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Introducio - A kombucha ¢ tradicionalmente produzida com cha preto ou verde (Camellia sinensis),
adocado e fermentado a temperatura ambiente por acdo de uma combinagdo simbidtica de bactérias
acéticas e leveduras presentes em biofilme de celulose denominado de SCOBY (Symbiotic Culture Of
Bacteria and Yeast). Durante a fermentagdo ocorre a acidificagdo e gaseificacdo, resultando em uma
bebida de sabor agridoce. Objetivos — Nesta pesquisa foram produzidas kombuchas tanto de cha verde
como de lavanda, a fim de comparar a composicao proximal, pardmetros fermentativos e compostos
fenolicos, das matérias-primas as bebidas obtidas. Metodologia - As bebidas foram obtidas por infusédo
de cha verde e de lavanda, separadamente, a 10% contendo 8,5% de sacarose e fermentacdo durante 21
dias, a temperatura ambiente ¢ ao abrigo de luz. Na etapa de saborizagdo (segunda fermentagdo), em
cada kombucha procedeu-se a adigdo de 2% de sacarose e 10% de fruta fresca ou suco recém preparado,
resultando em 3 formulagGes para cada: (1) kombucha com agucar, (2) kombucha com agticar e suco de
bergamota e (3) kombucha com agucar, abacaxi e pimenta biquinho picados. Assim, as bebidas em
preparagdo foram submetidas as mesmas condi¢des da primeira fermentacdo, porém durante 7 dias. Os
chas, verde e de lavanda, foram analisados a partir de amostras das folhas secas quanto & composi¢ao
proximal, polifenois totais e atividade antioxidante do extrato aquoso. Das kombuchas produzidas, ao
longo do processo fermentativo, foram realizadas analises de pH, acidez total titulavel, s6lidos soluveis
totais (°Brix) em refratometro digital, compostos fenolicos totais e atividade antioxidante (DPPH, ABTS
e FRAP). Resultados e Discussdo - Tanto nos extratos (chas) como nas kombuchas de primeira e
segunda fermentagdo, os produtos de cha verde apresentaram resultados superiores para polifendis totais
e DPPH. Para cada tipo de ché isoladamente, o processo fermentativo para a obtengdo de kombucha
resultou em aumento significativo de antioxidantes, o que era esperado, devido a produgdo de
metabolitos na fermentagdo. Considerando apenas a Camellia sinensis, na segunda fermentacao estas
apresentaram diminuig@o nos teores de fendlicos totais e atividade antioxidante sem alteracao, enquanto
para as bebidas de lavanda houve aumento desses pardmetros apos a segunda fermentag@o, em todas as
formulagdes. Conclusido - Em comparagdo entre as kombuchas de primeira e segunda fermentacao
(saborizadas), os produtos a base de cha verde apresentaram teor de compostos fenolicos totais e
capacidade antioxidante superior aos produtos obtidos com lavanda. As kombuchas de lavanda

apresentaram caracteristicas fisico-quimicas dentro dos parametros estabelecidos pela legislagéo
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brasileira, além de caracteristicas sensoriais Unicas ¢ agradaveis, de acordo com degustacdo em

laboratorio.
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