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1. INTRODUCAO

De acordo com um levantamento da Euromonitor Internacional, empresa de
pesquisa de mercado, entre 2015 e 2020 o setor de alimentos saudaveis cresceu 33% em
todo o pais, sendo que o Brasil se posiciona em 7° lugar no mundo, no mercado de
alimentos e bebidas saudaveis. Os principais tipos de bebidas que influenciardo o
crescimento deste mercado sdo aqueles cujo consumo traz uma ideia de comodidade e/ou
estdo associadas com ingredientes naturais e beneficios a saude. Compondo essas
caracteristicas de mercado e o nicho de bebidas em elevacdo mundial de consumo, a
bebida fermentada kombucha apresenta importante expansao. O crescimento tem sido
exponencial nos Estados Unidos, onde as vendas de kombucha cresceram 43% em 2017,
e no Brasil, dados da Global Market Insights, indicam que os negocios com a bebida
devem crescer mais 16% até 2025 (Euromonitor, 2018).

De acordo com o Padriao de Identidade e Qualidade (PIQ) estabelecido pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimentos (Brasil, 2019), kombucha ¢ uma
bebida fermentada obtida através da respiragdo aerdbica e fermentacao anaerdbica de um
mosto composto de infusdo de origem vegetal e aguicares por um consoércio de bactérias
e leveduras simbioticas microbiologicamente ativas (SCOBY), resultando em uma bebida
acida e doce, com pH entre 2,5 e 4,2 e acidez volatil de 30 a 130 mEq/L, podendo ser
adicionada de suco, polpa de fruta, extrato vegetal, especiarias, mel, melado, aroma e
corante natural.

Durante o processo de producdo, varidveis fisico-quimicas como temperatura,
tempo e concentracdo de acucar, determinam o pH do meio e a concentracao final de
substancias organicas, como as de acidos (Neffe-Skocinskaa et. al., 2017). A producao de
acido acético, gluconico e latico durante a fermentagdo, diminuem o pH da bebida,
induzindo assim a uma inibi¢ao de possiveis microrganismos patogénicos, resultando em
uma bebida segura para o consumo humano (Filippis, Troise, Ercolini, 2018).

A cultura simbidtica de leveduras e bactérias, empregada para a fermentagao do
kombucha, possui composi¢do microbiologica variavel de acordo com sua origem, clima,
localizacdo geografica e meio utilizado para o processo de fermentagao (Villarreal-Soto
et. al.,, 2018). Portanto, a composi¢do e a concentragdo de metabodlitos resultantes da



fermentagao dependem: da origem do Scoby; da concentracao de agucar e tipo de cha de
Camellia sinenses (verde, preto ou oolong) utilizado; do tempo e da temperatura de
fermentagdo (Jayabalan et. al., 2014). Qualquer mudanga nas condi¢des de fermentagado
pode afetar o produto final obtido, que pode apresentar desde um sabor adocicado e
frutado para um sabor avinagrado e desagradavel.

Portanto, esta proposta teve como objetivo avaliar culturas starters (Scoby) de
origem americana, alema, canadense e australiana no processo fermentativo da bebida
kombucha.

2. MATERIAL E METODOS
2.1- Fonte de SCOBY (Cultura simbiotica de bactérias e leveduras)
Para produg¢do da bebida Kombucha foram utilizadas as culturas starters na forma
de Scobys (pelicula) e caldo(liquida), de origem americana, alema, canadense e
australiana, adquiridas da empresa The Kombucha Hub, caracterizadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Origem das culturas starters utilizados na fermentagao para obtengao da bebida
kombucha

Scoby de Kombucha Matriz original
Australiano (Sydney) Nourishme Organics
Canadense (Montreal) Tonica Kombucha
Americano (San Diego-CA) White Labs EUA
Alemao (Frankfurt) Wellness Drinks DE

2.2- Producao da Kombucha

O Kombucha foi preparado de maneira tradicional, iniciando com o preparo de
infusdo de cha preto ou cha verde (0,8% p/p) com agucar (8% p/p) por 10 minutos,
seguido de resfriamento a temperatura 25°C e filtracdo para remog¢ao das folhas. Foram
inoculados cerca de 10% de inoculo (scoby ou caldo acidificante) a um litro de infusdo,
que foi submetido ao processo de respiracdo aerdbica e fermentacdo anaerdbica a
temperaturas ambiente (25°C) por um tempo de 07 a 10 dias. Durante o processo de
fermentagao, foram avaliados valores de pH e teor de s6lidos soluveis totais (°Brix), com
leitura em pHmetro e refratometro digital, respectivamente.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na fermentagao dos kombuchas de cha verde com scobys de
origem americana, alema, canadense e australiana, estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Valores de pH do Kombucha de cha verde, obtidos com fermentacdo de
peliculas e cultura liquida

Origem Scoby (Pelicula) Caldo (Liquido)

7dias 10dias 7dias 10dias

Australiano (Sydney) 3,02 2,89 291 2,62
Canadense (Montreal) 3,14 3,04 291 2,86
Americano (San Diego-CA) 3,05 3,04 2,94 2,88
Alemao (Frankfurt) 2,89 2,88 2,84 2,66




Verifica-se que durante a fermentacao com pelicula e caldo, o nivel do valor de
pH durante a fermenta¢do tendeu a diminuir rapidamente, devido a producao de acidos
pelas culturas do Kombucha. De acordo com Lee et al. (2022) a diversidade bacteriana
do kombucha fermentado pela inoculac¢ao do caldo de cultura tende a ser superior ao da
pelicula, além disso sugere que o uso de caldo de cultura em vez do uso da pelicula, como
iniciador, ¢ vantajoso para aumentar o conteiddo do composto ativo e a capacidade de
eliminacao do radical DPPH.

Dentre os scobys avaliados nesta experimentagdo, verificou-se que os scobys de
origem alema e australiana foram os que mais diminuiram o valor de pH apos 7 e 10 dias
de fermentagdo, quando comparadas com as de origem canadense e americana. Observa-
se também que os valores de pH do kombucha obtido do caldo liquido foram menores
que aqueles obtidos com a pelicula, corroborando com os resultados de Lee et al. (2022).

Quando se compara os valores de pH obtidos na fermentacdo dos kombuchas de
cha verde e ché preto (Tabela 2), com scobys de origem americana, alema, canadense e
australiana, verifica-se que os scobys de origem alema e australiana foram os que mais
diminuiram o valor de pH apds 7 e 10 dias de fermentacdo. No entanto, o cha verde
proporcionou maior reducao nos valores de pH e também de solidos soluveis, indicando
um melhor crescimento dos scobys neste tipo de cha.

Tabela 3 — Valores de pH e sélidos soluveis do Kombucha de cha verde e cha preto apos
10 dias de fermentagao a 25°C.

Cha verde Cha preto
Scoby de Kombucha pH Solidos soluveis | pH Sélidos soluveis
(°Brix) (°Brix)
Australiano (Sydney) 2,89 7,5 3,18 8,3
Canadense (Montreal) 3,04 7,5 3,54 8,7
Americano (San Diego-CA) | 3,04 7.4 3,48 8,4
Alemao (Frankfurt) 2,88 7.9 3,16 8,2

De acordo com Coton et al (2017), a comunidade microbiana a partir de
fermentagdes de ché preto e cha verde apresentam dominancia de bactérias acéticas e uma
menor propor¢ao de bactérias laticas associadas fortemente ao ché verde, enquanto que
as espécies de leveduras ndo apresentaram diferenca nos diferentes tipos de cha. A
diferenca entre as espécies bacterianas nos diferentes tipos de cha influenciou nos acidos
produzidos e consequentemente em valores de pH, que também foram observados neste
experimento.

Outro fator a se considerar nos valores de pH obtidos na fermentacdo com cha
verde e cha preto ¢ a temperatura. Estudos realizados por Dusgun (2024) verificaram que
altas temperaturas de fermenta¢do promovem maior acidificagdo e para obten¢do de um
fermentado com valores de pH palataveis, a temperatura do processo deve ser realizada
entre 24 a 28°C. Resultados semelhantes também foram observados por Neffe-
Skocinskaa et al (2017), que indicaram o processo de fermentacdo do kombucha a
temperatura de 25°C por 10 dias para obten¢ao de uma bebida de melhor qualidade
sensorial.

Observa-se que durante a fermentacdo com scobys de origem americana, alema,
canadense ¢ australiana ocorreu a diminui¢do dos valores de sélidos soltuveis, indicando



o consumo da sacarose pela comunidade microbiana e consequentemente a producao dos
acidos e reducdo do valor de pH, proporcionalmente nos chas verde e preto. Quanto
menor o valor de pH, maior diminui¢do dos valores de sélidos soliveis, com exce¢ao do
scoby alemdo fermentado em ché verde.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos na fermentagao com scobys de origem americana, alema,
canadense e australiana demonstraram valores distintos de pH, sendo que os scobys de
origem alema e australiana foram os que mais diminuiram o valor de pH apds 7 e 10 dias
de fermentacdo, quando comparadas com as de origem canadense e americana. O cha
verde proporcionou maior reducdo nos valores de pH e também de solidos soluveis,
indicando um melhor crescimento dos scobys neste tipo de chd. Pesquisas adicionais
necessitam ser realizadas para verificar a influencia do tipo de chd com cada cultura
starter na qualidade sensorial da bebida kombucha.
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