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1. Introducio

Na industria de alimentos, a crescente demanda por produtos seguros, saudaveis e
sustentaveis tem impulsionado inovagdes, incentivando a exploracdo de novos ingredientes e
tecnologias (Almeida, 2024). Entre as alternativas promissoras que vém ganhando espago nesse
contexto, destaca-se a kombucha, uma bebida que tem conquistado o mercado por seus diversos
beneficios a satde, incluindo propriedades antimicrobianas, antioxidantes e anti-
hiperglicémicas, além de auxiliar na fungdo hepatica e no fortalecimento do sistema
imunologico (Coelho et al., 2020).

As propriedades funcionais da kombucha estao ligadas a sua fermentagao, feita com cha
adog¢ado e uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY) (Antolak; Piechota;
Kucharska, 2021). Tradicionalmente preparada com chéd verde (Camellia sinensis), a bebida
contém baixo teor alcodlico (0-0,5% v/v) (Chakravorty et al.,2016). O interesse em diversificar
sabores e ampliar os efeitos funcionais tem impulsionado o uso de outros chas e ingredientes
alternativos, incluindo subprodutos da industria alimenticia.

Nesse sentido, o cacau surge como uma matéria-prima de destaque. Além de
amplamente valorizado por seus nutrientes, o aproveitamento da casca da améndoa de cacau —
rica em compostos antioxidantes e com potencial benéfico a saude — representa uma estratégia

sustentavel de reaproveitamento de residuos agroindustriais (Efraim et al., 2010). A
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incorporagao dessa casca no processo de fermentagao da kombucha pode favorecer o aumento
de compostos bioativos e da atividade antioxidante da bebida, consolidando-se como uma
alternativa viavel para o desenvolvimento de produtos funcionais.

Diante disso, este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica,
microbiologica, os compostos fendlicos, a atividade antioxidante e antimicrobiana das
kombuchas tradicional e saborizada com casca de améndoa de cacau, contribuindo para a

ampliac¢ao de possibilidades dentro do setor de bebidas funcionais.

2. Metodologia

Foram preparados 9 litros de cha verde (5 g/L), infundido a 90 °C por 5 minutos e
adocado com 50 g/L de agucar. A primeira fermentagdo (F1) durou 7 dias. Apds esse periodo,
parte da bebida foi saborizada com cascas de améndoas de cacau por 24 horas. Em seguida,
ambas passaram por uma segunda fermentagao (F2) de 5 dias.

Analises fisico-quimicas (pH, acidez titulavel e sélidos soltiveis) foram realizadas nos
dias 0, 7 e 12. A atividade antioxidante (DPPH) e os compostos fendlicos totais (Folin—
Ciocalteau) foram determinados no 12° dia.

As andlises microbioldgicas incluiram contagens de bactérias aerdbias mesofilas,
bactérias acido lacticas e bolores e leveduras nos dias 0, 7 e 12 de fermentacdo, além da
verificagdo de Salmonella spp. e E. coli no dia 12 de fermentacdo. A atividade antimicrobiana
foi avaliada por difusdo em agar contra cepas padrdao (E. coli, S. aureus, C. freundii, K.

aerogenes) e por testes de Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) frente a E. coli e S. aureus.

3. Resultados/Discussoes

Os dados de pH, acidez e so6lidos soluveis (Figura 1) indicam reducao do pH e aumento
da acidez, evidenciando a produgdo de acidos organicos pela atividade microbiana durante a
fermentacdo (Lopes, 2019). Apos o 7° dia, os solidos soluveis aumentaram devido a adi¢ao de
acucar na segunda fermentacao para estimular a producao de CO:. Resultados semelhantes
foram observados por Rodrigues, Lopes e Coelho (2020), com variacdes nos parametros ao

longo do processo fermentativo da kombucha.
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A kombucha saborizada apresentou atividade antioxidante e teor de compostos
fenolicos totais aproximadamente 7,2% e 43,7% superiores, respectivamente, em comparagao

a kombucha tradicional (Figura 2).

Figura 1 - Resultado das analises fisico-quimicas da kombucha tradicional (A) e saborizada (B)
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ATT: Acidez Total Tituldvel em g/L; solidos soltveis em °Brix.

Hsieh, Chiu e Chou (2021), observaram que a fermentagdo da kombucha por mais de
oito dias reduziu a atividade antioxidante. O aumento nos compostos fendlicos totais e na
atividade antioxidante observado na kombucha saborizada possivelmente resultou da adi¢ao da

casca da améndoa do cacau no oitavo dia de fermentacao.

Figura 2 - Resultados da atividade antioxidante e compostos fendlicos totais ao termino do processamento das
kombuchas (T=12)
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Durante a fermentacdo, observou-se aumento nas contagens de bactérias do acido

lactico, bolores e leveduras, enquanto as bactérias aerobias mesofilas diminuiram (Tabela 1).
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Essas variacdes podem estar relacionadas a fatores como tipo de cha, concentracao de agucar,
origem do SCOBY, temperatura e tempo de fermentagdo (Souza, 2019). Nao foi detectada
Salmonella spp. nas amostras, e a contagem de E. coli foi < 3,0 NMP/ml, indicando boas

praticas de higiene.

Tabela 1 - Resultados das analises microbiologicas das kombuchas

Tradicional Saborizada
t=0 t=7 t=12 t=7 t=12
BAL 1,4x 10 4,6 x 10° est. 3,9 x 10° est. 2,7x10%est. 2,9 x 107 est.
Bol/Lev 1,8x 10* 2.3 x 10%est. 2,5 x 100 est. 3,9 x 10° est. 4.7 x 10° est.
BAM 6,1 x 102 2,5x 10" est. 1,0 x 10" est. 3,3x10° 1,0x 10°
Salmonella spp. Auséncia em 25 ml Auséncia em 25 ml
E. coli < 3,0 NMP/ml < 3,0 NMP/ml

t: tempo em dias; BAL: Bactérias Acido Lacticas; Bol/Lev: Bolores e Leveduras; BAM: Bactérias Aerdbias
Mesofilas; NMP: Numero Mais Provavel; est: resultado estimado.

As kombuchas nao inibiram o crescimento bacteriano no método de difusao em agar,
provavelmente devido a baixa concentracdo de compostos ativos. No teste de CIM, E. coli e S.
aureus foram sensiveis apenas ao final da fermentagao (T12), com concentragoes entre 3,12—
1,56% (saborizada) e 6,25-3,12% (tradicional). A atividade antimicrobiana ndo ocorre nos

estagios iniciais da fermentagdo (Ansari; Pourjafar; Esmailpour, 2017).

4. Conclusao

A adi¢do da casca da améndoa de cacau na formulagdo da kombucha contribuiu para o
aumento dos compostos bioativos, refletindo em maior atividade antioxidante e potencial
antimicrobiano ao final do processo fermentativo. Além disso, os pardmetros microbioldgicos
indicam que a bebida foi produzida dentro dos padrdes de seguranca sanitaria, sendo uma

alternativa promissora com valor agregado tanto nutricional quanto sensorial.
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