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Resumo:

O Kombucha é uma bebida resultante da fermentacdo de chad com acucar
por bactérias e leveduras presentes em uma membrana celuldsica
denominada de SCOBY. O objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar
uma bebida Kombucha a base de cha de Hibisco. Os parametros de
processo (tempo, temperatura e quantidade de SCOBY) foram determinados
utilizando-se um planejamento fatorial 2° com 3 repeticdes no ponto central.
Foi avaliada a capacidade antioxidante (DPPH, compostos fendlicos,
flavonoides e antocianinas). Também, foram realizadas as analises (pH,
acidez, solidos sollveis totais e cor instrumental). Os resultados obtidos
foram tratados estatisticamente por meio da Analise de Variancia (ANOVA) e
comparados pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5% (p < 0,05).
A bebida Kombucha obtida na regido 6tima foi produzida nas condi¢cfes de
tempo= 2 dias; temperatura=18°C e quantidade de SCOBY de 10 g/L e a
mesma apresentou maiores teores de atividade antioxidante, sendo um
produto mais acido (0,203 % ac. Citrico), em média com 14 °Brix e maior
tendéncia a cor vermelha (a*=16).

Introducéo

O Kombucha €& uma bebida resultante da fermentacdo do cha preto
acucarado por bactérias e leveduras. Estudos indicam que a bebida pode
reduzir o risco para varios tipos de cancer e doencas cardiovasculares,
promover funcdes hepaticas e estimular o sistema imunoldgico
(JAYABALAN et al, 2014).

O Hibiscus sabdariffa L. € uma planta herbacea do género Hibiscus da
familia Malvaceae, cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Devido a
sua cor vermelha profunda, aroma e sabor acido unico, os calices de hibisco
tém sido utilizados mundialmente na producdo de alimentos, bebidas e
produtos farmacéuticos (MONTEIRO et al., 2017).
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As propriedades da bebida Kombucha podem variar muito de acordo com os
parametros de processos utilizados. O teor de antioxidantes do Kombucha
depende do tempo de fermentagcédo, tipo de cha utilizado e dos
microrganismos presentes (JAYABALAN et al, 2014). Neste contexto, este
trabalho teve como objetivo padronizar os parédmetros de processo da

bebida Kombucha a base de hibisco e avaliar seus compostos bioativos,
assim como suas caracteristicas fisico-quimicas.

Materiais e métodos

Preparagéo da bebida kombucha

A infusédo de hibisco ocorreu por 20 minutos utilizando 5 gramas de hibisco e
70 g de agucar em 1000 mL de agua, seguida por pasteurizagao (80°C/ 25
min). A incubagao ocorreu em temperatura (18 - 30°C), no tempo de (2-6
dias) com concentragcao de SCOBY (10-24 g) com 10% de bebida kombucha
previamente fermentada. A bebida foi filtrada e armazenada congelada.
Planejamento experimental

O planejamento fatorial 2% com 3 repeticdes no ponto central foi elaborado
utilizando o programa STATISTIC 7.0. Os parédmetros estudados foram:
tempo de fermentacao (X1= 2, 4 e 6 dias), temperatura (X2= 18, e 24 °C) e
quantidade de SCOBY (X3= 17, 24, 10 g/L).

Caracterizagdo dos chas

As analises de pH, acidez e sdlidos soluveis totais foram realizadas logo
apos a obtengao do produto segundo metodologias descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz. A cor foi avaliada por meio de um colorimetro portatil Minolta®
CR400 e o sistema utilizado foi o CIEL*a*b*.

Analise dos antioxidantes

A reacdo de degradagdo do DPPH (2,2- Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) foi
analisada de acordo com (THAIPONG et al, 2006) e a atividade
antioxidante foi calculada pela equacao (1).

% DPPH atividade = (1- (Absorbédncia amostra t=0/ Absorbédncia amostras t) x 100 (1)

Os compostos fendlicos totais foram analisados utilizando metodologia
descrita por (SINGLETON& ROSSI, 1965). E o teor total de flavonoides e
antocianinas de acordo com metodologia descrita por (Lees, 1972).
Conforme as equacdes (2) e (3), respectivamente.

Abs 374 nmx fator de diluicido

Total flavonoides (TF) = 756
: )

@3)

Aszspm X fator de diluicido
98,2

Total antocianinas (TA) =

Anélise estatistica

Os dados obtidos em triplicata foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey 5% (p < 0,05) pelo
programa ACTION. O planejamento foi avaliado por meio de superficie de
resposta utilizando o programa STATISTIC 7.0.
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Resultados e Discussao

Todas as bebidas apresentaram medidas iguais (p=0,05), para o parametro
L* com valor médio de 22,69. As amostras apresentaram valores positivos
para os parametros a* e b* devido a propria cor do cha base. Nao houve
diferencas significativas entre as amostras analisadas, para compostos
fendlicos (mg EAG/ g), flavonoides (mg EQ/g) e antocianinas (mgCy-3-glu/
g), 0 que indica que a variacdo de tempo, temperatura e quantidade de
SCOBY, néo interfere diretamente no teor desses compostos antioxidantes.
Apresentando quantidades iguais, estatisticamente, provavelmente por
apresentarem a mesma concentracado do cha, o qual € o maior responsavel
pela quantidade de antioxidantes.

A variavel quantidade de SCOBY apresentou um efeito negativo, indicando
gue o aumento da quantidade de SCOBY diminui a atividade antioxidante,
como descrita na equacdo 4. As Superficies de resposta para interacdes
entre trés variaveis independentes (tempo, temperatura e quantidade de
SCOBY) sobre a atividade antioxidante pelo método do DPPH estédo
apresentadas nas figuras 1.

Y=-3,41419 x3+3,1260 X1X3+4,08662X2X3 (4)

Fitted Surface; Variable: DPPH Fitted Surface; Variable: DPPH
2(3-0) design; MS Residual=51,37147 2(30) design; MS Residuak=51,37147
DV: DPPH DV: DPPH
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Figura 1-Superficie de resposta para interagdo Scoby X Tempo e Superficie de resposta
para interacdo Scoby X Temperatura

Com as superficies de resposta foi possivel analisar as melhores condi¢des
de preparacéo da bebida para se obter maior poder antioxidante. Em relacéo
a interacdo entre a quantidade de SCOBY e tempo de fermentacdo a melhor
regido da superficie esta localizada nos pontos onde se tem a menor
guantidade de SCOBY e o menor tempo. O mesmo que acontece para
interacdo entre a quantidade de SCOBY e temperatura. Ent&o, entende-se
gue quanto maior a quantidade de SCOBY, a solucdo fica mais saturada
pelos possiveis produtos da fermentacéo interferindo negativamente na acao
antioxidante do cha.

Assim, a melhor formulagdo levando em conta o teor antioxidante seria a
com 0s parametros no minimo para as trés variaveis do planejamento
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(tempo de 2 dias; temperatura de 18°C e quantidade de SCOBY de 10 g/L).

Resultou em um produto mais acido (0,203 % ac. Citrico), em média com 14
°Brix e maior tendéncia a cor vermelha (a*=16).

Conclusoes

Com as superficies de resposta obtidas pelo planejamento experimental, foi
possivel verificar as melhores condigBes de preparacdo da bebida para se
conseguir um maior poder antioxidante da bebida. A melhor formulagéo foi
encontrada levando em conta o maior teor antioxidante, que foi obtido nas
condi¢cBes de (tempo= 2 dias; temperatura= 18°C e quantidade de SCOBY
de 10 g/L). Resultou em um produto mais acido (0,203 % ac. Citrico), em
meédia com 14 °Brix e maior tendéncia a cor vermelha (a*=16).
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