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RESUMO

A kombucha é uma bebida fermentada feita a partir de chas como cha preto ou
verde, acucar e microrganismos que promovem a fermentacdo como bactérias e
leveduras, conhecidas como SCOBY. Desse modo, o presente trabalho tem como
objetivo a produgéo de kombucha utilizando cha preto, cha mate, cha verde e cha de
hibisco, como substrato alternativo em escala artesanal comparando seus
compostos e comportamento ao longo da fermentacdo. As kombuchas foram
produzidas a temperatura ambiente. As analises realizadas nas kombuchas foram:
pH, compostos fendlicos totais, atividade antioxidante, acidez, agucares redutores e
avaliagdo microbioldgica. Diante disso, observamos que o cha preto obteve valores
adequados para pH, o cha verde apresentou maiores valores de antioxidantes e o
cha mate maiores teores de agucares redutores.

INTRODUCAO

A kombucha €é uma bebida fermentada originaria do norte da China,
elaborada através da acao simbibtica de bactérias e leveduras (SCOBY) inseridas
em cha adocado (Jarrell et al., 2000). Os tipos de cha utilizados como base podem
variar — incluindo cha preto, cha verde, cha de hibisco e cha mate. Apesar de
popularmente atribuida a bebida uma série de beneficios como melhora da saude
intestinal, reducao do colesterol e da pressao arterial, esses efeitos geralmente sao
baseados em relatos pessoais. Comprova-se cientificamente apenas seus efeitos
antioxidantes, energizantes e imunoestimulantes, além de atividade antimicrobiana,
atribuida a producéao de acido acético durante a fermentacgéao.

Em relacdo a toxicidade, ha poucas informacgdes, mas recomenda-se que 0
consumo diario nao ultrapasse 118 mL. O SCOBY geralmente contém bactérias co-
mo Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, além de le-
veduras como Schizosaccharomyces pombe, Saccharomycodes ludwigii e Saccha-
romyces cerevisiae (Hermann, 1928; Reiss, 1987; Herrera e Calderén-Villagomez,
1989). A fermentacao inicia-se com a adigdo de uma parte do cha ja fermentado e a
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inoculacao do SCOBY (TORANPEREG et al., 2021). A composi¢cao microbiana varia
conforme a fonte do indculo e substratos utilizados (Malba$a et al., 2011). O objetivo
do trabalho foi caracterizar o kombucha preparado com diferentes tipos de chas.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi realizado no laboratério do Comcap/FEI com a producao do
cha base (cha preto), que foi fermentado por 12 dias. Apds esse periodo, foram
realizados quatro tratamentos com infusées de cha mate (Tratamento 1), cha preto
(Tratamento 2), cha verde (Tratamento 3) e cha de hibisco (Tratamento 4). Cada
infusao consistiu de 500 mL de agua, 100 g de acucar e 10 g de cha, sendo mantida
até atingir temperatura ambiente (25 °C), o que foi considerado como “dia 0”. As
analises de pH e acidez ocorreram nos dias 0, 3, 6, 9 e 15. Os testes incluiram
medidas de acidez por titulagdo com NaOH 0,1N e indicador fenolftaleina, em cinco
repeticées; pH com pHmetro digital, em ftriplicata; e coletas e congelamento de
amostras para analise posterior. Apés o descongelamento, as amostras foram
submetidas a leitura em leitor ELISA para determinar flavonéides, antocianinas,
compostos fendlicos, agucares totais e redutores.

As metodologias incluiram: flavonodides e antocianinas diluidas em etanol,
andlise a 374 nm; compostos fendlicos diluidos com carbonato, reagente de Folin—
Ciocalteu, analise a 765 nm; agucares totais reagidos com antrona 0,2 %, analisadas
a 620 nm, com curva padrdao de glicose; agucares redutores reagidos com &cido
dinitrosalicilico, analisadas a 540nm. A avaliacdo microbioldgica utilizou-se o
SCOBY previamente preparado com os mesmos tratamentos. Amostras foram
diluidas em agua peptonada e semeadas em meios MEA (Agar Malte Extrato) e
YPD (Extrato de Levedura, Peptona e Dextrose). As placas foram incubadas a 35 °C
por 48 h. As contagens de col6nias foram realizadas nos dias 0, 3, 6, 9 e 15, todas
em triplicata para cada meio e tratamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

ApGs a caracterizacao inicial, obtivemos os resultados de pH e acidez, sendo
respectivamente (Cha Mate: 5,42; 0,48 v/m; Cha Verde: 5,19; 0,51 v/m; Cha Preto:
4,37; 0,45 v/m; Cha de Hibisco: 2,62; 1,7 v/m), sendo o Cha Preto o mais favoravel
para consumo, mantendo boa palatabilidade.

Nao houve perdas significativas de polifendis totais conforme o tempo de
avaliacdo, ja para o teor de flavondides demonstraram certa instabilidade apds o 9°
dia de fermentacdo. Ao serem comparados os tratamentos, o0s resultados
evidenciaram que, independentemente do tipo de cha, as quantidades de polifendis
totais sdo semelhantes, porém quanto aos teores de flavondides houve influéncia
dos tratamentos, indicando que o cha verde possui maior acao antioxidante (Tabela

1),
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Tabela 1. Quantidade de Polifendis totais (PT) e Flavonéides (FL) em kombucha

Tempo (fermentagcado dias) PT mg EAG /L FL ug mL/ EQ/L
Dia inicial 15,71 a 491,46 a
3 dias 12,78 a 496,15 a
6 dias 13,06 a 476,13 a
9 dias 14,95 a 474,01 a
15 dias 12,50 a 369,73 b
Tratamentos

CHA MATE 13,67 a 422 56 ¢
CHA VERDE 13,04 a 516,78 a
CHA PRETO 14,67 a 465,40 b
CHA HIBISCO 13,83 a 44123 ¢

O tratamento que obteve maior taxa de reducédo de acgucares redutores foi 0
cha Mate com 96,13%, provavelmente devido a fermentagao foi mais intensa neste
substrato (Tabela 2).

Tabela 2. Teor de Acucares Redutores e Totais em kombucha

Aclcares Acucares % Reducéao
TRATAMENTOS

Totais(g/100g)  Redutores(g/1009)
CHA MATE 3,94 a 0,15¢ 96,13 a
CHA VERDE 2,95b 0,23 a 88,41 c
CHA PRETO 3,98 a 0,18 b 95,46 b
CHA HIBISCO 3,94 a 0,16 c 95,94 a
CV% 4,57 6,44 0,58
DP 0,17 0,01 0,54
P-VALOR <0,0001 <0,0001 <0,0001

Com relacao as contagens microbiolégicas para ambos os meios para cultivo
de leveduras, ndo houve diferenca significativa para os tratamentos obtendo-se o
valor médio de 4,47 log 10. Os tempos de avaliacbes foram significativos, com os
respectivos valores 1,68e log,,; 3,87cd log,,; 4,54Cc log,,; 3,36d log,, € 6,09b
log,o e 7,27a log,, para ostempos 0, 3, 6,9, 12 e 15 dias. Houve também diferenca
entre os meios de cultura para contagem de leveduras (2,08b log,,) (6,09a log;,)
para os meios MEA e YPD respectivamente.
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CONCLUSOES

O substrato ideal foi o cha preto devido a sua acidez mais favoravel. Na
avaliacao de flavondides o cha verde foi 0 que apresentou maior agéo antioxidante,
para acucares redutores o que apresentou maior taxa de reducéao foi o cha mate. O
tempo de fermentacéo ideal foi 9 dias o qual apresentou maior estabilidade de pH e
maiores teores de antioxidantes como polifendis e flavonéides.
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