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RESUMO

O estudo teve como objetivo avaliar o uso de folhas de oliveira como
substrato alternativo ao cha verde na producdo de kombucha, analisando seus
efeitos nas caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e funcionais da bebida.
Foram testadas diferentes proporcdes de extrato de folhas de oliveira (50%, 100% e
200%) em comparagao ao controle com 100% cha verde, conduzindo a fermentacao
por 14 dias com monitoramento de pH, sélidos sollveis, composicdo microbiana,
teor de polifendis, e atividade antioxidante. Os resultados mostraram que altas
concentragdes de folhas de oliveira reduziram o desenvolvimento microbiano, a
queda de pH e o consumo de acgucares, comprometendo a formacao do SCOBY
(Culturas Simbiéticas de Bactérias e Leveduras) e resultando em menor producao
de compostos fermentativos. O cha verde apresentou os melhores valores de
atividade antioxidante e maior incremento de polifendis. Conclui-se que, embora as
folhas de oliveira possuam compostos bioativos relevantes, sua utilizacdo em altas
concentracdes ndo favorece a fermentagcdo nem otimiza a qualidade funcional da
kombucha, sendo mais eficaz em propor¢gées moderadas.

INTRODUGAO

A kombucha é uma bebida fermentada, gaseificada e levemente acida,
reconhecida por seus beneficios funcionais e nutricionais. Tradicionalmente, é
produzida a partir da infusao de folhas de Camellia sinensis, fermentada pela acao
da Cultura Simbiotica de Bactérias e Leveduras (SCOBY) (COELHO et al., 2020).

Nesse contexto, as folhas de oliveira (Olea europaea) surgem como uma
alternativa viavel para substituir o cha verde, ja que sdo subprodutos agroindustriais
ricos em compostos fendlicos e antioxidantes, além de representarem uma opc¢ao
sustentavel para reduzir o descarte inadequado de residuos (RIBAS et al., 2023).

MATERIAIS E METODOS

AUEM%: @CNP q ﬁzﬁs\/m




34° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica

12 e 13 de novembro de 2025

Os SCOBYs foram adquiridos da empresa KefirLife (SP), enquanto folhas de
oliveira foram coletadas em Iguaragu (PR), sanitizadas com solugcdo de hipoclorito
de soédio (1:8), secas a 50 °C, trituradas e peneiradas a 48 mesh, sendo
armazenadas em frascos ambar. A produg¢do da kombucha iniciou com esterilizacao
dos frascos e agua, preparo da infusdo de cha verde a 80 °C, adicao de acucar,
inoculacdo com meio SCOBY e cha iniciador. Os tratamentos experimentais foram:
100% ché verde (100CV), 50% cha verde e 50% folhas de oliveira (50CV/FO), 100%
folhas de oliveira (100FO) e 200% folhas de oliveira (200FO), todos com 370 mL,
fermentados por 14 dias a 26 °C, com monitoramento periédico de pH e sélidos
soluveis.

14° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica JUnior

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estao representados os resultados referentes ao pH e sélidos
soluveis em kombuchas durante 14 dias de fermentacao.

Tabela 1: pH e sélidos soluveis durante 14 dias de fermentagao.

pH

DIAO DIA 14 P-valor
100%CV 3,02+0,07%2 2,30+0,18%° <0,0001
50%CV/FO 2,98+0,1352 2,3610,24"BP <0,0001
100%FO 2,08+0,18%2 2,49+0,15"° <0,0001
200%FO 3,1810,26" 2,47+0,03"° <0,0001
P-valor 0,0005 0,0029

SOLIDOS SOLUVEIS (° Brix)

DIAO DIA 14 P-valor
100%CV 8,61+0,13% 6,91+0,48%° <0,0001
50%CV/FO 8,54+0,25%2 7,3310,35%° <0,0001
100%FO 8,57+0,36° 8,82+0,95° 0,2840
200%FO 9,55+0,83" 10,21+1,60" 0,0588
P-valor 0,0003 <0,0001

Os resultados foram expressos em média + desvio padrdo. Médias com diferentes letras mailusculas diferem entre colunas.
Médias com diferentes letras minusculas, diferem entre linhas (P<0,05). CV: cha verde; FO: folhas de oliveira.

O tratamento com 200% de folhas de oliveira apresentou pH inicial
significativamente mais elevado em relagdo aos demais, enquanto o cha verde puro
apresentou maior reducdo de pH ao longo da fermentacdo. Todos os tratamentos
sofreram queda progressiva devido a formagédo de &cidos orgénicos, contribuindo
para a seguranca microbioldgica da bebida.

Em relacdo aos solidos soluveis, os tratamentos 100% CV, 50% CV/FO e
100% FO apresentaram valores semelhantes no inicio (3,02; 2,98; e 2,98), enquanto
0 200% FO apresentou valor inicial maior (3,18). No 14° dia, os tratamentos com cha
verde mostraram os menores valores de °Brix (6,91 e 7,33), o 100% FO apresentou
valor intermediario (8,82) e o0 200% FO atingiu o maior valor (10,21), indicando
menor consumo de acgucares nas formulagées com maior concentragao de folhas de
oliveira.
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Os solidos soluveis diminuem durante a fermentacao porque as leveduras do
SCOBY consomem o0s acgucares, convertendo-os em etanol, que é utilizado pelas
bactérias acéticas para produzir acidos organicos e novas camadas de celulose,
contribuindo para as caracteristicas fisico-quimicas da bebida (NASCIMENTO; DE
LIMA, 2019).

A Tabela 2 apresenta os teores de polifendis totais (mg EAG/g) e a atividade
antioxidante (%) dos kombuchas ao longo de 14 dias de fermentagéo.
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Tabela 2: Polifendis totais (mg EAG/g) e atividade antioxidante (%) dos kombu-
chas durante 14 dias de fermentacao.

Polifendis totais mg EAG/g

0 dias 14 dias P-valor
100%CV 5,05+1,017° 8,66+0,21"2 <0,0001
50%CV/FO 4,45+0,71°° 6,07+0,60%2 0,0025
100%FO 2,57+0,37°° 3,73+1,08%@ 0,0041
200%FO 2,71+0,47%° 4,27+0,56%2 <0,0001
P-valor <0,0001 <0,0001

DPPH (%)

0 DIAS 14 DIAS P-valor
100%CV 56,82+5,23" 65,05+3,06" 0,0677
50%CV/FO 44,63+3,73° 44 .27+5,05° 0,7618
100%FO 21,43+3,62° 23,99+3,30° 0,1896
200%FO 19,55+3,73° 20,06+3,54° 0,6178
P-valor <0,0001 <0,0001

ABTS (%)

0 DIAS 14 DIAS P-valor
100%CV 41,78+3,48" 45,80+3,37* 0,0976
50%CV/FO 31,272,148 32,47+4,49° 0,5368
100%FO 13,02+1,46%° 17,38+3,15%° 0,0012
200%FO 14,1942 40P 19,60+3,07°2 0,0071
P-valor <0,0001 <0,0001

Os resultados foram expressos em média + desvio padrdo. Médias com diferentes letras mailusculas diferem entre colunas.
Médias com diferentes letras minusculas, diferem entre linhas (P<0,05). CV: cha verde; FO: folhas de oliveira.

A fermentagdo demonstrou um aumento estatisticamente significativo no teor
de polifendis em todas as formula¢des avaliadas, sendo o tratamento a amostra de
Kombucha elaborado exclusivamente com cha verde (100% CV) que apresentou o
maior acréscimo. A atividade antioxidante manteve-se estavel ao longo do processo
fermentativo, sem alteragdes estatisticamente significativas, no entanto, a
formulagédo contendo 100% cha verde manteve os maiores valores de atividade
antioxidante entre os tratamentos.

O aumento do teor de polifendis no kombucha resulta da interacdo entre
fatores fisico-quimicos e microbiologicos durante a fermentagdo. A presenca de
residuos vegetais favorece a liberacdo de compostos fenédlicos ndo extraidos na

AUEM% @CNP q ﬁzﬁs\/m




34° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica 12 e 13 de novembro de 2025
14° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica JUnior

infusdo inicial. A acdo enzimatica do consércio microbiano (SCOBY) degrada
macromoléculas como taninos e glicosidos, liberando polifendis ligados e
aumentando a fragao bioativa. O pH acido, a ruptura da parede celular das folhas e
as reacoes metabodlicas microbianas também contribuem para a formacédo e
liberacdo de polifendis, elevando sua concentracdo e a atividade antioxidante da
bebida (DADA et al., 2021).

CONCLUSOES

A substituicdo do cha verde por folhas de oliveira alterou as propriedades
fisico-quimicas, microbioldgicas e estruturais da kombucha, sendo que altas
concentracdes de folha de oliveira reduziram a acidificacdo, o0 consumo de agucares
e o0 crescimento microbiano, comprometendo a formacdao do SCOBY. Embora todas
as formulacdées apresentaram aumento de polifendis, o cha verde puro mostrou
maior atividade antioxidante. Conclui-se que, apesar do potencial funcional das
folhas de oliveira, sua alta concentragdo nao otimiza a fermentacdo nem a qualidade
funcional da kombucha.
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