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Resumo:

A Kombucha ¢é wuma bebida asiatica
proveniente da fermentacdo do cha de
Camellia sinensis por agao conjunta de
leveduras e bactérias do acido acético. Na
literatura seu consumo esta relacionado com o
controle e prevencao de doencas. Objetivou-se
obter e caracterizar uma kombucha de cha
preto. O mosto de fermentacdo foi composto
por agua mineral (1,5 L), cha preto (2%) e
acucar (10%), sendo adicionado do indéculo
(15%) e submetido a fermentacdo em
temperatura ambiente por 25 dias. Ao final
desse periodo foi fitrada e envasada
assepticamente, sendo analisada quanto as
caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas. Nas analises microbiolégicas,
a Kombucha apresentou qualidade satisfatéria.
Nos pardmetros fisico-quimicos a bebida
apresentou: teor de etanol de 0,43+ 0,08 g. L™,
acucares redutores totais residuais de
3,17+0,28 g. L', pH 3,98+0,03 e acidez total
1,067+0,024%. E possivel produzir Kombucha
em escala laboratorial mantendo sua
qualidade fisico-quimica e microbioldgica.

Palavras-chave: Kombucha; Acetobacter;
levedura.

Introducao:

Com o grande interesse social e comercial
voltado para a alimentagédo saudavel, bebidas
funcionais que apresentam beneficios a saude
tem atencao privilegiada, como a Kombucha,
uma bebida de baixo custo produzida a partir
da fermentacao de Camelia sinensis, por agao
conjunta de leveduras e bactérias do acido
acético numa matriz celulésica flutuante,
resultando em uma bebida levemente
adocicada e acida. Diversos relatos historicos,
em diferentes culturas, descrevem suas
propriedades medicinais, desintoxicantes,
energizantes e seu consumo associado no
tratamento e prevencdo de doengas. Varios
estudos demonstram, em modelos bioldgicos,
evidéncias cientificas em relacdo as suas
propriedades antioxidantes, atividades

antimicrobianas, resultados promissores no
tratamento de doencas metabdlicas, redugao
de problemas inflamatérios, propriedades
anticarcinogénica, dentre outros. A microbiota
da Kombucha ¢é composta por leveduras
osmofilicas e bactérias do acido acético,
entretanto ha uma grande variagdo nessa
microbiota devido a origem do indculo.
Anadlises da composicdo quimica da
Kombucha, demonstram a presenca de
diversos acidos organicos, tais como os acidos
aceético e glucdnico, além de acgucares, etanol,
fendis, dentre outros. A produgdao e
concentragdo desses compostos no produto
final pode ser influenciado pela temperatura,
composigdo e estabilidade da microbiota, bem
como o tempo de fermentacdo. Estudos de
obtencdo, caracterizagdo e ecologia da
microbiota da Kombucha podem garantir a
inocuidade e qualidade sensorial do produto,
além de permitir a producéo de substancias de
interesse terapéutico e comercial. No Brasil,
nao existe uma regulamentacdo especifica
para a producdo de Kombucha, com isso
torna-se necessario estudos que determinem
sua composigao, garantindo a produgdo e
comercializagdo de forma segura. Objetivou-se
obter e caracterizar quimicamente e
microbiologicamente uma Kombucha de cha
preto a partir de um in6culo convencional.
BARNEJE et al. 2000; JARRELL and
BENNETT, 2000; SPINOSA, 2002; CVETKOVI
‘C and MARKOQV, 2006; MO et al. 2008; CHAN
et al. 2011; JAYABALAN et al. 2011;
ALOULOU et al. 2012; BHATTACHARYA et al.
2013; JAYABALAN et al. 2014).

Metodologia:

A fermentagcao foi realizada em ftriplicata em
frascos de vidro previamente higienizados com
capacidade para 2000 mL, sendo o volume
total de fermentacdo, em cada frasco, de
aproximadamente 1700mL. O mosto de
fermentacao foi composto de 1500 mL de agua
mineral fervida e adicionada de 1,5% de cha
preto e 10% de agucar cristal. A mistura foi
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deixada em infusdo por 10 min e em seguida
coada. Ap6s o resfriamento do mosto, cerca de
38°C, foi adicionado 15% de in6culo, sendo 10
% de volume liquido e 5% de fragmentos da
matriz celuldsica de uma fermentacao anterior.
Os frascos foram cobertos com uma manta de
algodéo para impedir a contaminagéo do meio
e também proporcionar o fornecimento de
oxigénio atmosférico para as bactérias acido-
acéticas. A fermentagdo foi conduzida em
temperatura ambiente por 25 dias. Logo apds
esse periodo o fermentado foi filtrado e
envasado. A Kombucha foi avaliada quanto a
qualidade microbiolégica e os parametros
fisico-quimicos.

A analise microbiolégica foi constituida pela
investigacao dos coliformes 30°C e 45°C pela
técnica de Numero Mais Provavel (NMP),
deteccdo de Salmonella, Staphylococcus
aureus coagulase positivo e Staphylococcus
aureus total por plaqueamento em agar Baird
Parker, bactérias 4acido-laticas totais pelo
plagueamento em agar MRS de acordo com a
metodologia descrita por SILVA et al., 2007 e
ICMSF (1984). A enumeracdo total de
bactérias do &acido acético e leveduras foi
realizada com a utilizagdo dos meios: MYP
(Manitol Yeast Peptone), Sabouraud com
clorafenicol, Suomaleinem e Carr de acordo
com a metodologia de SPINOSA (2002). Para
contagem em placas foram utilizadas as
diluigdes de 10° a 10® com aliquotas de 0,1

mL. Na anadlise fisico-quimica da Kombucha
foram determinados o pH por leitura em
potenciémetro digital (AOAC, 2007), a acidez
total titulavel — ATT por titulagdo com NaOH
0,1 N, (IAL, 2008), teor de Acucares Redutores
Totais — ART por espectrofotometria com o
acido 3,5 dinitrosalicilico (Miller, 1959) e
dosagem de etanol por espectrofotometria com
acido sulfocrémico (Salik e Povoh, 1993).

Resultados e Discussao:

Os valores médios para os parametros
microbioldgicos e fisico-quimicos da
Kombucha podem ser visualizados na Tabela
1. A Kombucha apresentou qualidade
microbiologica satisfatéria. Nao foi detectada a
presenca de coliformes (30°C e 45°C) e
Salmonella spp. As contagens estimadas para
S. aureus coagulase positivo e S. aureus totais
foram de >1,0x10° UFC.mL™". A contagem de
bactérias acido-laticas total foi de 9,0x102
UFC.mL". A baixa contagem para os
microrganismos  patogénicos pode  ser
explicada pelo uso de boas praticas de
fabricacdo, além as caracteristicas fisico-
quimicas e microbiolégicas do meio de
fermentacdo, como por exemplo o pH e as
altas contagens de bactérias acido-acéticas e
leveduras inibindo assim o crescimento de
microrganismos indesejaveis.

Tabela 1. Valores médios dos parametros microbiolégicos e fisico-quimicos da Kombucha.

Andlises

Valores médios

Microbiolégicas

Coliformes 35°C (NMP.mL")

Coliformes 45 °C (NMP.mL™")

S. aureus coagulase positivo (UFC.mL™)
S. aureus totais (UFC.mL™")

Salmonella

Bactérias acido-laticas total (UFC.mL™")

Bactérias do acido acético total (UFC.mL™)

Leveduras (UFC.mL™")

Nao detectado
Nao detectado
>1,0x10° estimado
>1, 0x10° estimado
Auséncia em 25 mL
9,0 x 102

8,0x 10° (meio Suomaleinem)
1,5x10° (meio Carr)

1,5x 10 (meio Sabouraud)
1,0x 10" (meio MYP)

Fisico-quimicas

Acidez Total (% de acido acético)

pH

Etanol (g.L™")

Acucares Redutores Totais — ART (g.L™")

1,067 £ 0,024
3,98 + 0,03
0,43+ 0,08
3,17 +0,28
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A bebida apresentou teor residual de etanol de
0,43 + 0,08 g. L, agucares redutores totais
residuais de 3,17+0,28 g. L, pH 3,98 +0,03 e
1,067 + 0,024% de acidez total. Os valores
para pH e contagem das bactérias do acido
acético e leveduras sao proximos dos
descritos por CVETKOVIC e MARKOQOV (2006)
para Kombucha produzida a partir de Satureja
montana L.

Conclusao:

E possivel produzir Kombucha, em escala
laboratorial, utilizando o in6culo convencional
e mantendo sua qualidade fisico-quimica e
microbioldgica.
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