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Palavras chave: Kombucha, vida de prateira, satide

Introducao Resultados e Discussao

e Kombucha é uma bebida fermentada obtida através da Tabela 1 - Acompanhamento da variacao de pH e acidez ao longo do tempo

fermentacao de chas verde ou preto inoculados de um Tempo (dias) Temperatura (°C) Acidez % (m/v) icido acético pH
s e s o 4 0.43 = 0,006 3.01 = 0.039
consorcio de bactérias e leveduras - SCOBY. 0 1o 043 < 0.006 301 < 0.039
. . . . s . . 20 4 0,34 = 0.002 3.02 = 0.078
* Possui composicao quimica e microbiologica variavel 10 0.25 = 0.007 3.04 + 0,092
que depende dos microrganismos presentes. 60 4 0-37=0.082 3-03 = 0.025
10 044 = 0,004 .04 = 0.032
. S d t .d 90 4 048 £ 0,005 3.07 = 0.099
eu consumo no mundo tem crescido gracas aos o 031 <0067 307 £ 0.049
potenciais beneficios que ela causa a saude. 120 4 0.28 = 0.060 3.09 £ 0,035
10 0370115 3,05+ 0,057
* Estes beneficios sao devidos aos compostos bioativos 7 _ .
que a kombucha apresenta, tais como catequinas, 6 1 -
epicatequinas, quercitinas, entre outros. . S 1 -  ear aer
g = m BAC 102C
e g = 3 BAL 42C
Ob] etivos k=3 BAL 102C
2 m LENW 4=
* Avaliar a vida de prateleira de kombuchas de cha verde : m LEV 10=C
armazenada em diferentes temperaturas. : 0 30 60 50 120

Tempo (dias)

Figura 1: Contagem total dos microrganismos ao longo dos 120 dias.

Material e Métodos

Para producao da kombucha, foi seguida a metodologia
proposta por Cardoso et. al. (2020). Ao final dos 10 dias de
fermentacao, a bebida foi filtrada e armazenada em
garrafas PET sendo posteriormente mantidas sob
refrigeracao nas temperaturas de 4 e 10°C. A cada 30 dias,
durante 120 dias, foram realizadas analises de pH, acidez
titulavel e contagem total de bactérias laticas, acéticas e
leveduras. Foi utilizado o Statystica para as analises
estatisticas.

BAC: Bactérias do acido acético; BAL: bactérias do acido latico; LEV: leveduras

Conclusoes

Ao longo dos 120 dias, pH e acidez oscilaram porém,
ficaram dentro de valores encontrados na literatura. As
duas temperaturas em estudo nao impactaram de forma
negativa nos parametros analisados. Os resultados foram
promissores e podem auxiliar a fixar o melhor prazo de
validade para a bebida.
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