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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo relatar a experiéncia vivenciada durante estdgio voluntario
realizado no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural
de Pernambuco, com foco no acompanhamento experimental da fermenta¢ao de kombucha de
cha verde. As atividades desenvolvidas envolveram a execu¢ao de andlises fisico-quimicas ao
longo do processo fermentativo, incluindo determinacdo de solidos soluveis totais (°Brix), pH,
acidez total, acidez fixa e acidez volatil, realizadas nos tempos de fermentacao de 1, 3, 7, 14 e
21 dias, permitindo o monitoramento das transformag¢des quimicas associadas a atividade
microbiana. Adicionalmente, foram conduzidas analises de compostos bioativos, com énfase
na quantifica¢do de flavonoides e compostos fenolicos, visando avaliar o potencial funcional
da bebida ao longo do tempo de armazenamento em refrigeragdo por 30 dias. A vivéncia
proporcionou o desenvolvimento de habilidades técnicas relacionadas ao preparo de solugdes,
manuseio de equipamentos laboratoriais e interpretacdo de dados analiticos, além de reforcar a
importancia do rigor metodologico, da padronizac¢do dos procedimentos e da reprodutibilidade
dos resultados em experimentos de fermentagdo. Também foi possivel compreender a dinamica
das variagdes fisico-quimicas durante o processo, como a reduc¢ao do pH e o aumento da acidez,
caracteristicas tipicas da fermentacdo de kombucha, bem como a influéncia desses parametros
na estabilidade e no potencial bioativo da bebida. Nesse contexto, observou-se uma diminuigdo
gradual dos teores totais de compostos fenolicos e flavonoides ao longo do periodo de
armazenamento. A experiéncia contribuiu ainda para o desenvolvimento de competéncias como
organizagao experimental, trabalho em equipe e senso critico na analise de resultados. Conclui-
se que o estadgio voluntario foi fundamental para a consolidagdo da formagdo académica,
promovendo a integracdo entre teoria € pratica € ampliando a compreensao sobre processos
fermentativos e avaliagdo de compostos bioativos em matrizes alimentares.
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