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Introducdo Resultados e discussdo

* A kombucha é uma bebida refrescante elaborada a partir da fermentacao do cha Figura 1 - Caracteristicas fisicas dos fermentados de cha verde.
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* Resultados foram apresentados em termos de média * desvio padrao;
** Resultados do Teor de Sd6lidos Solaveis Totais foram expressos em °Brix.

Objetivos Fonte: Os autores (2025)

* Os fermentados apresentaram uma similaridade em termos de pH (valores por

de gas carbonico, o que concede a bebida uma gaseificacao natural.

Objetivo Geral: Estudar fermentados obtidos a partir de

volta de 2,9) e de acidez (com valores proximos a 0,45 g de acido acético/100 mL);

infusdes com diferentes concentracoes de cha verde (0,4 0,6 L1 .o : L1 :
§ (0,40, * Os valores de sodlidos solaveis totais e de compostos fendlicos totais

0 . 0
e 0,8%, m/v), contendo respectivamente 4, 6 e 8% (m/v) de aumentaram, conforme os teores de cha verde/sacarose utilizados na elaboracao

sacarose, pela acao de cultura simbiética entre bactérias e das infusdes foram acrescidos

leveduras (SCOBY), em temperatura nao controlada. : . . .. )
( ) P Figura 2 - Caracteristicas quimicas dos fermentados de cha verde.

Objetivos Especificos:
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(acidez titulavel total, compostos fendlicos totais e

* Resultados foram apresentados em termos de média * desvio padrao;
** Resultados da Acidez Total Titulavel foram expressos em % (g de acido acético/100 mL).

Fonte: Os autores (2025)

capacidade antioxidante).

Material e Métodos

* O fermentado preparado com infusao contendo 0,6% de cha verde apresentou

 Cha verde (Camellia sinensis, Kodilar) e actcar cristal de marcas comerciais :
maior perda de massa, com valores de cerca de 80 g, mostrando menor valor de

foram utilizados na preparacao das infusdes; capacidade antioxidante, expressa em termos de EC50 (por volta de 250 mg/L);

* A cultura simbioética entre bactérias e leveduras (SCOBY) foi cedida, a partir de . Fermentados preparados com infusdes de 04% e 0,8% de chi verde

colecao particular, pelo Professor Lucas de Souza Soares; : : s .
apresentaram maiores valores de capacidade antioxidante com valores similares

* Foram realizadas 4 repeticoes dos 3 tratamentos, resultando em 12 U.E,; de EC50 (préximos a 150 mg/L).

* A obtencao do fermentado esta resumida no esquema, a seguir:

1000 g de agua filtrada - 1000 g de agua filtrada - Solucio de sacarose + C o n c I u sq o
sacarose (40, 60 ou 80 g) Aquecimento até a sacarose (40, 60 ou 80 g) Resfriamento até cha verde (4, 6 ou 8 g)
bulicdo (5 mi 85 °C - . : - : ~
chuligio (5 min) 1 Infusdo * O aumento do teor de cha nas infusdes que deram origem aos fermentados nio
15 min
90% Ch verde + o Soluciio de sacarose + causou a inibicao da microbiota acidificante presente na SCOBY;
. " " _ . ) . _ .
10% Cha de “arranque™ * . mento até Filtragio | oha verde (4, 6 ou 8 g)  Contudo, o aumento do teor de cha nas infusoes causou o incremento nos teores
Adicdo da 35°C qualitativa g .. . . . .
SCORY de compostos fendlicos totais, influenciando na capacidade antioxidante dos
. pH, SST, perda de massa, ATT, . . ~
Substrato para a Ch4 verde fermentado ou ot i fermentados, afetando o potencial funcional dos produtos de fermentacao.
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ApOlO Financeliro BRASIL. Instrucao Normativa n° 41, de 17 de setembro de 2019. Estabelece o
Padrao de Identidade e Qualidade da kombucha. D.O.U., Brasilia, 18 set. 2019.
Secao 1, p.13.
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