker indhold i kombuchaen inden fermentering (original_extract), reelt sukkerindhold i kombuchaen efter fermentering (real_extract), samt specific gravity (SG), kalorie-indhold samt densiteten. 

	sample_id
	alkohol
	pH
	TTA
	original_extract
	real_extract
	SG 20/20
	Calories
	density

	Enhed
	%V/V
	
	%
	%Plato (sukker/100g)
	%m/m (sukker/100g)
	
	kJ/100ml
	g/cm3

	æble
	0,88
	3,21
	4,5
	11,42
	10,12
	1,03915
	177,63
	1,03728

	scoby
	0,99
	2,69
	7,2
	15,83
	14,42
	1,05708
	251,03
	1,05518

	hyld
	0,00
	2,79
	6,9
	13,32
	13,46
	1,05462
	210,31
	1,05273


Tabel 1: Kemiske data for æble og hyld kombucha samt for SCOBY (n = 1). 
De kemiske data er målt på Anton Paar DMA 4500 + Alcolyzer plus Beer system og WTW 340i pH-meter. DMA 4500 er et densitimeter, der måler densitet af en væske vha. af U-tube oscillation, mens Alcolyzer plus Beer system måler alkoholindholdet vha. Near-Infrared (NIR) Spektroskopi. TTA er målt på Titrator EasyPlus Easy pH (Mettler Toledo).
[bookmark: _Toc191036944]Mikrobielle data
For hver kombucha kan man forvente at få de 2 nedenstående grafer, som henholdsvis viser det relative forhold mellem de forskellige identificerede bakterier og gær. Ud fra graferne kan man altså identificere hvilke organismer der primært står for fermenteringen. 
Graferne siger ikke noget om hvor mange bakterier/gær der har været til stede (f.eks. i celler/mL) eller forholdet mellem gær og bakterier, altså om f.eks. 90 % af SCOBYen bestod af bakterier og 10 % af gær eller omvendt. Absolutte mængder og relativt forhold mellem gær og bakterier vil være ambitionen for næste fase af projektet. 

Figur 1: Relativt indhold af identificerede bakterie arter i æblekombucha. 

Figur 2: Relativt indhold af identificerede gær arter i æblekombucha. 
DNA blev oprenset med Quick-DNA™ Fungal/Bacterial Miniprep kit (Zymo Research), qPCR blev kørt med 5× HOT FIREPol® SolisGreen qPCR Mix (Solis BioDyne) og DNA sekventering blev kørt på Flongle Flow cell (FLO-FLG114) på MinION Mk1 (Oxford Nanopore). 
[bookmark: _Toc191036945]Fremtidige faser
Vi ønsker i efterfølgende delprojekter at analysere for:
· Sukre og syrer
· Aromamolekyler
· De identificerede mikroorganismers fulde genom (DNA)
· Relativt forhold mellem gær og bakterier
· Hvilke enzymer, der er til stede
· Hvilke gener, der bliver udtrykt i løbet af fermenteringen
· Hvad SCOBYen egentlig består af

I projektets efterfølgende faser er ambitionen at analysere sukker- (glucose, fructose, sucrose etc.) og syre- (eddike-, glukon-, mælke-, og æble syre etc.) profilen ved HPLC (High-Performance Liquid Chromatography), aroma-profil ved GC-MS (Gas Chromatography-Mass Spectrometry), full genome sequencing, RT-PCR (Reverse Transcriptomics) og kemisk komposition af SCOBY. 

Bakterier (genus_species)

genus_species	
Komagataeibacter_spp	Komagataeibacter_hansenii;	Komagataeibacter_xylinus;	Asaia_spp	Andre_organismer	63.914673107909202	30.810593504183437	2.3436022934691265	1.5350759765186726	1.3960551179195402	

Gær/fungi (genus_species)

species	
Pichia_membranifaciens	Brettanomyces_anomala	Andre	99.0620772328854	0.86981224388254086	6.81105232569824E-2	
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