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Pesquisa
A kombucha é uma bebida acida, sutiimente gaseificada e sua Os valores de pH e acidez volatil de todas as repeticoes seguiram o
producao acontece através da fermentacao de cha (Camellia padrao observado na literatura. Observou-se que com o passar do
sinensis) acucarado. O consorcio simbiotico (SCOBY) responsavel tempo, o pH diminuiu e a acidez volatil aumentou devido a
pela fermentacao desse acucar € formado por bactérias acéticas e formacao de acidos organicos. Ambos ao parametros nao foram
leveduras. O MAPA definiu os padrdes de identidade e qualidade afetados pela carbonatacao forcada. Ja para o teor alcodlico,
para conferir qualidade e seguranca aos consumidores. Porém, inicialmente o equipamento AbValuer mostrou-se eficiente nas
produtores de kombucha nao alcodlica enfrentam desafios para medicdes com apenas um minuto para cada amostra, o que é muito
mensurar e manter o teor alcodlico dentro do padrao exigido pela interessante para os produtores que buscam baixo custo e rapidez.
Instrucao Normativa 41 do MAPA, de até 0,5% (v/v) devido a Porém, ainda é preciso realizar a CG, que ja € um metodo validado
dificuldade de aferir com instrumentos de baixo custo. para medicao de teor alcodlico, para confirmar a sua eficacia.
Realizar uma fermentagao prévia com acompanhamento de pH Foi possivel concluir até o presente momento, que as condicdes
como também o processo de fermentagao natural e de utilizados para a fermentacdo das amostras de kombucha foram
carbonatacao forcada em amostras de kombuchas, avaliar ideais, visto que todos os parametros estao dentro dos valores
parametros como pH, solidos soluveis, acidez volatil e teor estabelecidos pelo MAPA. A carbonatacdo forcada n3o
alcoolico conforme a Instrugao Normativa n® 41 imposto pelo apresentou diferencas significativas em relacdo ao teor alcodlico
MAPA, analisar a vida de prateleira de amostras de kombuchas medido pelo equipamento AbValuer, comparada a carbonatacio
em 0, 30, 60, 90 e 120 dias com base os parametros citados, natural. E uma alternativa citada pela literatura que até o
comparar as duas metodologias com foco no teor alcodlico, como momento nhdao mostrou resultados, mas na pratica nao foi capaz
tambeém os resultados do mesmo nas tecnicas cromatografia de diminuir o teor alcodlico, o que era esperado pela fermentacao
gasosa (CG) e pelo equipamento AbValuer. passar por menos um pProcesso.
Foram feitas cinco amostras de fermentacao a 25°C com a PETRUZZELLO, M. Kombucha. Enciclopédia Britanica. 2017.
concentracao de cha verde em 12g/L, acucar em 70g/L e do Disponivel em: <https://www.britannica.com/topic/Kombucha>.
SCOBY em 30g/L. A primeira fermentacao ocorreu em 7 dias com Acesso em: 23 Mai. de 2022.
acompanhamento de pH, e a segunda fermentacao em 5 dias Brasil, Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.
para a carbonatacao natural. Nas amostras de carbonatacao Estabelece o Padrao de Identidade e Qualidade da Kombucha em
forcada foram injetados gas carbonico industrial. Apos finalizadas, todo territério nacional (Instrucdo Normativa n° 268 41/2019, de 17
ambas foram refrigeradas. Para analisar a vida de prateleira, de setembro de 2019). Diario Oficial da Republica Federativa do
foram mensurados os valores de pH e acidez volatil para Brasil, 20109.
acompanhamento da fermentacao, e o teor alcodlico foi BRUSHI, J. S.; SOUSA, E.; MODESTO, C. S. K. R. O Ressurgimento do
mensurado pelo equipamento AbValuer, e amostras foram Cha de Kombucha. Revista de Iniciacao Cientifica e Extensao, v. 1

separadas para realizar CG para comparar e validar o (Esp), p. 162168, 2018.
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