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RESUMO

A Kombucha é uma bebida asiatica proveniente da fermentagdo do cha de
Camellia Sinensis por agao conjunta de leveduras e bactérias do acido acético.
Na literatura seu consumo esta relacionado com o controle e prevencido de
doencgas. Objetivou-se no presente estudo produzir a Kombucha de forma
caseira com o foco em analisar os parametros fisico-quimicos da sua
fermentacdo. As amostras foram retiradas em replicatas para a analise. Por se
tratar de uma bebida gaseificada, ela possui duas fermentagbes. Na primeira
fermentagao foram analisados o pH, acidez titulavel, °Brix e agucares redutores
totais. Na segunda fermentacéo, que corresponde a etapa de carbonatagao da
bebida, foi analisado a produgédo de gas com o passar dos dias. Os resultados
obtidos nas analises no final da fermentagéo foram pH = 3,45+ 0,042, acidez
titulavel de 47,5 + 2,5 mol.L™"; teor de solidos soltveis de 6,15 + 1,62 °Brix e
teor de agucares redutores de 5,0 £ 0,5 mg.mL'1. Na segunda fermentagao, a
bebida passou a apresentar formag¢ao de gases, concluindo que o processo de
gaseificacao foi atingido.

PALAVRAS-CHAVE: Kombucha, fermentagdo, bebida probidtica, analises

fisico-quimicas.
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1 INTRODUGAO

Atualmente, devido a preocupag¢ao maior da populagdo em relagéo a
saude, tem levado a mesma, a optar pela procura de produtos mais naturais
para consumo. Esse contexto faz com que os alimentos e bebidas probidticas
ganhem extrema importancia e um grande destaque aos olhos de quem opta
por uma vida mais saudavel (PALUDO, 2017). Consequentemente também
surgem novas oportunidades de negodcios que se baseiam na venda de
bebidas funcionais (relacionadas como desintoxicantes ou promotoras do
sistema imunoldgico, entre outras propriedades) e produtos alimentares com
baixo valor calérico (SANTOS, 2016).

A kombucha é uma bebida existente ha muitos anos, refrescante e
levemente azeda, que consiste em cha fermentado. Desde o0 seu
descobrimento que é conhecida pelas suas propriedades curativas, mas s6 nos
ultimos anos € que se observou uma explosdo na sua popularidade,
especialmente nos Estados Unidos, onde atualmente existe um mercado bem
estabelecido deste produto. No Brasil o mercado da bebida ainda ndo é tao
forte, mas a cada dia que passa ha um aumento da populagao que produz esse
probidtico para consumo proprio (SANTOS, 2016).

A preparacao da bebida leva a utilizar substratos simples de baixo custo
e facilmente disponiveis como agucar, cha verde ou cha preto, a temperatura
de fermentagao esta compreendida em média 15 ° C, tornando-o um produto
facilmente obtido por baixos requisitos exigidos na fermentagéo (EDGO, 2011).

Para que se obtenha um resultado adequado da producdo da
Kombucha, é importante entender todos os parametros de fermentacdo da
mesma. No Brasil, ndo existe uma regulamentacéo especifica para a produgéo
da bebida, sendo sua maior parte produzida de forma caseira e para o proprio
consumo. Isso faz com que nao exista uma analise de parametros de maneira
precisa, assim tornando necessario, estudos que determinem sua composigéo

garantindo uma producéo de forma segura (SANTOS, 2017).



2 OBJETIVO

Produzir e acompanhar o processo de fermentagao da bebida probidtica
Kombucha visando observar a mudanga dos parametros fisico quimicos pH,

acidez, solidos soluveis totais e teor de acucares totais durante a fermentacao.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Acompanhar o processo de fermentacdo da Kombucha;
e Verificar a influéncia dos parametros: pH, acidez titulavel, teor de sélidos
soluveis e teor de agucares redutores;

¢ Avaliar a eficiéncia da bebida na produgao de gas.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.10 cha

O cha verde, o cha preto e oolong sao originados das folhas da mesma
planta, conhecida por Camellia sinensis. O cha preto € responsavel por 75% do
cha consumido no mundo e o cha verde, por apenas 22%. O cha que era
consumido como medicamento, passou a ser do gosto popular devido as suas
caracteristicas organolépticas (SCHMITZ et al., 2005).

Uma vez que muitas das caracteristicas sensoriais dos chas fabricados
sao decorrentes das transformacgdes oxidativas dos fendis da folha, uma
atencao especial tem sido dada a esse tema. Acreditava-se anteriormente que
0 processo era fermentativo e, por esse motivo, ainda é conhecido como
“fermentacao”, ao invés de oxidacgéo (LIMA et al., 2008).

O cha verde é preparado a partir das folhas jovens colhidas
anteriormente ao seu completo desenvolvimento. As folhas ficam expostas a
vapor d’agua e depois a altas temperaturas para promover a inativagdo das
enzimas e parar o processo de oxidagdo. Posteriormente s&o secas e
enroladas ainda quentes para formar o cha verde (SILVA; OLIVEIRA; NAGEM,
2010).

O cha preto possui um sabor mais forte que os demais chas. As
principais etapas para a sua preparagao sao a desidratagao das folhas e caules
frescos, mistura de ambos ja secos, fermentacdo e secagem através de
evaporagao de toda a agua presente nas folhas e caules. As folhas frescas, as
gemas e a porgao terminal do caule sdo secas apos a coleta e entdo passadas
em maquinas rotativas para a destruigcdo tissular. Logo apods, as folhas s&o
colocadas em um ambiente frio para que ocorra a oxidagao enzimatica e assim
sd0 expostas a altas temperaturas em telas metalicas até que adquiram uma
consisténcia dura e quebradi¢a (SILVA; OLIVEIRA; NAGEM, 2010).

O cha oolong, que é o cha vermelho, € submetido a um processo de
fermentacao intermediaria entre o cha verde e o preto. A primeira etapa de
preparagdo do cha oolong se baseia na eliminagdo das enzimas.
Seguidamente, as folhas sdo misturadas e permanecem secando por um

tempo determinado, para que finalmente, ocorram as etapas de oxidagado, em
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que o cha vermelho ird adquirir a sua coloragdo caracteristica e a secagem
final (SILVA; OLIVEIRA; NAGEM, 2010).

3.2Histéria do cha

Desde a pré-histéria, as plantas tém sido utilizadas com finalidade
terapéutica. Milhares de produtos de origem vegetal no mundo todo sao
utilizados nas mais variadas formas: infusdo, cataplasmas, macerado filtrado,
tinturas, pomadas, xarope, capsulas e na sua forma in natura. O cha é utilizado
por infusdo que é a forma mais popular dos diferentes produtos de origem
vegetais. Os chas sdo ricos em compostos biologicamente ativos (flavondides,
catequinas, polifendis, alcaldides, vitaminas, sais minerais) que contribuem
para a prevencgao e o tratamento de varias doengas (PEREIRA et al., 2005).

O cha surgiu na China, durante o império de Sheng Nung em 2.375 a.C.
Diz a lenda que deitado a sombra de um arbusto, o imperador adormeceu
antes de beber uma taga de agua fervida (o imperador mandava ferver toda a
agua que bebia com medo dos microorganismos). Uma leve brisa fez algumas
folnas cairem na taga, com a agua ainda quente, resultando em cha.
(SCHMITZ et al.,2005).

Uma das primeiras referéncias escritas sobre o cha foi no ano de 200
a.C., em que um livro chinés sobre plantas medicinais menciona os efeitos
desintoxicantes das folhas do cha. Esse registro mostrou que nessa época ja
se estudava algumas propriedades medicinais dessa bebida. Ja na era crista,
os chas e suas propriedades tornaram-se mais conhecidos. Nessa época,
existiam inumeras plantagdes no vale do Rio Yangtze, localizado na China, o
que proporcionou o cultivo de uma grande variedade de chas, que iam desde
os refinados, oferecidos aos imperadores, até os populares, consumidos por
todos (BRAIBANTE et al., 2014).

O consumo do cha atualmente apresenta grande importancia
socioecondémica, sendo que cerca de trés bilhdes de toneladas sédo produzidas
anualmente no mundo. Porém, a produgdo mundial do cha tem aumentado
mais do que o consumo, o que vem provocando uma redugdo do seu preco.

Especificamente no Brasil, o cultivo do cha se concentra no Vale do Ribeira,
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em Sao Paulo (SP), sendo que quase toda produgao € exportada (BRAIBANTE
etal., 2014).

3.3Composi¢ao quimica do cha

Um dos componentes quimicos que estdo presentes nos chas sdo os
chamados compostos fendlicos, com a caracteristica estrutural comum que é a
presenga de um anel aromatico hidroxilado, tais compostos interagem com as
proteinas formando complexos, com a possibilidade de inibir algumas enzimas
(PEREIRA et al., 2010). Na planta Camellia sinensis esses flavonoides
constituem cerca de 10-25% de brotos e folhas jovens, sdo chamados de
catequinas (flavan-3-ols), sendo classificadas nos subgrupos: catequina
simples (C), epicatequina (EC), galatoepicatequina(ECG), epigalocatequina
(EGC), galatoepigalocatequina (EGCG) e galocatequina-galato(GCG) (LIMA et
al., 2008).

O cha também contém cafeina, adenina, teobromina, teofilina, acidos
galico, taninos, galotanino, pequenas quantidades de aminofilina e um dleo
volatil, amarelo, que tem forte sabor e odor, sendo sdlido a temperaturas
normais. A atividade antioxidante depende do grau de polimerizagdo, embora
havendo um debate sobre este, da estrutura dos compostos de eliminacédo de
radicais livres e dos os substituintes presentes nos anéis de flavondides
(JAYABALAN, 2008).

Os compostos derivados de flavan-3-0is, os conhecidos theaflavins e
tearubiginas formam-se durante o processamento oxidativo, estdo envolvidos
na produgao de oolong e chas pretos. O cha preto possui as tearubiginas como
0S seus principais compostos, porém ndo possui a estrutura quimica totalmente
elucidada (PINTO, 2013). Tem-se na Figura 1 a ilustragdo dos principais
grupos de compostos presentes em folhas de cha e infusbes para além de

flavan-3-ois.
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Figura 1: As estruturas quimicas dos principais classes de compostos

apresentam em folhas de cha e infusdes
FONTE: PINTO, 2013

3.4Propriedades e consumo do cha

A associagcdo do consumo de cha ao beneficio a saude possui
evidéncias que vem de estudos in vitro, epidemiolégicos, € com animais,
mesmo que nos ultimos anos tenha ocorrido um aumento no numero de
estudos de intervencdo humana. Porém, até esse momento, ndo ha nenhuma
evidéncia forte sobre o mecanismo exato de agdo ou compostos responsaveis
pelo bem relatado. Além disso, existem resultados inconsistentes vindos a
partir de estudos como, por exemplo, a quantidade de cha e seu tipo,
preparagdo e ingestdo inadequada do cha o tipo e quantidade de cha
consumida, diferencas culturais no habito de beber cha (PINTO, 2013).

Maior parte dos beneficios do cha verde sdo atribuidos aos seus
polifendis, principalmente catequinas e derivados de catequina. As catequinas
de cha verde tém sido relatadas como possuidoras de varias propriedades
fisiolégicas e farmacoldgicas (TSAI et al., 2013). Ainda segundo TSAI (2013) e
colaboradores, analisando os efeitos antioxidantes e antifibréticos do cha verde
em um estudo de tetracloreto de carbono (CCl4), induzida por stress oxidativo

em fibrosis hepatica em ratinhos ICR do sexo masculino, obtiveram resultados
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satisfatorios em relagdo a capacidade antifibrética e antioxidante deste tipo de
cha.

Em um estudo, foram examinados os efeitos antifungicos que as
catequinas do cha puro combinadas com antimicéticos tem sobre a Candida
Albicans. Foram avaliados a susceptibilidade desse fungo para catequina, sob
condigbes de pH variaveis e o sinergismo da combinacdo de catequina e
antimicoticos. Os resultados mostraram que o EGCG (epigalocatequinagalato)
aumentou o efeito antifungico de anfotericina B ou fluconazol. O tratamento
combinado com catequina permite o uso de doses mais baixas de antimicoticos
e induz varios efeitos antifungicos. Acredita-se que isso possa ajudar a evitar
os efeitos colaterais de antimicéticos (HIRASAWA e TAKADA, 2004).

A planta responsavel pela obtencdo do cha, normalmente cultivada para
producdo de bebidas, apresenta grande importdncia econdmica. Dados
gerados pela Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura,
informam que a produgédo de cha mundo € de 3,2 milhdes de toneladas por
ano, e na india (27,4%), China (24,7%) e Sri Lanka (9,8%) s&o os principais
produtores. Alguns extratos de cha sao usados em doces, bebidas de cha
engarrafado e produtos de panificagdo (YANG, BALDERMANN e WATANABE,
2013).

3.50s probiodticos

Os probidticos s&o microorganismos vivos, presentes em alimentos
como iogurtes, chas e gelados, que quando ingeridos em doses adequadas,
trazem beneficios a nossa saude. Estes alimentos destacam-se principalmente
por melhorarem o bem-estar intestinal. Entretanto de acordo com os estudos
cientificos mais recentes, os seus efeitos benéficos estendem-se a muitos
outros problemas de saude (COOK, 2004).

A microbiota saudavel é definida como a microbiota que conserva e
promove o0 bem-estar e a auséncia de doencas, principalmente do trato
gastrintestinal. A terapia por probidticos fundamenta-se justamente na corregao
das propriedades da microbiota desbalanceada. Os beneficios dos probidticos
sobre a microbiota intestinal humana inclui fatores como os efeitos antagénicos
e a competicdo contra microrganismos indesejaveis e os efeitos imunologicos
(SAAD, 2006).
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Diversos microorganismos sao usados como probioticos, entre eles
bactérias acido-laticas, bactérias n&o &cido lacticas e leveduras (SAAD.et al,
2002). E importante que os probidticos se mantenham vidveis por longo tempo
durante a estocagem e transporte, tolerar o baixo pH do suco gastrico e resistir
a acao da bile e das secrecbes pancreatica e intestinal, possuir propriedades
anticarcinogénicas e anti-mutagénicas, assim como resistir a fagos e ao
oxigénio n&o transportar genes transmissores de resisténcia a antibioticos
(COPOLLA e TURNES, 2004).

Ha possiveis mecanismos de agao dos probidticos, apesar de néao terem
sido completamente elucidados (COPOLLA e TURNES, 2004). Os modos de
acao dos probidticos baseiam-se nos mesmos utilizados para a microbiota
intestinal no desenvolvimento de suas funcgbes, dentre eles, exclusdo
competitiva, no qual o probidtico competiria com os patégenos por sitios de
fixagdo e nutrientes, impedindo sua agdo (BUSANELLO et al., 2012).

Os probioticos podem também afetar patdégenos através da sintese de
bacteriocinas, proteinas metabolicamente ativas que auxiliam na destruicao de
microorganismos indesejaveis inibindo proliferacdo bacteriana e o dano ao
epitélio intestinal (MORAIS; JACOB, 2006). Alguns Lactobacilus podem
estimular secrecdo de mucina pelas células intestinais espessando a barreira
intestinal local contribuindo assim, para uma diminui¢gdo de processos alérgicos
e cancerigenos, que podem ocorrer quando ha o contato de macromoléculas
no sangue(MACK et al., 2003). Outros podem ser capazes de promover lise de
proteinas com potencial alergénico no trato gastrintestinal, minimizando o risco
de alergia alimentar (MORAIS e JACOB, 2006).

3.6 A Kombucha

A Kombucha é uma bebida popular, feita a partir do cha fermentado,
possui propriedades medicinais e € promotora da saude. A cultura da
Kombucha tem o aspecto de uma panqueca. Trata-se um biofilme resultado de
uma simbiose complexa entre bactérias e leveduras e outros micro-organismos
(MOREIRA et al., 2013). A cultura é colocada no cha preto ou cha verde
adogado. O caldo contém uma quantidade de cha Kombucha previamente

fermentado. Assim, a comunidade microbiana da Kombucha pode ser dividida
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em duas partes; a primeira o biofilme celulésico e a segunda um liquido
subjacente (CHAKRAVORTY, 2016).

A fermentagao ocorrida é estatica e seu tempo é de 7 a 12 dias a
temperatura ambiente. A bebida tem como metabolitos principais os acidos
aceético, lactico, gluconico e acidos glucorénico e o etanol e alcoois de glicerol.
O acido acético é dominante na bebida pois, é capaz de estimular a producéao
de etanol pela levedura e, por sua vez, etanol estimulou a producédo de acido
aceético (KALLEL et al., 2012)

Vérias reagdes bioquimicas significativas acontecem durante a
fermentacao aerdbia, ocorrida na producao de bebidas Kombucha. A qualidade
da bebida obtida pode ser determinada através da escolha adequada de
parametros de fermentacdo permite obter um produto de alta qualidade
reprodutivel restante em um nivel estavel, que também é rica em componentes
saudaveis (SKOCINSKA et al., 2017)

3.7Histéria da Kombucha

O uso de Kombucha para consumo como uma bebida fermentada
iniciou-se em 220 a.C em Manchuria (CETOJEVIC-SIMIN et al., 2012). Durante
a dinastia Tsin, o cha foi procurado por apresentar propriedades magicas ainda
supostas. Depois a Kombucha viajou para a Russia e Europa Oriental através
de rotas comerciais. O cha tornou-se muito popular na Russia e foi consumido
como um tratamento para doengas metabdlicas e reumatismo (GREENWALT
et al., 2000).

A maior parte de informacdes e literatura sobre o cha vem de médicos
russos citando seus usos medicinais. Uma observagao foi que apos a Segunda
Guerra Mundial, as regides da Russia em que se bebiam Kombucha, tinham as
taxas de cancer notadamente menores do que as outras regides, apesar das

toxinas industriais presentes desde a guerra (GREENWALT et al., 2000).

3.8Processo de produgao de Kombucha

Os recipientes a serem utilizados devem ser esterilizados para que
durante a preparagdao de Kombucha, ndo haja a contaminagdo por micro-

organismos patogénicos. Por se tratar de um cha (infusao feita com a planta do
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cha, Camellia Sinensis), podem ser usados, cha preto, branco, verde, entre
outros (GREENWALT et al.,2000).

A infusdo a ser preparada pode ser forte ou fraca. O agucar adicionado
para adogar o cha deve ser derivado da cana ou da beterraba e pode ser em
quantidade a gosto de quem prepara. Logo apds o cha estar adogado, espera-
se o seu resfriamento para que entao ele possa ser colocado em um recipiente
de vidro ou ceramica para a fermentacdo. Deve-se adicionar uma quantidade
de Kombucha madura ao cha, sendo aproximadamente 5 a 10% do volume do
cha. O interessante de se usar um pouco de kombucha madura é a acidificagao
do meio. Um meio acido é seletivo e favoravel aos micro-organismos da
Kombucha, e além disso serve como empecilho a possiveis contaminantes ao
meio (KATZ, 2014).

Com todos os ingredientes no recipiente de fermentagao, finalmente o
cultivo mae podera ser adicionado, que é a pelicula contendo a cultura
simbidtica de bactérias e leveduras, também conhecida como scoby. Uma
cultura considerada viavel é aquela em que apds dias de fermentacéo da
origem a uma pelicula “filha”. E importante cobrir o recipiente de fermentagao
com um pano poroso para proteger a cultura de mosquitos e permitir a
circulagédo de oxigénio (KATZ, 2014).

Todo o procedimento descrito acima corresponde a primeira
fermentagdo. Para cumprir o objetivo de produzir a Kombucha, bebida
probiotica gaseificada, € necessario realizar a segunda fermentagédo. Consiste
em separar o cha da mae e facultativamente acrescentar os extratos
desejados, que podem ser especiarias, frutas ou até mesmo outros
vegetais. Feito isso inicia-se a carbonatagdo. A bebida é envasada e
hermeticamente fechada. Isso faz o gas carbdénico, que antes ia para a
atmosfera, ficar retido no recipiente hermeticamente fechado e passa a se
diluir no liquido. E esse processo que transforma a bebida gaseificada
naturalmente. O gas ¢é produzido pelos proprios microrganismos
(COMPANHIA DOS FERMENTADOS, 2018).

3.9 Caracteristica microbiolégica e quimica da Kombucha

A composi¢ao microbioldgica da Kombucha pode variar de acordo com a

origem dos seus indculos. Entretanto alguns microrganismos sdo comumente
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encontrados nessa bebida. E muito comum a presenca de Acetobacter xylinum,
que é um bactéria responsavel pela producdo da rede celulésica que flutua a
superficie, A. pasteurianus, A. aceti e Gluconobacter oxydans
(CARVALHO,2016).

Além das bactérias foram encontradas leveduras pertencentes as
espécies  Saccharomyces, Saccharomycodes, Schizosaccharomyces,
Zygosaccharomyces, Brettanomyces/Dekkera, Candida, Torulospora,
Koleckera, Pichia, Mycotorula e Mycoderma (JAYABALAN et al., 2014).

A “kombucha mée” é constituida em sua maior parte por proteina e fibra.
E rica em aminoacidos essenciais e ndo essenciais, sendo a lisina o
aminoacido mais abundante em sua composi¢céo (JAYABALAN et al., 2010).

Em sua analise quimica, a kombucha pode apresentar varios tipos de
acidos organicos tais como, acético, latico, glucdnico, glucurdnico, citrico,
malico, malbnico, piruvico. Contém minerais e vitaminas do complexo B e C;
glicerol, etanol, aminas, aminoacidos, lipideos, proteinas, algumas enzimas
hidroliticas, dioxido de carbono e polifendis do cha. Também possuem
agucares, nomeadamente sacarose, glucose e frutose (CARVALHO, 2016;
DUSFRENE, 2000).

3.10 Processos metabolicos envolvidos na produ¢ao de Kombucha

Em condi¢des aerobicas, a simbiose da kombucha € capaz de converter
um substrato simples normalmente o cha verde ou preto adogado com
sacarose, ao longo de um periodo de 7-10 dias, numa bebida gaseificada,
probidtica e ligeiramente acida (VITAS et al., 2013).

O modo como os microrganismos presentes em kombucha utilizam os
substratos € diferente, porém complementar. As bactérias acéticas utilizam a
glicose para a produgao de acido glucénico, e o etanol para a sintese de acido
acético. Ja as leveduras hidrolisam a sacarose em glicose e frutose, por agéo
de enzimas invertases, e também produzem etanol por fermentagado alcodlica
(JAYABALAN et al., 2014).
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3.11 Propriedades da Kombucha

Com a possibilidade de utilizar outras espécies da planta como material na
fermentagcdo de Kombucha, foi realizado um estudo onde foi investigada a agao
anti-candida e antibacteriana dos analogos de Kombucha. A concluséao foi que
todos os microrganismos testados foram sensiveis a atividade antimicrobiana
das infusGes fermentadas (BATTIKH et al., 2012).

A atividade antimicrobiana de Kombucha foi analisada contra diversos
patdgenos, Staphylococcus aureus, Shigellasonnei, Escherichia coli, Aeromona
shydrophila, Yersinia enterolitica, Pseudomonas aeruginosa, Enterobacter
cloacae, Staphylococcus epidermis, Campylobacter jejuni, Salmonella
enteritidis, Salmonella typhimurium, Bacillus cereus, Helicobacter pylori e
Listeria monocytogenes. Todos eles foram considerados sensiveis a Kombucha
(SREERAMULU. G; ZHU. Y e KNOL. W, 2000).

Os antioxidantes sdo moléculas que podem atuar em concentragdes
muito baixas, antes ou durante uma reagdo em cadeia de radicais livres
podendo ser na fase de iniciacdo, propagacgao rescisdo, subsequentes de
decomposicéo ou oxidacdo produtos (JIMENES, 2015). Em um estudo onde foi
analisada a atividade antioxidante de Kombucha fazendo uso de uma folha
como substrato contendo fenol, foram obtidos étimos resultados. Obtiveram
uma atividade antioxidante de 88,24% até 92,97% até o dia 8 da fermentacéo e
diminuicdo da atividade antioxidante do dia 8 a dia 14 (SUHARDINI E
ZUBAIDAH, 2016).

Em uma pesquisa que avaliava a atividade antioxidante da Kombucha
utilizando o substrato da folha do café, também foi observada uma atividade
antioxidante otima a fermentacdo no oitavo dia (89,51%) e a diminuicdo da
atividade antioxidante sobre a fermentagdo no décimo segundo dia (53,43%)
(NURIKASARI et al., 2014).

Em suas investigagdes, VITAS et al., (2013) concluiram que as bebidas
de leite fermentado podem ser produzidas com sucesso através da aplicagéo
de arranque Kombucha. Foi observado que a aplicagao de diferentes entradas
de Kombucha causou um desenvolvimento de diferentes atividades

antioxidantes.
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Em um estudo ficou demonstrado que as atividades antilipidémicas e
hipoglicémicas exibidas por Kombucha foram eficazes para aliviar a indugao de
alxina na diabetes em ratos utilizados no experimento. O efeito benéfico de
kombucha ¢é relacionado as suas propriedades hipoglicemiantes e
antilipidémicas potentes, assim como potencial antioxidante (ALOULOU et
al.,2012).

O cha fermentado Kombucha, em um estudo mostrou-se eficiente para
modular a apoptose induzida por stress oxidativo em hepatdcitos de murino.
Isso pode ter ocorrido devido a sua atividade antioxidante e por funcionar
através de vias dependentes de mitocdndria, podendo assim, ser benéfico
contra doengas do figado (BHATTACHARYA et al., 2011).

3.12 Contaminagao, cuidados e riscos

A Kombucha esta associada a diversos beneficios a saude, como a agao
contra doengas no metabolismo, artrite, prisdo de ventre, e hipertensio.
Entretanto, ainda nao existem provas sélidas da sua eficacia, com isso torna-se
necessario estudos que determinem sua composi¢ao, garantindo a producgéo e
comercializacdo de forma segura. Apesar disto, ela se torna cada vez mais
popular em decorréncia a sua fama como bebida promotora de saude
(CARVALHO, 2016).

E importante observar a Kombucha para detectar alguma possivel
contaminagao. O mais preocupante sao as espécies de Aspergillus que podem
ser encontradas. Diferentemente das espécies de Aspergillus que participam
na produgdo de cerveja, molho de soja e outros fermentados, existem algumas
que liberam toxinas. Isso pode ser prejudicial, uma vez que sdo cancerigenas.
Por isso evitar a contaminagdo por bolores, acidificando cada lote com
kombucha madura. No caso de desenvolvimento de bolores o correto a se
fazer é descartar o lote juntamente com a cultura (KATZ, 2014).

Foi feito um estudo com o objetivo de obter uma nova simbiose
concebida a partir das leveduras isoladas e estirpes bacterianas para a
producdo de um alto nivel de acido glucurénico na kombucha e evitar
contaminantes microbianos inesperados. Porém, devido a elevada acidez

durante a longa fermentagdo, pessoas com problemas de gastropatia pode
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obter susceptibilidade ao beber Kombucha. Assim, & importante reduzir a

acidez, para que nao afete essas pessoas.

3.13 A Kombucha como um novo produto

Um estudo recente apresentou um potencial nutricional e tecnolégico da
Kombucha como uma cultura de partida inovadora na industria de laticinios.
Podem ser produzidos produtos semelhantes ao kefir e iogurte a partir da
fermentacao de leite por indculos kombucha (HRNJEZ et al., 2014).

Um experimento fazendo a administragdo de Kombucha fracionada com
acetato de etilo, em ratos velhos. O uso do KEAf (kombucha fracionado com
acetato de etilo) aumentou significativamente o teor de colageno, e
proporcionou melhoras da pele em anormalidades dos tecidos conjuntivos na
pele envelhecida. Além de nao ter apresentado qualquer sensibilidade ou
irritacdo. Assim sugeriu-se que KEAf pode ser um candidato a ser um produto
cosmético para melhorar anormalidades na pele relacionadas com o
envelhecimento e regeneragéo da pele envelhecida (PAKRAVAN et al.,2017).

CARVALHO (2016), em seu trabalho desenvolveu vinagres a partir de
diferentes chas com sacarose utilizando a scoby na fermentagéo, com o intuito
de se obter um produto inovador e tradicional. Pela analise sensorial efetuada
ficou concluido que os vinagres obtidos a partir da base de cha com ambos os
tipos de inoculo apresentaram caracteristicas sensoriais agradaveis aos
consumidores, que declararam a intengdo de compra, podendo por isso

considerar-se produtos com potencial de comercializagao futura.

3.14 Relagao da Kombucha com o pH e acidez titulavel

A medicdo do pH é o fator que controla o curso apropriado de
fermentacdo e é usado para determinar o final do processo. Além disso, a
concentragdo de ions de hidrogénio € um fator que pode ativar ou inibir o
desenvolvimento de cada uma das espécies de microorganismos em produtos
alimentares (PALUDO, 2017).

Durante o processo fermentativo a Kombucha tende a sofrer uma
diminuicdo em seu pH consequentemente significando o aumento da sua

acidez. Por isso ela se caracteriza como uma bebida levemente azeda. E
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interessante observar que o aumento da acidez na Kombucha tem relagdo com
a grande quantidade de acidos organicos gerados. As leveduras fermentam o
acgucar, que é entdo oxidado pelas bactérias de acido acético para produzir o
acido acético (TEOH, 2014). Ha diversos estudos de quantificagdo de acidos
produzidos, entre eles PALUDO (2017) que quantificou o acido acético durante
a fermentacéo de todas as Kombuchas, chegando a um valor final de 2,72 g/L
na de erva-mate artesanal até 5,47 g/L na de cha verde laboratorial.

De acordo com GUTTAPADU (2000) o pH ideal da bebida é de 3,5 a
4,5. SKOCINSKA et al., (2017) analisando o processo de fermentacdo
observou que o pH em todas as bebidas Kombucha diminuiu de 3 para 2,60
unidades em média. O pH baixo pode fazer com que a bebida ndo seja
agradavel ao paladar. Por isso € necessario se atentar para que o pH nao
chegue a tdo baixo. NURIKASARI et al, (2017) obteve um resultado
satisfatério na analise da sua bebida, observou que o pH no primeiro dia de
fermentacdo (pH 5,93) diminuiram gradualmente no terceiro dia de
fermentagao (pH 5,31), 5 dias (pH 5,12), dia 9 (pH 4,06) e dia 11 (pH 3,65).

3.15 Relagao da Kombucha com o teor de sélidos soluveis

O teor de °Brix se refere a porcentagem de sélidos soluveis (agucares e
sais) contidos em uma solugéo de agucares e sais. Pode ser determinado via
densimetria ou refratometria (CTC, 2011). Por se tratar de uma fermentagéo de
Kombucha, na qual as leveduras hidrolisam a sacarose (agucar), a tendéncia é
que com o decorrer do processo haja uma diminuicdo no teor de sodlidos
soluveis (SANTOS, 2016).

Em um estudo da producgao da bebida a partir de cha de hibisco, obteve
um teor de solidos soluveis final de 8,10 °Brix (RODRIGUES et al, 2018). Em
uma avaliagdo de um processo de fermentagdo acética de Kombucha em
substrato de glicose e frutose o teor inicial era 20,5 °Brix e final era de 9,1 °Brix
(PEDRAZA, 2014).

3.16 Teor de agucares redutores na kombucha

O teste de DNS (acido dinitrosalicilico) baseia-se na reagao entre o agucar
redutor e o acido 3,5-dinitrosalicilico (cor amarelo), que é reduzido a um
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composto colorido avermelhado, o acido 3-amino-5-nitrosalicilico, oxidando o
monossacarideo redutor (DEOTI, 2013).

A sacarose € um dos acgucares mais frequentemente adicionados na
producédo de Kombucha (JAYABALAN et al.,2014 ). Uma vez que a sacarose
se caracteriza por ser um agucar nao redutor, deve-se fazer a hidrélise acida
nas amostras de Kombucha para entdo conseguir determinar o teor de glicose
e frutose que se caracterizam como agucares redutores (BARROS, 2005).

Com a progressao da fermentagao € esperado que haja uma redugao do
teor de agucar que pode ser atribuido a hidrolise da sacarose em glicose e
frutose. A levedura utiliza o agucar anaerobicamente para produzir etanol
(CHAKRAVORTY, 2016). Sendo que algumas delas, como as do género
Saccharomyces tem preferéncia por glicose, ao passo que determinadas
leveduras do género Zygosaccharomyces tem preferéncia por frutose como
substrato (SILVA, 2016).

3.17 Kombucha e producao de gas

A carbonatagdo é a liberagdo do diéxido de carbono aprisionado. As
bebidas fermentadas em recipientes abertos podem ser efervescentes, mas se
0 objetivo € obter uma bebida carbonatada deve-se esperar a fase em que a
fermentagao esteja progredindo ativamente e assim transferi-la para garrafas
capazes de conter alguma pressdo. A garrafa deve ser bem fechada e a

fermentacgao devera ser por pouco tempo (KATZ, 2014).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Obtencao das culturas de kombucha e material para analise

As culturas de Kombucha (Figura 2) foram fornecidas por doagdo. As
culturas em simbiose apresentavam-se na forma de uma pelicula fresca imersa
em Kombucha ja fermentada. A mée de Kombucha havia sido cultivada em cha
verde e foi transportada e armazenada a temperatura ambiente.

Parte do material utilizado para as analises, como, pHmetro, solugdes,
béqueres, bureta estante para tubos de ensaio, tubos de ensaio, aquecedor e
espectrofotdmetro foi utilizado do laboratério biotecnolégico da UFSJ-Campus
Alto Paraopeba, localizado na cidade de Ouro Branco. A outra parte do material

como reagentes, refratbmentro e tubos falcon, foi fornecido pelo professor

orientador do presente trabalho.

Figura 2: Pelicula fresca recebida por doagao

FONTE: O AUTOR, 2018

4.2Preparagao da base de cha
A base de cha para a Kombucha foi preparada com agua fervida e

fitrada, na qual foram adicionadas 2 saquetas de cha para cada 1000 mL de
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agua, sendo usados 2 litros. O cha foi deixado em infusdo durante 10 minutos..
Apos seu resfriamento foi adicionado agucar branco granulado (200 gramas)
numa concentragao de 10 % (m/v). Apds a dissolugéo do agucar, verteu-se em

um recipiente de vidro estéril onde ocorreria a fermentagéo.
4.3Preparagao de Kombucha: primeira fermentagcao

Com o cha ja vertido em um recipiente procedeu-se a inoculagao do cha
com a scoby de aproximadamente 15 cm recebida pela doagcéo e uma porgéao
de Kombucha ja fermentada (1/4 do litro de cha fermentado). O recipiente foi
fixado com uma gaze estéril para assegurar condi¢cdes aerdbicas para a
fermentacao (figura 3).

Figura 3: Recipiente de cha no momento da inoculagao

FONTE: O AUTOR, 2018

A fermentagado foi realizada. Em todos os dias da fermentagdo eram
anotados os valores da temperatura durante o dia e a noite. A cada 72 horas
da fermentacéao foi retirado um pequeno volume em duplicata do fermentado
para realizar as analises dos parametros de pH, acidez, teor de sdlidos soluveis
e acgucares redutores totais. Para entender melhor essa etapa do experimento

tem-se a tabela 1:
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Tabela 1: Planejamento de retirada das amostras durante as horas de
fermentacao

Tempo (h) Duplicata Tem|(30ec|:')a tura
Amostra retirada Amostra retirada Dia Noite
0 1 1.1 24 15
24 24 16
48 24 20
72 2 2.2 26 20
96 25 18
120 24 19
144 3 3.3 25 20
168 26 20
192 24 19
216 4 4.4 23 16
240 25 19
264 15 11
288 5 5.5 6 8

FONTE: O AUTOR, 2018

4.4 Medicao do pH

O pH das amostras foi medido utilizando-se um medidor de pH da marca

Digimed modelo DM-22, previamente calibrado.

4.5Determinacgao da acidez titulavel

A acidez titulavel foi feita seguindo o protocolo do MAPA (2012), cédigo:
MET LABV/05/03/01 para a determinagdo de acidez total em bebidas nao
alcodlicas por titulometria. A titulagdo foi realizada contra solugdo padrédo de
NaOH 0,1M com auxilio de um agitador magnético. O calculo da acidez total

das amostras é expresso em mEq/L e calculado pela seguinte férmula :

ar (

mEq) __1000xnx Nnq oH

L - v

Onde: n =volume da solugdo de NaOH gasto na titulagdo (mL)
N = Molaridade da solugdo de NaOH (0,1 mol/L)

v = Volume da amostra (mL)
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4.6 Teor de sdlidos sollveis

O instrumento utilizado foi um refratdmetro ja calibrado, que consiste em
um instrumento de determinacdo de teor de sodlidos soluveis em escala de
‘Brix. Inicialmente uma parte da amostra foi filtrada. Uma gota desse filtrado foi
depositada no prisma do refratbmetro e sua tampa foi fechada. Apontando-se a
extremidade frontal do instrumento para a dire¢gao da luz branca, e com o anel

de ajuste o foco, pode ser visto a escala nitidamente.

4.7 Agucares redutores totais

4.7.1 Preparo da solugao mae e da curva padrao de glicose

A solugdo padrao de glicose foi preparada na concentragéo de 1mgmL'1.
Foram preparados cinco ensaios com concentragdes descritas na Tabela 2 e o

branco.

Tabela 2: Dados referentes ao preparo da curva analitica de glicose

Tubo Solucdode Agua destilada Solugdo de  concentragio

glicose (mL) (mL) DNS (mL)  fjnal(mg.mL™")
1 0,04 0,16 0,2
2 0,08 0,12 0,4
3 0,12 0,08 0.2 0,6
4 0,16 0,04 ’ 0,8
5 0,2 0 1
Branco 0 0,2 0

FONTE: O AUTOR, 2018

Apoés adicdo da solugédo de glicose e agua, os tubos de ensaio foram
levados ao banho-maria durante 5 minutos e a temperatura de 100°C. Em
seguida os tubos foram resfriados em agua a temperatura ambiente e as

absorbancias foram lidas no comprimento de onda de A=520nm.
4.7.2 Preparo da amostra

Por se tratar de uma amostra que contém sacarose, foi necessario
primeiramente realizar a hidrélise acida com a finalidade de converter a

sacarose que € um agucar nao redutor em glicose e frutose que sdo agucares
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redutores. Para a hidrélise ocorrer foram adicionados em cinco erlenmeyers
5mL de cada amostra e 0,25 mL de HCI, foram levados a fervura por 20
minutos em banho-maria. Apés o resfriamento a solugao foi completada com
20 mL de agua. Utilizando a amostra diluida e passada pelo procedimento de
hidrolise acida foi retirados de cada um dos 5 erlenmeyers 0,2 mL em
duplicata, e foi adicionado 0,2 mL do reagente DNS. Entdo foram levados ao
banho-maria juntamente com os tubos da curva analitica, em seguida também
foram resfriadas em agua fria e elevado seu volume com agua destilada a 1,6

mL.

4.8 Segunda Fermentacgao

4.8.1 Preparagao da Kombucha

Apos decorrido o tempo da primeira fermentacdo em que as amostras
foram retiradas para a analises fisico-quimicas descritas acima, foi iniciada a
segunda fermentacdo. Esta consistiu em deixar o liquido fermentar sem a
presenga da scoby, deixando-o0 no mesmo recipiente hermeticamente fechado,

para que houvesse a formagao de gas.
4.8.2 Analise da producao de gas

Para verificar a eficiéncia que a bebida tem de se gaseificar foi utilizado
o método da proveta invertida. Consistiu em utilizar uma proveta invertida para
observar o gas sendo produzido. Para isso um béquer de 600 mL foi
preenchido com agua até um pouco mais que 2/3 de seu volume
(aproximadamente 500 mL). Utilizando uma proveta de 25 mL encheu-a quase
completamente com agua. Um pedacgo de papel foi colocado tapando a boca
da proveta, inverteu-a e mergulhou-a na agua do béquer. Retirou-se o papel e
verificou que a parte sem agua na proveta atingia 6,5 mL. A seguir fixou-se a
proveta no béquer com uma fita adesiva. Introduziu-se uma mangueira de
borracha, no interior da proveta invertida. A outra extremidade da mangueira foi
conectada ao reator onde ocorria a fermentagao da bebida. Para que assim a
medida que houvesse a producdo de gas, o volume de agua da proveta

abaixasse, pois as moléculas de gas irdo expulsar a agua da mesma.
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Finalmente, o sistema foi montado para que se pudesse observar se ha a

producgéo de gas pela bebida. O experimento foi semelhante a figura 4:

L

Figura 4: Método utilizando a proveta invertida para a observagéo da producao
de gas da bebida

FONTE: objetoseducacionais2.mec.gov
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.3Determinacgao de pH

Os valores médios de pH das amostras estao representados na figura 5.

Valores de pH obtidos das amostras

pH

0 100 200 300 400

tempo ( horas)

Figura 5: Diminuicdo de pH durante 288h da fermentacao

FONTE: O AUTOR, 2018

Por meio da figura, é possivel observar que com o decorrer dos dias de
fermentagdo houve um decaimento do pH. O pH no tempo 0 de fermentagao foi
de 4,01, chegando a 3,42 ao final da fermentagdo. E comum ocorrer a
diminuicdo de pH no decorrer da fermentacdo. Isso se deu porque durante o
processo de fermentagcdo, as bactérias e leveduras metabolizam a sacarose
em um numero de acidos organicos tais como e acido glucordnico e acido
acético JAYABALAN R et al., (2007). Quanto maior o tempo de fermentagao,
mais havera uma diminuicdo do pH da Kombucha, isso faz com que ela
apresente um gosto mais acido (NURIKASARI. M; PUSPITASARI. Y; SIWI.
R.P.Y., 2017).

NURIKASARI et al., (2017) com a sua Kombucha obteve no primeiro dia
de fermentagdo (pH 5,93) diminuiu gradualmente no terceiro dia de
fermentacao (pH 5,31), 5 dias (pH 5,12), 9 dias (pH 4,06) e 11 dias (pH 3,65).
JAYABALAN et al., 2008, analisando os parametros da produgao de Kombucha
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observou a redugao do pH de 5,0 para 3,0 dentro de 3 dias de fermentacéo e,
em seguida, continuou a diminuir ligeiramente até 18 dias. Na producgéo de
Kombucha do trabalho de LONCAR (2006) os pH’s obtidos também mostraram
uma diminui¢gdo. EGDO (2011), em sua investigagao utilizando quatro tipos de
tratamento que variavam dois fatores, tipo de substrato e concentragao de cha,
percebeu que em 280,25 horas de fermentagao do melhor tratamento obteve
um pH final de 3,03.

O pH baixo pode contribuir para uma diminuicdo da qualidade sensorial
geral da bebida a um nivel inaceitavel em decorréncia da produgao de acidos
organicos, principalmente do acido acético (PALUDO, 2017). Isso permite
concluir que os valores de pH representados na tabela 3 séo satisfatérios no
sentido de garantir uma boa qualidade da bebida. Se os valores de pH forem

mais baixos a bebida se torna muito acida e com o gosto desagradavel.
5.4Determinagao da acidez titulavel

Os valores da acidez titulavel das amostras estdo representados na
figura 6:

Acidez total obtida das amostras

Acidez total(mEq. L-1)

0 100 200 300 400

tempo (horas)

Figura 6: Aumento da acidez titulavel durante as horas de fermentagao

FONTE: O AUTOR, 2018
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Observando a figura 6 pode-se constatar que com o decorrer do tempo
de fermentacao a acidez titulavel aumenta, pois a quantidade de NaOH em mL
gastos por 10 mL de amostra aumenta. O que ja era esperado uma vez que 0s
valores de pH representados na figura 5 mostraram uma diminuigdo com o
passar dos dias de fermentacgao.

A mesma explicagédo para a diminuicdo de pH serve para o aumento da
acidez. A acidez aumenta devido a produgao de acidos organicos. Ao longo de
sua fermentagdo. A bebida vai ficando com o sabor mais acido, originado do

acido acético produzido, diminuindo sua aceitagao sensorial (PALUDO, 2017).

5.5Determinagao dos teores de sélidos soluveis

Os teores de solidos soluveis totais (°Brix) durante o tempo de
fermentacado séo apresentados na figura 7.

Teor de sdlidos soluveis obtidos das amostras

1

°Brix
OFRP N WS ULIONOO OO
1

0 100 200 300 400

tempo (horas)

Figura 7: Teor de sdlidos soluveis (°Brix) em fungdo do tempo de fermentagéo

FONTE: O AUTOR, 2018

Ao analisar todas as amostras referentes aos dias da fermentagéo foi
observado que durante esse tempo ouve uma diminuigdo gradativa no teor de
solidos soluveis no cha contendo agucar como substrato. Nas amostras
referentes a 0, 72, 144, 216 e 288 horas de fermentacdo apresentaram
respectivamente 8,75; 8,65; 8,4; 8,15; 6,15 °Brix em média. Houve um
decrescimento significativo a partir das 216 horas. Como se trata de uma

fermentacao de Kombucha, com o decorrer das horas a tendéncia € se formar
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uma nova pelicula simbidtica, que necessita de mais nutrientes para crescer,
pode ser por isso a reducao significativa de teor de sodlidos ao final do
processo.

EGDO (2011), em seu experimento de elaboragao da bebida refrescante
Kombucha, visando a melhoria de qualidade de vida dos consumidores de
bebidas nao alcodlicas, quando usou o agucar como substrato, constatou que
em 209 horas de fermentacdo a média obtida foi de 11,13 °Brix de sdlidos
soluveis. Do primeiro dia de fermentagao ao ultimo a diminuigao era de 12°Brix
que foi diminuindo lentamente. Isso mostra a tendéncia que o teor de sdlidos
soluveis tem de diminuir com o aumento das horas de fermentagdo. No
presente também ocorreu o decrescimento de °Brix com a progressao do

processo.

5.6 Determinagao dos teores de agucares redutores totais

Na figura 8 é representada a curva analitica de glicose usada para o
calculo dos teores de agucares redutores totais.

Curva padrao de glicose
08 -
0,7 - y = 0,7895x - 0,0657
T 06 - R?=0,9979
: ’
g 05
= 04 -
1]
S 03 -
b
S 02 -
G
2 01 -
< 0 T T 1
0 0,5 1 1,5
Concentragdo (mg.mL-1)

Figura 8: Curva padrao de glicose

FONTE: O AUTOR, 2018

Para a determinacdo das concentragdes de acucares redutores foi

utilizada a seguinte equacao:
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y = 0,7895x - 0,0657 equacao 1
onde:

x: é o valor da concentracdo em mg.mL™;

y: € o valor da absorbancia;

Substituindo os valores das absorbancias na equacéo, foi feito o calculo
da concentragdo de acucares redutores totais. Na Tabela 3 estdo os valores

dos teores de agucares redutores totais ao longo do tempo de fermentagao.

Tabela 3: Concentracdo média de acgucares redutores nas amostras

Tempo de c ~
Amostra fermentago oncentra¢ao
(mg.mL"™)
( hrs)
L 0 8,3+0,7
2 72 7,3+1,0
3 144 54+0,5
4 216 52 +0,6
5 288 50+0,5

FONTE: O AUTOR, 2018

A concentragdo média de acucares redutores durante a fermentagao de
Kombucha foi diminuindo gradativamente durante a fermentagdo. No primeiro
dia a concentracéo foi de 8,3 + 0,7mg.mL™" e no Ultimo foi de 5,0 +0,5 mg.mL™".
Como foi feita a hidrélise acida que converteu a sacarose do meio em glicose e
frutose, observar que houve uma diminuicdo dos mesmos pelo método de
DNS, significa dizer que o teor de sacarose diminuiu com o passar dos dias, o
que ja era esperado com base em dados da literatura. O consumo de agucar
nos 7 primeiros dias de fermentagao (3 primeiras amostras) foi maior. Isso se
deu pelo fato de haver uma populacdo grande de micro-organismos
necessitando de nutrientes para a fermentacéo.

A enzima invertase, presente em alguns micro-organismos da
Kombucha, converte sacarose em glicose e frutose e ambas em etanol, acido
acético, e um grande nimero de outros compostos (MALBASA, 2008). O nivel

de agucar consumido reflete a fase de crescimento do micro-organismo, a
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cultura simbidtica utiliza desse agucar para crescer. Quanto maior a populagéao,
mais sacarose € consumida (NGUYEN et al., 2015).

Pela quantidade de sacarose adicionada na Kombucha inicialmente na
fermentagdo (200g), a concentracdo de 8,3 + 0,7 mg.mL" de acucares
redutores encontrada no tempo 0 hrs de fermentagcao, parece relativamente
pequena. A explicacdo para isso se da pelo fato de durante o periodo de
recebimento da scoby até o momento de inoculagéo, ela possa ter passado por
escassez de nutrientes, entdo no momento da inoculagdo, como uma grande
quantidade de microorganismos estavam precisando de substrato, pode ser

que tenham absorvido uma quantidade de agucar consideravel de uma so vez.
5.7 Gaseificagao da bebida

Inicialmente a regido da proveta sem agua ocupava a marca de 6,5.mL,
durante as 96 horas foram anotadas na tabela abaixo volume ocupado pelo gas

na proveta.

Tabela 4: Volume ocupado pelo gas produzido pela Kombucha com a

progressao das horas da segunda fermentagao

Regiao da
Tempo  proveta nao
(hrs) ocupada por

agua (mL)
0 6,5
24 9
48 12
72 15,5
96 21

FONTE: O AUTOR, 2018

Foi possivel notar a gaseificagdo da bebida, uma vez que o volume de
gas na proveta que inicialmente se encontrava na marca dos 6,5 mL, apos 24
horas se encontrava na marca dos 9,0 mL; apds 48 horas na marca dos 12 mL;
ap6s 72 horas na marca de 15,5 mL; e finalmente atingiu a marca de 21 mL as
96 horas da segunda fermentagdo consequentemente abaixando o nivel da

agua indicando produgao do gas durante o processo de fermentagao.
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6 CONCLUSAO

A bebida probidtica Kombucha tende a conquistar seu espago no
mercado futuramente. No entanto, a maior parte da sua producdo no Brasil é
para consumo proprio. Por isso foi interessante e enriquecedor produzir e
acompanhar o seu processo fermentativo para mostrar a influéncia de alguns
parametros na obteng¢ao de um resultado final satisfatorio.

A produgédo da Kombucha artesanal em um meio contendo sacarose e
cha verde, resultou em uma bebida com caracteristicas fisico-quimicas
compativeis a mesma quando produzida em outros estudos. Os parametros de
pH, acidez total titulavel, teor de sdlidos soluveis e teor agucares redutores, se
comportaram de forma similar aos apresentados em outros trabalhos
encontrados na literatura. Através do método da proveta invertida, foi possivel

comprovar a gaseificacdo da bebida na segunda fermentagao.
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