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RESUMO

A kombucha é uma bebida milenar e sua crescente popularizagdo nos ultimos anos é um forte indicio
do potencial de mercado que a bebida apresenta. Ao analisar a cinética da fermentacdo da
kombucha, é importante considerar como esses fatores interagem e influenciam as diferentes
etapas do processo de produgdo. Diante disso o objetivo deste trabalho foi determinar quais sao os
principais fatores intrinsecos e extrinsecos responsaveis por influenciar os parametros necessarios
para a producao da kombucha em escala piloto. Para analisarmos os fatores intrinsecos avaliamos
concentracao de nutrientes, pH, acidez, 2BRIX, enquanto os extrinsecos foram a temperatura de
armazenamento, o tempo de fermentacdo. A fermentacao da kombucha foi realizada em trés
temperaturas: 20°C, temperatura ambiente (18 a 33°C) e 40°C. Os principais resultados obtidos, para
fatores intrinsecos foram o pH que teve o valor reduzido drasticamente nos primeiros dias de
fermentacdo (de 3,8 para 3,2), indicando uma fermentacao inicial vigorosa e a acidez que aumentou
durante o processo de fermentagao, chegando a 0,6% no final do periodo. Como fatores extrinsecos,
os resultados deste estudo indicam que a temperatura é o fator extrinseco com maior influéncia na
carbonatacdo kombucha, a gaseificacdo foi mais rapida em temperaturas mais altas, atingindo seu
limite de suporte apds nove dias em 40°C. Temperaturas mais altas aceleram o processo de
carbonatacdo, aumentando a producdo de acidos organicos e de gas carboOnico. A acidez, por sua
vez, influencia a fermentacdo, pois afeta a atividade das bactérias e leveduras presentes na
kombucha.

Palavras-Chave: Andlises fisico-quimicas, Otimizacdo de processo, Qualidade.
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1. INTRODUCAO

De acordo com a Instrucdo Normativa n? 41, de 17 de setembro de 2019, kombucha é uma
bebida fermentada obtida através da respiracdo aerdbia e fermentacdo anaerdbia do mosto obtido
pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e acUcares por cultura simbidtica de bactérias e
leveduras micro biologicamente ativas (SCOBY).

A bebida é rica em compostos bioativos como probidticos, antioxidantes e polifendis. Estes
compostos podem oferecer varios beneficios para a saude, incluindo uma melhor digestdao, uma vez
gue os probidticos presentes ajudam a manter uma microflora intestinal saudavel, o que pode
contribuir para uma melhor digestdo e absorcdo de nutrientes. Alcantara e Santos (2023) revisaram
os principais estudos cientificos sobre os beneficios da kombucha. Os autores concluiram que a
bebida pode oferecer diversos beneficios a salde, incluindo melhoria na digestdo, reducao do risco
de doencas cronicas, estimulagao do sistema imunoldgico e fornecimento de vitaminas e minerais.

Diante disso, o presente estudo teve como objetivo avaliar os parametros intrinsecos (pH,
acidez tituldvel e teor alcodlico) e extrinseco (temperatura e tempo de armazenamento) da
kombucha em escala piloto (40 L), analisando como eles influenciam a produ¢do da kombucha, apds
a saborizacdo com o Guarand (Paullinia cupana var.sorbilis) em po, fruta tipica da Amazonia e
envase.

2. OBJETIVO GERAL
Determinar quais sdo os principais fatores intrinsecos e extrinsecos responsaveis por
influenciar os parametros necessarios para a producao da kombucha em escala piloto.

3. METODOLOGIA
O estudo foi desenvolvido no Laboratério de Termodinamica aplicada da Faculdade de
Ciéncias Agrarias, localizado na Universidade Federal do Amazonas.

3.1 Produc¢ao da kombucha: Todas as etapas necessdrias para producdo da kombucha estao
listadas abaixo, seguindo a metodologia descrita no estudo feito por Coelho et al (2020) e Balbino
(2023).

3.2 Preparo do cha ou infusdo: O cha ou infusdo foi preparado com o cha verde Camellia
Sinensis, a seguir adicionado 2.000 gramas de agucar a 2L de adgua fervente mantendo a proporcao
de (50 g/L) em &gua a (652 a 75°C) foi acrescentado 200g de cha verde, usando 5 g/L de erva a
granel, deixando repousar por 7 minutos. Em seguida, o liquido foi filtrado, adocado e reservado
para resfriamento.

3.3 Primeira fermentac¢ao (prepara¢ao da kombucha): Apds o resfriamento temperatura
(252 a 30°C) foi inoculado com 4L de start de kombucha ja fermentado (100 ml/L) foi adicionado 34L
de agua mineral em um biorreator fermentador com capacidade para 50L, homogeneizado e
tampado com tecido fino de trama fechada, fixado com duas ligas de borracha para evitar o contato
com insetos e sujeira fisica, mas permitindo a entrada de oxigénio. O volume total resultou em 40L
de bebida que foi armazenado a temperatura ambiente, o processo de fermentacdo ocorreu por 9
dias.

3.4 Segunda fermentagao (saborizagdao): Apds a fermentagao, a saborizagao foi realizada
com o guarana em po in natura na proporc¢do de 5 g/L. O volume total de pé do guarana (200 gramas)
foi levado fogo com 2L de dgua mineral e fervido por 4 minutos, apds esse tempo foi resfriado e
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filtrado, e adicionado no liquido fermentado para saborizacdo em seguida foi acrescentado 75 ml de
esséncia de guarana, para aromatizar e saborizar a bebida. A kombucha foi coada, engarrafada,
dividido em 3 lotes para armazenamento em temperatura refrigerada a 202C, temperatura ambiente
com variacdo entre (182 a 332C) e em estufa a 402C todas guardadas em local protegido da luz direta
para carbonatacdo. Apds esse periodo elas foram armazenadas na geladeira em temperatura (42 a
82(C), estando pronta para consumo.

3.5 Anadlise da temperatura de armazenamento: A metodologia para a analise da
temperatura seguira a utilizada por Costa et al. (2013) com algumas modifica¢cdes. A temperatura foi
monitorada por meio de um data logger colocado no interior da kombucha. A kombucha colocada
em camara incubadora tipo B.0.D. (Biochemical Oxygen Demand), outro lote ficou armazenado em
temperatura ambiente, predisposto as variagdes de temperatura do laboratério, e o 32 lote foi
armazenado em estufa.

3.6 Analises fisico-quimicas: As analises de fatores intrinsecos e extrinsecos foram realizadas
seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) e Balbino (2023).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados desta dos fatores intrinsecos estdo mostrados na figura 1 e os dos fatores
extrinsecos na tabela 1.

A fermentacdo de kombucha foi realizada em trés temperaturas: 20°C, temperatura
ambiente (18 a 33°C) e 40°C. O pH, 2BRIX e acidez da bebida foram medidos diariamente durante 9
dias de primeira fermentacdo. Na segunda etapa, de pds saborizacdo e envase, as mesmas andlises
foram realizadas no inicio e no final do processo.

O pH inicial de 3,8 caiu rapidamente para 3,2 nos primeiros dias, indicando uma fermentacao
inicial vigorosa. Isso foi consistente com a producdo de acido acético e acido lactico por bactérias
acéticas e lacticas.

Apds o quinto dia, o pH se estabilizou em torno de 3,2, indicando que a variacdo principal ja
havia ocorrido.

Houve um consumo progressivo de acucares ao longo dos nove dias de fermentacdo, com
uma reducdo significativa nos primeiros dias. Apds o quarto dia, o consumo de acucares
desacelerou, o que coincidiu com a estabilizacdo do pH.

A acidez aumentou durante o processo de fermentacdo, chegando a 0,6% no final do periodo
de fermentacdo. Os resultados obtidos foram semelhantes aos encontrados por Balbino (2023),
indicando que o tempo de fermentacdo de 9 dias é adequado para a producdo de kombucha.

Apds saborizagdo e o envase, observou-se que o teor de agUcares reduziu relativamente,
enquanto o pH se manteve constante.

A acidez apresentou aumento nos lotes armazenados em temperatura ambiente e em estufa
a 40°C, enquanto as garrafas refrigeradas a 20°C apresentaram pequenas alteracées.

Quanto as variaveis extrinsecas, a gaseificacdo e a pressdo nas garrafas variaram dependendo
das temperaturas de armazenamento, com as temperaturas mais altas resultando em uma
gaseificacdo mais rdpida. A pressdo nas garrafas atingiu seu limite de suporte apds nove dias em
temperaturas mais elevadas, o que levou a necessidade de refrigeracao.
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Tabela 1: Influencia da temperatura na gaseificacao
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Figura 1: Cinética dos da 1° Fermentagao Fonte: Autores, 2023.

5. CONCLUSOES

Este estudo proporcionou uma visdo abrangente do processo de transformacdo dos
substratos iniciais em produtos finais ao longo de nove dias de fermentagdo. Os resultados deste
estudo mostram que o tempo da primeira fermentacdo afetou significativamente as propriedades
fisico-quimicas (pH, SST e acidez) da kombucha e a temperatura de armazenamento é o fator que
mais influencia a gaseificacdo da kombucha na segunda fermentacdo. A pressdo nas garrafas de
kombucha armazenadas a 40°C foi significativamente maior do que a pressdo nas garrafas
armazenadas a 20°C.

Os resultados alinham-se com pesquisas anteriores, reforcando a validade dos achados.
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