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Resumo

O uso de conservantes sintéticos na industria alimenticia tem sido questionado devido a preocupagdes
com a saude e a sustentabilidade. Este artigo propde um estudo experimental para investigar o
potencial antimicrobiano do kombucha, uma bebida fermentada tradicional, como uma alternativa
natural para a conservacdo de alimentos pereciveis. O experimento consistird na aplicagdo de
kombucha (fermentado por 7-10 dias) e vinagre (controle positivo) em amostras de banana,
avaliando-se parametros de deterioragdo como crescimento de mofo, mudanga de cor, odor e
aparéncia geral ao longo de sete dias. Com base na literatura, espera-se que o kombucha demonstre
acdo antimicrobiana significativa, comparavel ou superior a do vinagre, devido a sua riqueza em
acidos organicos, polifenois e outros metabolitos bioativos. Os resultados visam verificar o kombucha
como um conservante eficaz, seguro e sustentdvel, oferecendo uma alternativa viavel aos aditivos
sintéticos.
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INTRODUCAO

A demanda por alimentos seguros e com maior vida util levou a utilizacdo massiva de
conservantes sintéticos pela industria. No entanto, o consumo desses aditivos tem sido associado a
possiveis efeitos adversos a saude, gerando uma busca por alternativas naturais e seguras. Neste
contexto, o kombucha, uma bebida fermentada a base de ché e aclicar por uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras (SCOBY), emerge como um candidato promissor. Sua atividade antimicrobiana
¢ atribuida a uma sinergia de compostos bioativos, incluindo acidos organicos (acético, gluconico,
latico), polifendis, e tracos de alcoois e aldeidos, capazes de inibir microrganismos patogénicos e
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(ORI antes, como Staphylococcus aureus e Escherichia coli (AL-MOHAMMADI et al., 2021;
OKTAFIANI e LESTARI, 2024).

Estudos demonstram sua eficacia na conserva¢ao de matrizes alimenticias diversas, como
carnes de peixe e sucos de frutas, além de seu uso em panificagcdo, onde aumenta a acidez e confere
maior resisténcia ao crescimento de bolores (KILMANOGLU et al., 2024). Este artigo tem como
objetivo delinear a metodologia de um experimento que avaliara a eficacia do kombucha na
conservagao de bananas, comparando-a com um conservante natural convencional (vinagre) € um
grupo controle.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

O experimento consistira na producdo de kombucha por meio da fermentacao de cha preto
adocado com agucar cristal e inoculado com um SCOBY em agua filtrada, processo que ocorrera a
temperatura ambiente por 7 a 10 dias. Em seguida, pedagos de banana madura serdo distribuidos em
trés grupos: Controle (sem conservante), Kombucha (com aplicag¢ao superficial de 2 mL da bebida)
e Vinagre (com aplicagdo superficial de 2 mL de vinagre comercial a 4-5% de acido acético). As
amostras serdo armazenadas em potes plasticos higienizados, mantidos em temperatura ambiente, e
avaliadas diariamente durante 7 dias quanto ao aparecimento de mofo, alteracdo de cor, odor de
deterioragdo e perda de firmeza.

RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS

Com base na literatura cientifica consultada, espera-se observar uma nitida diferenga na taxa
de deterioracdo entre os grupos. O grupo controle deve apresentar os primeiros sinais de degradagao
(escurecimento e crescimento fingico) de forma mais acelerada. O grupo tratado com vinagre deve
exibir uma conservacdo significativamente melhor, devido a acdo do acido acético. Contudo,
antecipa-se que o grupo tratado com kombucha apresentard um desempenho equivalente ou
potencialmente superior ao do vinagre, demonstrando maior inibi¢do do crescimento microbiano e
retardando as alterag¢des de cor e odor.

Apos a realizagcdo do ensaio, espera-se firmar uma parceria com o curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal da Fronteira Sul para o desenvolvimento de novos experimentos
em ambiente laboratorial especializado.

CONSIDERACOES FINAIS

A execugdo deste experimento proposto tem o potencial de familiarizar os alunos envolvidos
com o método cientifico, fazendo com que possivelmente possam explorar otimizagdes no protocolo,
como diferentes tempos de fermentacdo do kombucha para maximizar a producdo de compostos
bioativos e sua aplicacdo em outros tipos de alimentos
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