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Pesquisa

Introducao

A Kombucha é uma bebida de origem asiatica a base de infusao
das folhas de Camellia Sinensis, mais comumente o chd verde e/ou
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preto, resultado da fermentacao de uma associacao simbiotica de
bactérias e leveduras (SCOBY). Dado as propriedades benéficas a
saude e, atrelado a busca de um melhor estilo de vida por parte da
populacao, o consumo mundial dessa bebida tem crescido nos
ultimos anos. Dessa forma, faz-se necessario a otimizacao do
processo produtivo no intuito de alavancar os conhecimentos tanto
no ambito académico quanto industrial na producao de Kombucha.
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Figura 1: Reatores em processo fermentativo.

Objetivos Resultados e Discussao

Otimizar as variaveis de processo relacionadas as reacoes quimicas
de fermentacao na producao de Kombucha em diferentes
condicoes reacionais. E, em especifico, verificar a influéncia da
continua aeracao por recirculacao do mosto ao longo do processo
fermentativo. Ainda, avaliar os dados obtidos referentes as analises
efetuadas, bem como caracterizar as bebidas produzidas.

Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido em 3 secdes: fermentacao preévia;
ensaios de fermentacao nas diferentes condicoes aplicadas e
armazenamento de amostras; analise e caracterizacao da bebidas
produzidas. Inicialmente, foi realizada uma fermentacao prévia
teste afim de produzir uma massa de SCOBY e volume de “cha de
arranque” suficientes para o prosseguimento do processo
produtivo. Assim, para os ensaios de fermentacao, o estudo foi
dividido em duas triplicatas, mas realizadas em iguais proporcoes
de receita de kombucha e condicoes de fermentacao, a excecao da
utilizacao de uma bomba de recirculacao de mosto em uma dessas
analises. Para tal, a receita utilizada nas etapas mencionadas foi:
10g/L de folhas de cha verde, 70g/L de acucar cristal, 30g/L de
SCOBY e 10% (v/v) de “cha de arranque”. Dessa forma, apos o
preparo do cha verde doce e filtrado, esse foi alocado em volumes
iguais em dois grupos de trés recipientes de vidro idénticos
devidamente higienizados para fermentacdao em BOD a 27°C (
2°C) por 12 dias. Durante esse periodo, a fermentacdo foi
monitorada diariamente com a coleta de aliquotas (20mL) para
afericao do pH em ambas triplicatas, bem como o acionamento por
15min/dia da bomba de recirculacdo de mosto para o grupo de
reatores dinamicos. Ao final, as bebidas resultantes foram
analisadas quanto ao teor de solidos soluveis, acucares redutores,
acidos organicos, e, em especial, o teor alcodlico e acidez volatil.

Para o teor alcodlico, obteve-se em média: 0,4% na triplicata de
reatores estaticos e, 0,9% na triplicata de reatores com aeracao por
recirculacao do mosto fermentativo. Ainda, tém-se quanto a
acidez, o pH médio na triplicata de reatores estaticos e na
triplicata de reatores com aeracao por recirculacao do mosto
fermentativo sao respectivamente: 2,7 e 2,9. Os demais dados
mencionados anteriormente também foram obtidos. Assim, dado
as condicoes impostas em analise, tal qual o continuo estimulo da
aerobiose do meio fermentativo, foi possivel notar a partir dos
resultados obtidos que o desenvolvimento dos microrganismos
(leveduras e bactérias) presentes tanto no SCOBY quanto na
probiotica da bebida foram distintos. Dessa forma, as bebidas
produzidas apresentaram diferentes caracteristicas, visto as
distintas proporcoes de produtos fermentativos na composicao da
Kombucha relacionadas principalmente as respectivas atividades
metabdlicas de cada microrganismo ao longo do processo de
fermentacao.

Conclusoes

Por fim, conclui-se que o resultado do trabalho atendeu as
expectativas, bem como a adequacao as normas vigentes na
producao de Kombucha. Ainda, percebe-se que a aeracao por
recirculacao do mosto fermentativo, se comparado ao processo
produtivo em reator estatico, confere uma bebida menos acida e
com maior teor alcodlico, dado as condicoes reacionais induzidas
ao longo do processo em analise.

Bibliografia

1. SCHMIDELL, Willibaldo et al. Biotecnologia industrial-vol. 2:
Engenharia bioquimica. Editora Blucher, 2001.



mailto:victor.duca@ufv.br
mailto:julia.o.barros@ufv.br
mailto:rita.sousa@ufv.br
mailto:alexandre.pereira@ufv.br

