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B. Obtengio da kombucha
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I. Produgio da
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A kombucha é uma bebida originaria de paises orientais, produzida

INFUSAQ

a partir da fermentagio de infusdes de chis adocados da espécie a sabotizagio u
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Camellia sinensis (preto ou V€I‘d€> por um cultivo simbidtico de
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bactérias laticas, acéticas e leveduras conhecido como SCOBY

FILTRAGAC

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Popularmente conhecida
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como ‘refrigerante natural”, apresenta gosto acido e gaseificacio
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natural decorrente do processo fermentativo, podendo = ser

saborizada com frutas, sucos de frutas e/ou especiarias. 2. Etapasde ! e an e e
;L . . , saborizac3o e i ENASE ﬂ 'j%i K
Dentre suas caracteristicas nutricionais, destaca-se por seu elevado contetdo de sa0e F o | . |
. . . o . catbonatacio ! , !
acidos organicos e polifendis, compostos responsaveis pelos beneficios a satde ; F2=CARBONATAGHD . R T=aalw W W R
associados ao consumo regular da bebida, como atividades antimicrobiana, ( mm:mmm ) ’ | & "Y' X
anticancerigena, antidiabética, desintoxicante, melhora da imunidade, combate a Fonte: Adaptado de Paludo (2017)
tlceras gastricas e colesterol alto.
Objetivos Resultados e Discussio
Tabela I.  Parimetros fisico-quimicos de Tabela 2. Varia¢des das populagdes microbianas durante a

Objetivo geral:

kombucha. obtencio das bebidas de kombucha.

v’ Avaliar o processo fermentativo da kombucha produzida a partir de diferentes S PHl Sélicé;s‘scll)ﬁveis lA(ii/dez st tiudév)elI o Microrganismo Chi Verde  Ché Preto
11X o Acido acético
L, . S, B
matenas—pnmas € variavels de PI’OC€SSO. Contagem Contagem
Chiverde 3491031  12,0%1,00 0321002 83764130 Tratamento  Inicial — Final  Inicial — Final
11%-20°C 3131008 1274030 0554014  8491£L55 (UFC/ml) (UFC/ml)
.. ,
Ob]etlvos eSPeCIﬁCOS’ Chiverde 3,521023 12,1710,05 0,3310,17 82,9012,45 11% -20°C 1,58x10°- 5,18x10%  1,35x10° - 2,01x10°
11%-30°C 2,5410,18  10,20%0,99 1,700,445 78,6411,97
. . A . . / . ~ ~ ;e 11% - 30°C XS_’XS ’XS_’X7
v Avaliar a influéncia do tipo de ch4, temperatura de incubagio e concentragio de Vs Ac?jgtfzfcas B I —
- ; y . ;- - 8%-20°C 281%039  8,57t198 1,2240,84 82,0510,33 8% - 20°C 1,03x10° - 1,02x10°  1,53x10° - 1,56x107
olicose nas caracteristicas fisico-quimicas da bebida durante o processo ;
f : d f‘ 1, Chiverde 3381046  9,6710,57 0,4310,18 83,3710,81 8% - 30°C 6,50x10% - 9.80x10%  1,06x10° - 2,83x10°
ermentativo € no proauto Iinal; 8%-30°C 2,69+038  8,6310,00 IS7741,52 83474000
11% - 20°C 8,65x10% - 8,50x10°  9,41x10° - 8,33x107
‘/ . ~ ; ;- ; ;- Ché preto 3721044  11,510,80 0,2410,08 34,5413 84
Quantificar as populagdes de bactérias laticas, bactérias acéticas e leveduras ao e o . 11%-30C 474 105 1o1a10 1490107 - 1 2010}
1ongo do processo fermentativo da kombucha e no produto final. Chépreto  3,77£0,06  12,03£0,05 0201002 40,6719,01 Acéticas 8%-20:C 5,27x10° - 7975107 1,20x107 - 2,85x10°
11% - 30°C 2,90+0,08 10,25%0,21 0,9410,10 50,4814,26
. . . . 8% - 30°C 1,85x10% - 3,98x107 1,56x10° - 6,88x10"
. / Chipreto 3,78T0,08 9257021 0,200,058 42,058,387
Materlal € MetOdOS 8%-20°C 3231002 8251035 0481007  50,02%1,65 I1%-20°C  339,10%-7,50x107 2,75x10° - 2,21x10°
Chipreto  3,5010,50  9,3310,52 0181013  3792%0,39 11% - 30°C 3,21x10°- 6,65x10°  1,20x10 - 6,65x107
. . 8%-30°C 2911072  6,8710,00 0,5910,52  4895£0,00 Leveduras
A. Delineamento experimental 8%-20°C  38400°- 226x107 105x107 - 8,65x107
Meédia de duas repeti¢des em triplicatas e seu desvio o oo
I padrio. 8% - 30°C 2,10x10° -2,57x107  5,58x10° - 7,98x10”
| A Conclusdes
TIPODE CHA (2) =)
. — Os resultados obtidos demonstram que a kombucha produzida a partir de ch4 verde
| | | | e preto, nas condicdes experimentais avaliadas, apresentou parametros fisico-
TEMPERATURA (2) gf S @5 s quimicos e microbiolégicos dentro dos padrdes esperados para esse tipo de bebida,
DE INCUBACAO
....... S i s o com potencial de uso para produgio em escala industrial.
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