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Introducdo: Na atualidade,verifica-se a crescente busca por um estilo de vida
saudavel, mostrando que o consumidor ndo estd apenas priorizando a
sensorialidade de um produto, mas também beneficios e funcionalidades que
ele pode acrescentar a sua saude e bem-estar. A kombucha é uma bebida
fermentada de sabor acido, levemente gaseificada, que em origem asiatica e
€, produzida por fermentacdo aerdbia do cha da Camellia sinensis (verde ou
preto), que recebe a adicdo de de bactérias e leveduras, conhecido como
“Symbiotic Cultures of Bacteria and Yeasts - SCOBY. De maneira geral, o perfil
de seguranca microbiolégica da kombucha é bom devido a acidez e presenca
de microrganismos benéficos. No entanto, o armazenamento prolongado pode
aumentar o risco de contaminacdo ou deterioracdo, especialmente se nao for
realizado de maneira adequada. Portanto, o tempo e as condicbes de
armazenamento como temperatura, luz e umidade, desempenham um papel
crucial na preservacéo da qualidade sensorial e funcional do produto. Objetivo:
Avaliar os impactos do armazenamento simi-prolongado no potencial
hidrogenibnico, teor fendlico e capacidade antioxidante de duas formulacdes de
kombucha Metodologia: Foram produzidas duas formula¢cdes de kombucha,
uma contendo a adi¢cdo de 10% de farinha de casca de manga Tommy Atkins
(FFCMT) e outra contendo 10% de casca da manga bruta (FCMB) em
pedacos, submetidas a dois periodos de fermentacdo. A primeira fermentacao
foi realizada a 20 °C por 13 dias, em condi¢cdes aerdbicas. Ja na segunda
fermentacdo (F2), ambas as amostras foram armazenadas sob condicdes
anaeroébias, fermentando por mais 7 dias, totalizando 20 dias para obtencao da
bebida pronta para o consumo (t20). Apos a fermentacéo, a bebida foi filtrada e
as aliquotas foram divididas e centrifugadas a 10.000 rpm por 10 minutos e
armazenadas a -18 °C para analises apos 50 dias de armazenamento (t50). O
Potencial Hidrogeniénico (pH) foi medido com um medidor de pH digital de
bancada. Ja o contetdo de compostos fendlicos totais (CPT) foi determinado
pelo método de Folin-Ciocalteau e a capacidade antioxidante pelo método de
capacidade de reducdo do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), com
metodologias adaptadas para microplacas. O experimento foi conduzido em



triplicata no laboratorio de tecnologia de alimentos do Centro Universitario
Arthur S4 Earp Neto (UNIFASE) e utilizou-se o chéa verde puro (base da bebida)
como controle comparativo. Resultados e Discussao: Verifica-se que, quanto
ao pH, houve uma acidificagdo progressiva. O ch& verde puro apresentou um
pH inicial de 5,45, enquanto as formulagbes FFCMT e FCM exibiram pH de
3,02 e 3,5, respectivamente, apds 20 dias (t20). No t50, os valores de pH
estabilizaram em torno de 3,62 para FFCMT e 3,82 para FCMB. Essa redugéo
no pH n&o apenas influencia a percepcao sensorial, tornando a bebida mais
acida, como também contribui para a seguranca microbioldgica, inibindo o
crescimento de microrganismos patogénicos. Na analise de fendlicos totais,
verificou-se um aumento significativo ao final de t50 em ambas as formulagdes.
A kombucha FFCMT apresentou um aumento expressivo desde sua
elaboracao (2,59 mgEAG/mL), passando pelos 20 dias de fermentacao (5,67
MgEAG/mL) em F2, até os 50 dias de armazenamento (6,99 mgEAG/mL). Da
mesma forma, a amostra com FCMB aumentou de 4.58 mgEAG/mL (t0),
passando para 6,02 mgeAG/mL em t20, para 7,43 mgeEAG/mL em t50. Este
aumento é atribuido as condi¢cbes anaerobicas, que favorecem o aumento de
compostos fendlicos durante a fermentacdo, derivado provavelmente do
metabolismo microbiano, ligado as interagbes com o material vegetal
adicionado. Quanto a capacidade antioxidante, verifica-se crescimento
progressivo ao longo do tempo. Embora a kombucha FFCMT tenha
apresentado maior capacidade antioxidante em t20 (20.42 pumolEQT/mL), a
amostra FCMB exibiu valores superiores apés 50 dias de armazenamento
(31,99umolEQT/mL). Esse comportamento pode ser influenciado por fatores
como temperatura de fermentacdo e interacdes entre compostos fendlicos e
antioxidantes. De forma geral, o armazenamento pode impactar
significativamente no pH, teor de fendlicos totais e capacidade antioxidante da
kombucha. Observa-se que, durante o armazenamento, o pH tende a
aumentar, entretanto, permaneceu na faixa de acidez desejada, devido a
producdo continua de acidos orgéanicos pelos microrganismos fermentadores, o
gue pode contribuir para sua estabilidade microbiolégica. Ao mesmo tempo que
ocorre um aumento no teor de compostos fendlicos totais, resultado da
degradacdo de componentes presentes no chd e em outros ingredientes,
otimizando o reconhecimento de substancias fendlicas. O aumento nos
compostos fendlicos também estad associado a uma elevacdo na capacidade
antioxidante da bebida, sugerindo efeitos benéficos a salde ao longo do
tempo, associados ao seu consumo. Esses fatores séo influenciados pela
composicao inicial da kombucha e pelas condi¢cdes de armazenamento, como



temperatura e exposicdo ao oxigénio. Conclusdao: O armazenamento
prolongado da kombucha por 50 dias resultou em aumentos significativos nos
teores de compostos fendlicos e na capacidade antioxidante. A analise
continua dos parametros sensoriais e funcionais é essencial para compreender
0 impacto do armazenamento na qualidade da kombucha e otimizar seu
consumo a longo prazo.
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