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Introducao

A kombucha é a bebida obtida da fermentagcdao do cha verde ou preto
da planta Camellia sinensis, adicionado de acuiicares e de uma cultura
simbidtica de leveduras e bactérias (SCOBY). A demanda crescente
pela bebida é impulsionada pelos beneficios a satde que seu consumo
regular pode oferecer. Tais beneficios estdo relacionados ao sinergismo
entre os acidos organicos e os compostos bioativos na bebida. Porém,
nao existem trabalhos que caracterizem a composicao quimica da
kombucha produzida a partir de folhas de cha verde nacionais.

Resultados e Discussao

Tabela 1 - Resultados das analises de caracterizacao fisico quimica.

Objetivos

Analise Meédia (+ desvio padrao)
Acidez total % (m/v) acido acético 0,197 + 0,025
Acidez Volatil (mEq/L) 36,06 = 0,523

pH 3,393 + 0,112
Teor de etanol % (v/v) 0,163 + 0,055

Avaliar a composicao fisico-quimica, de fendlicos totais e capacidade
antioxidante de kombucha de cha verde.

Tabela 2 - Resultados das analises de compostos fendlicos e capacidade antioxidante.

Material e Método

Foi preparado 15 litros de cha verde originario de de Registro - Sdo
Paulo, conforme a metodologia proposta por Cardoso et al., (2020) com
modificagOes, realizando a infusdo a 70°C por 1 minuto. O cha foi
resfriado para inoculacdo de 3% do SCOBY. O pH inicial foi
padronizado entre 4,2-4,4 com adicao de kombucha de um lote
anterior, e seguiu para fermentacao em estufa tipo BOD a 25°C durante
5 dias. Ao final deste periodo, amostras das trés repeticoes foram
congeladas para realizar as andlises de determinacao de pH, acidez
total titulavel, acidez wvolatil, teor de etanol, fendlicos totais e
capacidade antioxidante.

Figura 1 - Kombucha envasada em garrafas pet para armazenamento sob refrigeracao.
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Analise Meédia (* desvio padrao)
Fenolicos Totais (mg GAE/mL) 0,299 + 0,035
Capacidade Antioxidante (ug TE/mL) 4,610 + 0,158

Conclusoes

Portanto, a utilizacao do cha verde brasileiro em substituicao ao cha
importado nao impactou de forma negativa a qualidade da kombucha
produzida, pois se enquadrou nos parametros exigidos pela Instrucao
Normativa n° 41 do MAPA. Deste modo, utilizacao do cha verde
nacional é uma oportunidade para fabricantes nacionais de kombucha
reduzirem os custos de suas formulacoes, pois geralmente utilizam
chds importados. Além disso, a kombucha apresentou uma alta
concentracdo de compostos fendlicos e capacidade antioxidante,
fazendo-se necessario o estudo dos beneticios do consumo dessa
kombucha in wvivo, a fim de averiguar seu potencial bioativo no
metabolismo humano.
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