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RESUMO - A Kombucha por ser um probidtico, traz consigo a promessa de muitos beneficios, além de poder
ser produzida em casa. Objetivou-se com este estudo avaliar a Kombucha submetida a diferentes proporcées de
suco de uva (40, 50 e 60%) e tempos (0, 4 e 8 dias) na fermentacdo secundaria sobre a acidez, pH, perfil
colorimétrico, sélidos soluveis (°Brix) e turbidez. O aumento no tempo de fermentagdo promoveu a redugdo nos
solidos sollveis e aumento na turbidez, nos valores de L*, a*, b* e na acidez, com minimas alteragdes para o pH.
Os resultados indicam que a populagéo de microrganismos aumenta até 8 dias de fermentacéo e que a proporcao
de suco influencia no crescimento. A coloracdo mais avermelhada desenvolvida pelo produto é oriunda do
aumento da acidez, no entanto o pH ndo se mostrou uma medida confiavel para o controle do processo de
fabricacdo do Kombucha.

ABSTRACT — Kombucha is a probiotic, with the promise of many benefits, in addition to being able to be
produced at home. The objective of this study was to evaluate Kombucha submitted to different proportions of
grape juice (40, 50 and 60%) and times (0, 4 and 8 days) in secondary fermentation on acidity, pH, colorimetric
profile, soluble solids (°Brix) and turbidity. The increase in the fermentation time promoted a reduction in soluble
solids and an increase in turbidity, in the values of L *, a *, b * and acidity, with minimal changes to the pH. The
results indicate that the population of microorganisms increases up to 8 days of fermentation and that the
proportion of juice influences growth. A more reddish color developed by the product is to increase the acidity
level, however, the pH is not a reliable measure for the control of the Kombucha manufacturing process.

PALAVRAS-CHAVE: Kombucha; Uva; Fermentacdo; Probioticos.

KEYWORDS: Kombucha; Grape; Fermentation; Probiotics.

1.INTRODUCAO

A busca por um estilo de vida saudavel vem se tornando uma tendéncia mundial e o consumo de
alimentos probidticos vem com a promessa de muitos beneficios a salde, destacando-se a Kombucha. Ainda néo
existem muitos estudos que comprovem os beneficios em humanos, mas sugere-se que haja a reducgao dos niveis
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de colesterol, melhora das fungdes hepaticas, reducdo da propagacdo do cancer, potencial anti-inflamatério, e
atividade antioxidante (Kapp et al., 2019). Existem relatos do surgimento da kombucha no nordeste da China por
volta de 220aC, seguindo centenas de anos depois para 0 Japdo como um medicamento, e posteriormente por rotas
comerciais para Russia (Jayabalan et al., 2014).

A produgdo do Kombucha é realizada com fermentagdo de cha preto ou verde, sacarose e uma cultura
simbiotica de bactérias e leveduras, envoltas em biofilme, do inglés Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast
(SCOBY) (Kapp et al.,, 2019). A kombucha de primeira fermentacdo é composta por &cidos organicos,
principalmente acéticos, gluconicos e glucordnicos e polifendis do cha (Jayabalan et al., 2014) assim como
aminoacidos, incluindo lisina, elementos essenciais como Cu, Fe, Mn, Ni e Zn, vitaminas solUveis em agua, como
vitamina C e varias vitaminas do complexo B, didxido de carbono, substancias antibidticas e enzimas hidroliticas
(Martinéz, 2018). Os beneficios a salide tém sido associados ao seu consumo regular, mas caso seja mal preparado
ou fermentado por muito tempo, acaba se tornando extremamente acida e pode sobrecarregar o sistema digestivo
(Chandrakala et al., 2019).

A segunda fermentagdo, é feita ap6s a drenagem do SCOBY, adicionando especiarias ou sucos,
geralmente feito para deixar o sabor mais agradavel, pois o sabor azedo da kombucha acaba por ndo agradar a
todos. A escolha do suco varia conforme o gosto pessoal, mas o suco de uva tem se destacado pelo féacil acesso a
sua forma integral em supermercados, € uma importante fonte te polifendis e compostos bioativos, tendo papel
antioxidante no organismo, e sabe-se que seu uso continuo na alimentagéo previne inumeras doencas (Haas et al.,
2016).

Baseado nisso, objetivou-se com este estudo avaliar a Kombucha submetida a diferentes propor¢oes de
suco de uva (40, 50 e 60%) e tempos (0, 4 e 8 dias) na fermentacdo secundaria sobre a acidez, pH, perfil
colorimétrico, sélidos soluveis (°Brix) e turbidez.

2. MATERIAL E METODOS

Foi utilizada kombucha de primeira fermentacdo (marca Tao Kombucha), adquirida em uma loja de
produtos naturais da cidade de S&o Leopoldo e suco de uva integral (marca Salton) oriundo de um blend de uvas
(Bordd, Concord, Isabel e Violeta) produzidas na cidade de Bento Gongalves.

O estudo foi desenvolvido no Instituto Tecnoldgico em Alimentos para a Saude, IttNutrifor, localizado
na UNISINOS, campus Séo Leopoldo.

Foram utilizadas diferentes proporgdes de suco de uva de 40, 50 e 60% e completados com 60, 50 e 40%
de Kombucha, respectivamente. A mistura foi adicionada em frascos de vidro e fechadas hermeticamente. A
fermentacdo secundaria foi realizada a 25°C £ 0,05°C, na auséncia de luz. As amostras foram coletadas e
analisadas aos 0, 4 e 8 dias de fermentacdo secundéria. Antes das anélises as amostras foram descarbonatadas em
banho ultrassénico para evitar influéncias nas analises.

O pH foi determinado segundo método proposto por Rehman, Habib e Zafar (2002). O pH foi
determinado em 10 mL de amostra diluidas em 50 mL de &gua destilada. A leitura foi realizada em peagametro
digital (Pye Unicam, Inglaterra).

O indice de acidez foi realizado segundo normas do Instituto Adolfo Lutz para analises de alimentos
(IAL, 2004). Foram colocados 10 mL de amostra em 50 mL de &gua destilada, devido a coloracdo da amostra a
titulacdo foi realizada com auxilio de peagadmetro até pH 8.1. Os resultados foram expressos em meq/L de
amostra.

O perfil colorimétrico das amostras foi avaliado em colorimetro (Minolta, modelo CR-310, Osaka,
Japdo), que faz a leitura de cores em um sistema tridimensional, avaliando a cor em trés eixos, onde o0 eixo L*
avalia a amostra do preto ao branco, o eixo a* da cor verde ao vermelho e o0 eixo b* da cor azul ao amarelo.

A turbidez foi realizada em turbidimetro Akso (modelo TU-2016), sendo os resultados expressos em
NTU (unidade nefelométrica de turbidez).

O teor de solidos soltveis das amostras foi medido a 23°C utilizando refratbmetro digital (Atago, PR-
32a), sendo os valores expressos em ° Brix.

Os resultados das analises foram submetidos a Analise de Variancia, seguido pela comparacéo de
médias pelo teste Tukey, a 95% de significancia (P < 0,05).
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3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 estdo apresentados os solidos soltveis (°Brix) e Turbidez (NTU) de Kombucha em funcéo
propor¢do de suco de uva e tempo de fermentacdo secundaria.
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Figura 1. Solidos soluveis (°Brix) e Turbidez (NFU) de Kombucha em funcdo da proporgdo de suco e
tempo de fermentacdo secundaria

Foram observados maiores valores de sélidos soltveis no inicio do processo de fermentacdo para a
amostra com 60% de suco de uva. Esse resultado era esperado pois 0 aumento na concentragdo de suco promove
maior concentracdo de agucares nas amostras. Durante o processo de fermentacdo ocorre a reducdo dos sélidos
soltveis atingindo os menores valores em 8 dias. Conforme aumenta o tempo de fermentacdo, as bactérias e
leveduras consomem 0 agucar presente no suco, fazendo com que seus s6lidos soltveis reduzam. No inicio do
processo fermentacdo a turbidez foi maior conforme a maior proporcao de suco. Ao longo da fermentacdo foi
observado aumento na turbidez, atingindo a maxima turbidez em 8 dias. Destaca-se a variagdo na turbidez aos 4
dias mostrando um aumento da turbidez superior da amostra 40 e 50% de suco de uva. Esse resultado pode ser
explicado pois, uma elevada concentracdo de agucares pode reduzir a velocidade de crescimento da populagéo
microbiana e que o tipo de substrato pode influenciar no comportamento dos microrganismos (Chatellard et al.,
2016). O aumento da turbidez pode ser justificado pela presenca das bactérias se proliferando enquanto ha
substrato ao longo do tempo de fermentac&o.

Na tabela 1 sdo apresentados acidez, pH e perfil colorimétrico de kombucha em funcéo proporcao de suco
de uva e tempo de fermentacgdo secundaria.

Tabela 1. Acidez (meg/L), pH, Valor L*, a* e b* de Kombucha em funcéo da proporcéo de suco e tempo de
fermentacédo secundaria.

Proporcao de Tempo de fermentacéo (dias)
suco de uva 0 4 8
Acidez (meg/L)
40% 68,00+1,00 Cb* 91,33+1,15 Ba 95,67+5,03 Ba
50% 81,00+1,00 Bc 90,67+1,15 Bb 112,33+4,93 Aa
60% 85,33+1,53 Ac 115,33+0,58 Ab 119,00+£1,00 Aa
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pH

40% 3,14+0,01 Aa 3,02+0,03 Ab 3,08+0,03 Aab

50% 3,14+0,09 Aa 3,06+0,06 Aa 3,09+0,02 Aa

60% 3,18+0,02 Aa 3,05+0,01 Ab 3,07+0,06 Ab
Valor L

40% 24,61+0,01 Ac 25,03+£0,01 Ab 25,57+0,05 Aa

50% 24,44+0,03 Bc 24,83+0,04 Bb 25,15+0,06 Ba

60% 24,30+0,02 Cc 24,60+0,02 Cb 24,88+0,02 Ca
Valor a

40% 1,88+0,04Ac 2,39+0,05Ab 3,50+0,06Aa

50% 1,34+0,04 Bc 1,92+0,05 Bb 2,63+0,04 Ba

60% 1,11+0,04Cc 1,52+0,05Cb 2,61+0,02Ba
Valor b

40% -0,16+0,05Aab -0,16+0,05Ab 0,03+0,11 Aa

50% -0,35+0,04 Bc -0,14+0,01 Ab 0,00+0,04 Aa

60% -0,36+0,03Ba -0,36+0,03Ba -0,20£0,26 Aa

*Média aritmética de trés repeticoes + desvio padrao, seguido por diferentes letras maitsculas para proporcédo de
suco e diferentes letras mindsculas para o tempo de fermentacado diferem entre si pelo teste Tukey (P < 0,05)

A acidez aumentou conforme o tempo de fermentacdo secundaria em todas amostras, sendo 0s maiores
valores de acidez observados nas maiores proporcdes de suco. Conforme pode ser observado na figura 1, o
aumento na turbidez e reducdo dos sélidos sollveis indica aumento na populacdo de microrganismos, que
sintetizam moléculas acidas durante o desenvolvimento (Dufresne e Farnworth,2000). Minimas alteracdes foram
observadas para o pH, independentemente da proporcao de suco e do tempo de fermentagcdo. Foram observadas
redugdes no valor L*, a* e b* conforme aumento na proporg¢éo de suco de uva. Essa reducéo pode ser oriunda do
aumento da concentragdo de suco de uva, que € rico em antocianinas, que apresentam colora¢do azulada. Durante
0 processo de fermentacdo foram observados aumentos nos valores L*, a* e b*, sendo os maiores valores
observados em 8 dias de fermentacdo. O aumento na concentragdo de acidos durante a fermentacdo promove o
aumento nos valores L*, a* e b*, pois as antocianinas adquirem coloragdo mais avermelhada. Segundo lacobucci
e Sweeny (1983), quando a acidez ¢ elevada, as antocianinas perdem proétons para produzir as formas quinoidais
de cor azuis ou violetas. Em paralelo quando as antocianinas se encontram protonadas (cation flavilio), as
antocininas estdo na coloragdo rosa ou avermelhada.

4.CONCLUSOES

O aumento da concentragdo de suco de uva e do tempo de fermentacdo promove maior acidez, mas altera
minimamente o pH das amostras, mostrando que o pH ndo é uma boa medida para o controle da qualidade do
processo de fabricacdo da Kombucha. O aumento no tempo de fermentacdo promove aumento nos valores L*, a*
e b*, indicando que a amostra adquiri uma coloracdo mais clara e avermelhada. Os solidos soltveis reduzem,
enguanto a turbidez aumenta ao longo do processo de fermentacdo da Kombucha. A associacdo dos resultados
indica que a concentragdo de agUcares retarda o crescimento populacional. Sendo assim, conclui-se que a
proporcao de suco uva € um fator relevante na segunda fermentacéo, alterando suas caracteristicas tecnologicas,
e podendo fazer com que o produto adquira caracteristicas indesejaveis.
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