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1 Introdugéo

A kombucha € caracterizada como uma bebida fermentada, ligeiramente doce,
gaseificada e &cida que, historicamente, comecou a ser consumida na China, Russia e
Alemanha, em meados de 220 a.C, sendo foi popularmente consumida devido a suas
propriedades nutricionais e terapéuticas onde, acreditava-se que o consumo da kombucha
estava ligado com a diminuicdo da pressdo arterial, alivio de dores causadas por artrite e
aumento da resposta imune, além de apresentar efeitos antioxidantes, antimicrobianos,
anticarcinogénicos, antidiabéticos e ser potencialmente eficaz para o tratamento de Ulceras
gastricas e colesterol alto (Coelho et al., 2022).

O cha fermentado, € produzido a partir da atividade fermentativa realizada por culturas
bastante complexas de bactérias e leveduras em substrato adogado a base de ché obtido a partir
da planta Camella Sinensis, popularmente conhecida como cha-verde ou cha-da-india. (Perioto
et al., 2022). Além do mais, estdo presentes em sua composicdo, alguns probiéticos, como
bactérias acéticas, 4cidos organicos, aminoacidos, agucares, compostos fendlicos presentes no
ché, vitaminas hidrossoluveis, etanol e uma ampla variedade de produtos produzidos durante o
processo fermentativo (Chen; liu 2000).

A composicdo microbiana e metabdlica da Kombucha varia de acordo com os padroes
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de fermentacdo, tipo de cha utilizado, quantidade de agucar adicionado, tempo de fermentagédo
e tempo de armazenamento empregados (Damin et al., 2021). No entanto, as bactérias
produtoras de acido acético (BAA) e leveduras osmofilicas sdo 0os microrganismos dominantes
durante o processo de fermentacdo do cha onde, esses mesmos microrganismos Sao0 0S
responsaveis pela producdo do SCOOBY (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeasts), uma
pelicula de celulose flutuante presente no liquido fermentado que podem ser transferidos para
propagar o indculo para a producdo de outras unidades do mesmo cha (Jayabalan et al., 2008).

Muito se sabe dos beneficios proporcionados pelo consumo da Kombucha e, atualmente,
a sua utilizacdo esta relacionada a questdes voltadas para melhorias na saude. Com isso, 0
presente trabalho teve como objetivo analisar alguns parametros fisico-quimicos da bebida ao
longo do seu processo fermentativo e seu potencial antioxidante.

2 Objetivos

Produzir e caracterizar a bebida kombucha produzida através da fermentacao dos chas:
verde, preto (Camellia sinensis), capim-cidreira (Cymbopogon citratus) e anis estrelado
(Hlicium verum), através das analises de pH, densidade e atividade antioxidante.

3 Metodologia

3.1 Preparacao do cha

O cha foi preparado pela infusdo de 10 g de cha verde, 5 g de cha preto, 5 g de capim-
cidreira, 5 g de anis estrelado, obtidos nos mercados locais, em 4,5 L de 4gua mineral fervente,
adocada com 350 g de acUcar cristal (sacarose), também obtido nos mercados locais. Apos
infusdo por 20 minutos, o cha foi filtrado ainda quente, e colocado para esfriar, a temperatura
ambiente, até aproximadamente 30 °C. Em seguida, 500 mL do starter cido e 0 SCOOBY
foram adicionados ao cha, totalizando 5 L. O volume total foi, entdo, dividido em 3 amostras
de volumes aproximadamente iguais em erlenmeyers esterilizados com alcool. As culturas
foram mantidas durante 10 dias, sendo realizadas coletas, imediatamente ap6s a preparacao do
ché, e posteriormente em intervalos de 2 dias, para analises de pH e densidade. Ap0s atingir 0
pH ideal para consumo, a kombucha foi engarrafada em garrafas pet e armazenada na geladeira

para desacelerar o processo fermentativo.
3.2. Analise de pH

As amostras foram submetidas a andlises de pH (utilizando phmetro comercial mPA-
210 da marca MS Tecnopon), com analise direta em aliquota da amostra.
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3.3 Andlise de densidade

As amostras foram submetidas a analises de densidade (utilizando densimetro comercial

DM35 da marca Anton Paar), com andlise direta em aliquota da amostra.
3.4 Atividade antioxidante

Foi realizado o teste de descoramento do DPPH (1,1- difenil-2-picrilhidrazil). Neste
teste, a adi¢do do antioxidante promove uma reacao com o radical DPPH, convertendo o mesmo
em sua forma reduzida (1,1-difenil-2-picrilhidrazina). Quando a atividade antioxidante esta
presente, ocorre a mudanca de cor do DPPH que, inicialmente é violeta, para a coloracdo
amarela. O grau deste descoramento indica a habilidade do antioxidante em sequestrar o radical

livre.

Para o ensaio do teste antioxidante, foram preparadas solucdes padrdes dos
antioxidantes TBHQ, &cido ascdrbico e resveratrol em concentragdes de 50 a 1000 ppm. Foi
analisado o potencial antioxidante da kombucha produzida, bem como de uma kombucha
comprada no mercado local, cujo nome ndo serd divulgado, sendo apenas para efeito de

comparacao.

As amostras foram colocadas para reagir com o DPPH, e apds 30 minutos procedeu-se
a leitura no espectrofotdbmetro (Evolutions 201 da marca Thermo Scientific) a 515 nm. A
capacidade de eliminar o radical DPPH (% de atividade antioxidante) foi calculada utilizando-
se a seguinte equacéo:
Atividade antioxidante (%) = [(Acontrole — Aamostra) / Acontrole] x 100

Em que: Acontrole = absorbancia da solu¢do de DPPH sem a amostra;
Aamostra = absorbancia da amostra com o DPPH.

4 Resultados e Discussao
4.1 Anélise de pH

As amostras artesanais de Kombucha foram realizadas em triplicatas e utilizando
mesmo SCOOBY como in6culo, portanto, ndo foram obtidas variacdes significativas entre o
pH das diferentes amostras. A kombucha iniciou o periodo de fermentagdo com um pH de 3,90
e, apos o final da fermentacéo (8 dias), o pH lido foi de 3,39, 3,43 e 3,49 respectivamente para
cada uma das amostras.

Segundo Chu e Chen (2006), o baixo pH pode contribuir para a diminuicéo da qualidade
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sensorial da bebida fermentada, fazendo com que a mesma atinja um nivel inaceitavel de
consumo devido a alta producéo de &cidos organicos, principalmente o acido acético. Os valores
de pH encontrados nesta pesquisa estdo de acordo com com a faixa permitida pelas normas
regulamentares da bebida (IN. n° 41, MAPA, 2019), que estabelece valores de pH entre 2,5 e
4,2.

4.2 Densidade

A partir das anlises realizadas foi observado a diminuic¢do da densidade durante todo o
processo fermentativo da Kombucha, 1,026 SG para 1,023 SG (SG, specific gravity, relacdo
entre a densidade de substancias e a densidade da agua) para todas as amostras . Para a
mensuracdo da densidade, foi considerando todos os componentes sollveis no cha, sendo eles
adicionados durante o processo de producado, presentes na matéria prima ou formados durante
0 processo de fermentacdo (Santos, 2021), sendo o agucar o principal elemento mensurado.

4.4 Atividade antioxidante

A kombucha é uma bebida popularmente conhecida pelo seu potencial antioxidante pela
presenca de compostos fendlicos em sua composicao, sendo esses 0s principais metabolitos
secundarios presentes nas plantas (Santos, 2021).

A medida do potencial antioxidante da kombucha produzida foi analisada e comparada
com os padrdes de antioxidantes comerciais, e com uma marca de kombucha também
comercial. E possivel observar, na tabela 1, que a kombucha produzida apresentou elevada
atividade antioxidante, com mais de 87%, sendo equivalente aos padrdes testados, enquanto a

kombucha comercial apresentou uma atividade cerca de 12 vezes menor.

Tabela 1. Porcentagem da atividade Antioxidante dos padrdes e amostras estudadas

Padréo RESV. AC. ASC. Komb. Amostral | Amostra2 | Amostra 3
(ppm) TBHQ Comerc.

1000 89,08% 83,12% 93,94% 6,973%* 87,42%* 84,49%* 87,72%*

800 89,54% 79,08% 93,63%

600 89,08% 73,32% 92,27%

400 88,22% 58,77% 93,33%

200 88,63% 31,13% 92,42%

50 36,13% - 24,42%

* N&o deve ser considerada concentracdo em ppm, pois nao foi feita variacdo de concentragéo,
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sendo apenas para efeito de comparagdo ao compor a tabela.

5 Concluséo

A kombucha foi produzida e os resultados obtidos estdo de acordo com a literatura
existente. Além disso, a mesma apresentou elevada atividade antioxidante de 87%, sendo da
mesma ordem dos padrbes utilizados, e 12 vezes maior do que a kombucha adquirida
comercialmente. Serdo realizadas, dentro da possibilidade, os testes para quantificagcdo de

acucar redutor e ndo redutor e de teor de alcool da kombucha produzida.
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