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RESUMO

O kombucha é uma bebida refrescante resultante da fermentagcdo do cha preto
acucarado por uma cultura simbiética de bactérias 4cido acéticas e leveduras chamada
de SCOBY. O cha de hibisco apresenta propriedades antioxidantes, sendo rico em
compostos fendlicos e antocianinas. Dessa forma, o objetivo do trabalho sera
desenvolver uma bebida Kombucha, utilizando o (SCOBY) para fermentagdo do cha de
hibisco. Os parametros de processo (tempo, temperatura e quantidade de SCOBY)
foram determinados utilizando-se um planejamento experimental. E foi realizada a
caracterizagdo fisica e quimica da bebida (pH, acidez e sélidos soluveis totais). Os
resultados obtidos foram tratados estatisticamente por meio da Andlise de Variancia
(ANOVA) e comparadas pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5% (p < 0,05)
utilizando-se o programa ACTION. De acordo com os parametros de processo (tempo,
temperatura e quantidade de SCOBY) houve diferencas significativas entre as amostras
em relacdo ao teor de solidos soluveis e na acidez. Entretanto, o pH foi igual
estatisticamente para todas as formulacdes.

Palavras-chave: Kombucha, cha, hibisco, antocianinas.

1 INTRODUCAO

O Kombucha é uma bebida refrescante resultante da fermentacao
do cha preto acucarado por bactérias e leveduras (DUFRESNE et al.,
2000). A bebida é consumida em todo o mundo por suas propriedades
refrescantes e benéficas a salde humana. Nas ultimas décadas foram
realizados importantes estudos sobre o Kombucha, os quais alegaram que
a bebida pode reduzir o risco para varios tipos de cancer e doencas
cardiovasculares, promover funcdes hepaticas e estimular o sistema
imunoldgico. Os relatorios existentes sugeriram que os efeitos protetores
do cha kombucha sdo tdo bons quanto os do cha preto (JAYABALAN et al.,
2014).

Atualmente, os beneficios provenientes dos compostos bioativos de
produtos naturais tem despertado interesse da industria, e dentre eles
destaca-se o hibisco (Hibiscus sabdariffa L.), que € rico em antocianinas e
outros compostos fendlicos responsaveis pelo carater antioxidante
(GUINDANI et al., 2014). Apresentando alto potencial para ser utilizado
como planta medicinal e alimento funcional (MACIEL et al., 2012).

Hibiscus sabdariffa L. € uma planta herbacea do género Hibiscus da
familia Malvaceae, cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Devido
a sua cor vermelha profunda, aroma e sabor &acido Unico, os calices de
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hibisco tém sido utilizados mundialmente na produgdo de alimentos,
bebidas e produtos farmacéuticos (MONTEIRO et al., 2017).

O hibisco se apresenta como um incremento viavel para a industria
de alimentos, podendo ser utilizado como insumo na industria de bebidas e
ingredientes industriais para o desenvolvimento de alimentos com
caracteristicas benéficas a saude (SANTOS et al., 2013).

Além dos tradicionais substratos, como o cha preto e o ché verde,
existe a possibilidade de utilizacdo de substratos alternativos para
producdo do Kombucha (JAYABALAN et al., 2014).

Assim, é fundamental que os parametros de processo para producao
da bebida resultem em um produto com teor de antioxidantes adequado,
gue deve ser o maior possivel dentro do que for estudado. Padronizar os
parametros de processo da bebida kombucha a base de hibisco e avaliar
suas caracteristicas fisicas e quimicas.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 PREPARACAO DA BEBIDA KOMBUCHA

A cultura de microrganismos (SCOBY) foi obtida através de doacéo.
Para a fabricacdo da bebida kombucha, primeiramente foi preparado o cha
de hibisco. A infusdo ocorreu durante o tempo de 20 minutos utilizando 5
gramas de hibisco e 70 g de acucar em 1000 mL de agua . O substrato
tradicional para a fermentacdo do kombucha contém 5% a 8% de sacarose
(JAYABALAN et al., 2014). Entdo, foi realizada pasteurizacdo (80°C/ 25
min).

O conteudo foi transferido para um béquer de 1000 mL, e entdo feito
a adicdo da panqueca do kombucha (pelicula celulésica que flutua a
superficie da bebida fermentada), juntamente (10%) de bebida kombucha
previamente fermentada (para evitar contaminagdo com micro-organismos
indesejados. Esse liquido fermentado, o qual foi adicionado com o cha de
hibisco teve fermentacdo nas condi¢cbes de (25°C/ 72h). O recipiente foi
recoberto com papel toalha e vedado com uma fita. A incubacéo a ocorreu
em temperatura (18 - 30°C), no tempo de (2-6 dias) com concentracdo de
scoby(10-24 g). A bebida remanescente foi filtrada e armazenada
congelamento. As amostras foram descongeladas para analises
posteriores.

2.2 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

Para determinar os parametros de processo foi utilizado o
planejamento fatorial 23 com 3 repeticbes no ponto central o qual foi
elaborado utilizando o programa STATISTIC. A bebida foi padronizada em
funcdo das respostas fisico-quimicas: pH, solidos solGveis totais, cor
instrumental e acidez total.

2.3 CARACTERIZACAO DOS CHAS

As analises de pH, acidez e sélidos soluveis totais foram realizadas
segundo metodologia descrita pelo lal (2008). Todas as analises foram
realizadas em triplicata. A cor foi avaliada por meio de um colorimetro
portatil Minolta® CR400, com esfera de integracéo e angulo de visdo de 3o,
ou seja, iluminacdo d/3 e iluminante D65. Todas as determinacdes foram
feitas em triplicata.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos da caracterizacédo das bebidas desenvolvidas,
de para acidez (% acido citrico), pH e teor de solidos soluveis (°Brix) estéo
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1- Resultados para acidez (% acido citrico), pH e teor de

sélidos soluveis (°Brix).

Amostra Acidez pH Teor de sélidos
(%écido citrico) sollveis (%brix)
1 0,20279+ 0,0037 3,17332+0,0153 14,1333+ 0,0577
2 0,5227%+ 0,0037 2,88332+0,0416 12,2333% + 0,1155
3 0,3755" + 0,0037 3,03002 + 0,0436 14,9667 + 0,0577
4 1,18192 + 0,0521 3,22332+0,0777 18,4667 + 0,0577
5 0,3029'+ 0,0133 3,10672 + 0,0153 15,16679 +0,2887
6 0,5995%+ 0,0133 2,92002 £+ 0,0173 12,1333% + 0,1528
7 0,5141¢ + 0,0037 2,96332 £ 0,0153 11,6000" + 0,0000
8 1,19892 + 0,0615 2,74332 £ 0,0493 22,66672 + 0,0577
9 0,7060°+ 0,0133 2,91332 10,0057 14,4000¢ + 0,1732
10 0,6363+ 0,0322 2,92332+0,0321 16,1000°¢ + 0,000
11 0,6699°+ 0,0185 2,92332 10,0252 14,0333+ 0,0577

Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si, no nivel de
significancia de 5%.

A uma dada temperatura, a acidez ou a alcalinidade de uma solucao
indicada pelo valor do pH , ou seja, pela atividade do ion hidrogénio
(IAL,2008). Estatisticamente nao houve diferengas significativas (p < 0,05)
de pH para as bebidas formuladas. Em média, apresentaram valor de pH
igual a 2,9821.

Para a acidez (% &cido citrico), verificou-se uma grande variacéo
entre as amostras, sendo as amostras 4 e 8 as mais acidas (1,1819 e
1,1989), enquanto que a amostra 1 foi a menos &cida 0,2027. Mostrando
gue o tempo, temperatura e quantidade de scoby influenciaram nesse
resultado, ja que a amostra 8 foi fabricada com os par@metros maximos e a
amostra 1 com 0s parametros minimos.

O teor de sélidos soluveis totais € explicado pela concentracdo de
acucares. A reducdo no teor de agua € acompanhada pela maior
concentracdo de agucares, em consequéncia, maior concentracdo também
de sdlidos soluveis totais (SANTOS, 2013). O teor de sélidos soluveis,
expressos em °Brix, apresentou diferencas significativas (p < 0,05) entre
as formulacdes, sendo a amostra 8 a com maior valor 22,6667.

Como nesse trabalho as concentragbes de hibisco nas bebidas
eram iguais, e dessa forma, mesmas concentracdes de acgucares,
esperava-se, ndo haver diferencas entre as amostras. Entretanto a amostra
8 foi produzida com os parametros maximos (6 dias, 30°C e 24g de
SCOBY). Como durante a fermentacao sao produzidos gases e acontece a
respiracao, acredita-se que houve evaporacdo de parte da amostra, pois 0
sistema por mais que era fechado apresenta a possibilidade de perdas
para o ambiente externo.

XI EPCC
Anais Eletrénico



xi'Epc

. Encontro| acional de Producio Cientifica

0 de 2019
»s. €

4 CONCLUSAO

Conclui-se que de acordo com os parametros de processo (tempo,
temperatura e quantidade de SCOBY) houve diferencas significativas entre
as amostras em relacéo ao teor de solidos solUveis e na acidez. Entretanto,
o pH foi igual estatisticamente para todas as formulacgdes.
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