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Nas mudancgas no estilo de vida da sociedade contemporanea, observa-se uma
crescente busca por alimentos saudaveis por consumidores preocupados com a saude e que
alavanca esse mercado. Devido a essa demanda, a Kombucha ganha espago ¢ vem se
popularizando devido as suas alegadas propriedades benéficas como: antimicrobiano,
antioxidante, anticarcinogénico (JAYABALAN et al., 2014; CHAKRAVORTY et al, 2016).

Originaria da Asia, a Kombucha é uma bebida fermentada feita a partir do chd verde
ou preto (Camellia sinensis), que passa por uma respiracao aerobia e fermentacao anaerdbia,
através de uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY) (BRASIL, 2019; KATH,
2020).

A partir das atuais necessidades comerciais € ao vislumbrar uma proposta de sabor que
contemple a biodiversidade da Caatinga, este trabalho visa desenvolver uma kombucha
saborizada com umbu (Spondias tuberosa Arr.) € pimenta-de-macaco' (Piper Aduncum L.).
Além de analisar so6lidos soluveis totais (SST), acidez total e pH durante o processo
fermentativo durante 60 dias, para avaliar o comportamento da bebida.

O presente trabalho foi desenvolvido nos Laboratorios de Cozinha 2 e de Quimica do
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, Campus Sao Raimundo Nonato,
no ano de 2022.

O processo de fermentagdo desta bebida ocorre em duas etapas, na primeira (F1) ¢

' Conhecida popularmente como pimenta-de-fruto ganchoso, tapa-buraco, falso-jaborandi e aperta-rudo.
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introduzida a coldnia simbiotica no chd adogado a uma temperatura de 30 °C e deixado para
fermentar por cinco dias. E passada essa primeira etapa, segue para a segunda fermentagao
(F2), ela pode ser saborizada ou ndo, em seguida ¢ engarrafada, lacrada e deixada para
fermentar por mais trés dias e estd pronta para o consumo (ALMEIDA, 2022). Resulta em
uma bebida refrescante e levemente acida, assim considerada uma bebida com propriedade
funcional devido as suas caracteristicas probioticas (SILVA, G. et al, 2022).

A F1 consistiu na seguinte formulagdo: 86,58% de agua filtrada, para 0,43% de cha
verde, acrescidos de 4,33% de sacarose, com 8,66% de starter’ e o SCOBY?. Apos 5 dias de
fermentagdo, o SCOBY foi retirado e iniciou-se a etapa de saborizagdo (F2) por infusdo a frio,
com adi¢do de 10% da polpa de umbu in natura e 0,13% de pimenta-de-macaco para produzir
uma kombucha com sabores da Caatinga. A infusdo teve duracdo de 24 horas, em seguida o
produto obtido foi filtrado para a retirada de material precipitado, posteriormente, envasadas
em garrafas na cor ambar de 375 ml e guardadas por mais 72 horas, em um local seco sem
contato direto da luz, para carbonatar e finalizar a fazer F2. Apos esse periodo a bebida ¢
colocada sob refrigeracdo a 6-8 °C por mais 24 horas, para estar pronta para as analises.

Em intervalos pré-determinados, que duraram 60 dias, uma garrafa foi aberta para
realizacdo de andlises fisico-quimicas: (pH, SST e acidez total), conforme sdao apresentados
no grafico 1. Vale ressaltar que cada medida foi feita em triplicata e realizada a média
aritmética dos resultados.

Grafico 01 - Analise fisico-quimicos da kombucha com umbu e pimenta-de-macaco
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2 Denominagdo dada a F1 que passou por uma respiragdo aerdbia mais demorada e é responsavel por acelerar a
fermentagdo na F2.
* O SCOBY nio ¢ contabilizado no calculo percentual, pois ndo agrega volume.
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Fonte: Elaborado pelos autores.

As amostras foram tratadas previamente como a metodologia indica, transferindo a
bebida da garrafa para um béquer. Para as determinagdes analiticas de pH e acidez total foi
utilizado como base a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). As medidas de
SST foram feitas com o refratdmetro portatil de 0-32% (°Brix). Utilizado para o
monitoramento das concentragdes de aglicar presentes na bebida. Antes de cada medida o
refratdmetro foi limpo com agua destilada.

Em relagdo ao pH, pode-se afirmar que as andlises fisico-quimicas revelaram que a
kombucha com umbu e pimenta-de-macaco estdo em conformidade com o padrio de
identidade e qualidade da kombucha no pais que prevé um pH entre 2,5 ¢ 4,2 (BRASIL,
2019). Nota-se uma leve redugao do pH no decorrer dos dias analisados que contribuiu para o
aumento da acidez do produto, teve um declinio de 0,22 do seu valor inicial passando para
3,14.

Assim como o pH, o valor dos SST ndo houve alteragdo significativa, apenas a
redugdo de 0,1 °Brix. A baixa desse indicador incide no aumento da producao de alcool pelo
consumo da sacarose ¢ aumento da carbonatacdo. Quando analisada a cinética de fermentacao
a partir do pH e do °Brix, durante os 60 dias, observa-se baixa diferen¢a, que pode resultar em
uma estabilidade do produto.

Ja a acidez total teve um aumento crescente durante os dias de analise, saindo de 34,5
mEq/L para 75,5 mEqg/L, esse comportamento impacta no sensorial da bebida devido a
produgdo de acidos especificos desse processo fermentativo e caracteristico do metabolismo
das bactérias acéticas, contudo ndo apresenta tendéncia de estabilizar. Fato que gera a
necessidade de analisar a acidez volatil (BRASIL, 2019) para garantir o padrao de qualidade
da bebida. E provavel que com esse aumento se obteve alguns acidos na cultura simbidtica
como o acético e o gluconico (JAYABALAN et al., 2014; SILVA, A. et al., 2022).

Este trabalho permitiu relacionar aspectos importantes da biodiversidade do semiarido
brasileiro com o uso do umbu e pimenta-de-macaco e seus potenciais uso na saborizagdo de
bebidas fermentadas. A partir desses resultados, a kombucha com umbu e pimenta-de-macaco
tem sua viabilidade comercial por ser uma inovagdo de sabor potencial. Entretanto, analises
fisico-quimicas complementares devem ser realizadas com base na Instru¢do Normativa n. 41
(BRASIL, 2019) para determinar o padrao de identidade e qualidade dessa proposta de

kombucha, e posteriormente analises sensoriais para verificar a aceitabilidade da bebida.
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