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Resumo

A Kombucha é uma bebida obtida pela fermentacdo de cha verde e/ou preto adicionada de uma fonte de agUcar,
submetida a uma fermentacdo simbidtica entre leveduras e bactérias presentes nos botanicos agregados ou de cultura
previamente selecionada e ou armazenada. A crescente popularidade da kombucha deve-se as propriedades
antioxidantes, vitaminas do complexo B e acidos organicos, comprovadamente benéficos a salde. Neste trabalho
foram produzidas formula¢fes de Kombucha com 3 diferentes culturas de microrganismos. O extrato do cha foi
preparado com ervas e especiarias encontradas no mercado local e a fonte de acucar foi o mel. As formulacfes foram
submetidas a fermentacdo durante 11 dias. Foram realizadas andlises fisico-quimicas, antes e apds a fermentacéo.
Apos a fermentagdo a bebida foi carbonatada e dividida em dois grupos, pasteurizada e in natura. Passados 8 dias as
amostras foram submetidas a uma andlise sensorial. Os resultados com levedura industrial e da mde do vinagre,
leveduras nativas e da mae do vinagre e cultura mista de bactéria e levedura (cultura mée do vinagre) proporcionaram
sabores e aromas distintos, sendo que o tratamento com levedura indGstrial + nativa tiveram taxas de metabolizagdo
dos agucares maiores com consequente maior formacao de alcool e reducdo de aglcares, porém menor formagdo de
acidos. Na avaliagdo sensorial a cultura mae obteve maior aceitagdo. O tratamento térmico prejudicou sensorialmente
as formulagdes. A cultura mée isolada obteve as melhores pontuagdes quando in natura.
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Abstract

Kombucha is a drink obtained by the fermentation of green and/or black tea added to a source of sugar, subjected to a
symbiotic fermentation between yeasts and bacteria present in aggregated botanicals or from previously selected
and/or stored culture. The growing popularity of kombucha is due to its antioxidant properties, B vitamins and organic
acids, which have been shown to be beneficial to health. In this work Kombucha formulations were produced with 3
different cultures of microorganisms. The tea extract was prepared with herbs and spices found in the local market and
the source of sugar was honey. The formulations were submitted to fermentation for 11 days. Physicochemical
analyzes were performed, before and after fermentation. After fermentation, the drink was carbonated and divided into
two groups, pasteurized and in natura. After 8 days the samples were submitted to a sensory analysis. The results with
industrial yeast and vinegar mother, native yeast and vinegar mother and mixed culture of bacteria and yeast (vinegar
mother culture) provided distinct flavors and aromas, and the treatment with industrial + native yeast had
metabolization rates of higher sugars with consequent greater formation of alcohol and reduction of sugars, but less
formation of acids. In the sensory evaluation, the mother culture was more accepted. The thermal treatment affected
the formulations sensorially. The isolated mother culture obtained the best scores when in natura.

Keywords: Kombucha tea; Microbial culture; Fermentation.

Resumen

La kombucha es una bebida obtenida por fermentacion de té verde y/o negro agregado a una fuente de azlcar,
sometido a una fermentacion simbidtica entre levaduras y bacterias presentes en botanicos agregados o de cultivo
previamente seleccionado y/o almacenado. La creciente popularidad de la kombucha se debe a sus propiedades
antioxidantes, vitaminas B y acidos orgéanicos, que han demostrado ser beneficiosos para la salud. En este trabajo se
produjeron formulaciones de Kombucha con 3 cultivos diferentes de microorganismos. El extracto de té se prepard
con hierbas y especias que se encuentran en el mercado local y la fuente de azucar fue la miel. Las formulaciones se
sometieron a fermentacién durante 11 dias. Se realizaron andlisis fisicoquimicos, antes y después de la fermentacion.
Después de la fermentacién, la bebida se carbonat6 y se dividi6 en dos grupos, pasteurizada e in natura. Despueés de 8
dias, las muestras se sometieron a un analisis sensorial. Los resultados con levadura madre industrial y vinagre,
levadura madre nativa y vinagre y cultivo mixto de bacterias y levadura (cultivo madre vinagre) proporcionaron
sabores y aromas distintos, y el tratamiento con levadura industrial + nativa tuvo tasas de metabolizacién de azlcares
superiores con la consecuente mayor formacion de alcohol y reduccion de azlcares, pero menor formacion de acidos.
En la evaluacioén sensorial, la cultura madre fue méas aceptada. El tratamiento térmico afectdé sensorialmente las
formulaciones. La cultura madre aislada obtuvo las mejores puntuaciones cuando estaba in natura.

Palabras clave: Kombucha; Cultivo microbiano; Fermentacion.

1. Introducéo

Tem se observado crescente preocupacdo em relagdo a origem dos alimentos, além do impacto destes ao meio
ambiente e a salde, estimulando as pessoas a repensarem suas fontes de consumo (Hill et al., 2017; Schmitt et al., 2017;
Selhub et al., 2014). Nesse contexto, foi observado um aumento na procura de produtos feitos em casa e/ou provenientes de
pequenos produtores locais, conhecidos como produtos artesanais (Kaur & Singh, 2017). Esse interesse, principalmente em
relacdo a alimentos funcionais, aumentou a importancia dos fermentados tradicionais, como o ch4 de kombucha e o kefir
conhecidos por seus beneficios a salde (Sarkava et al., 2020).

Kombucha é uma bebida funcional originaria da Asia, que vem se popularizando também como alternativa aos
refrigerantes j& que é levemente &cida e carbonatada (Jayabalan et al., 2010). As propriedades funcionais do cha de kombucha,
como suas atividades antioxidantes e antimicrobiana sdo atribuidas aos seus polifendis (epicatequina, epicatequina-3-galato,
epigalocatequina e epigalocatequina-3-galato), acido gluconico, acido glucurdnico, cido Iatico, vitaminas, aminoacidos,
antibidticos e uma combinacéo de micronutrientes produzidos durante a fermentagdo. Trata-se de uma bebida probidtica com
significativa acéo principalmente na salde intestinal (Vijayaraghavan et al., 2000; Battikh et al., 2012; Dufresne & Farnworth,
2000; Malbasa et al, 2008; Nguyen et al., 2015).

Consiste, usualmente, no preparo do cha verde ou preto adocicado, fermentado através da adicdo de uma cultura
simbidtica de leveduras e bactérias (SCOBY — Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts), acomodadas em uma matriz de

celulose. Pode ainda ser realizada uma segunda fermentacdo para carbonatar a kombucha, adicionando-se uma nova fonte de
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aclcar a bebida (Santos, 2016). A composicdo do kombucha pode variar de producdo a producédo, dependendo do tipo de
SCOBY inoculado, do cha utilizado, do tempo e, também, da temperatura de fermentagéo (Jayabalan et al, 2014).

O SCOBY geralmente compde-se de bactérias (Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides e Bacterium gluconicum)
e leveduras (Schizosaccharomyces pompe, Saccharomyces ludwigii, Zygosaccharomyces rouxii, Candida spp. e Pichia spp.)
que sdo cultivadas em acUcar tradicionalmente do cha, mas também de outras matérias-primas, normalmente vegetais (cereais
ou folhas de plantas) ou produtos animais (por exemplo, leite) e até cogumelos (Gamboa-Gomez et al., 2017; Lobo, Sagar, e
Shenoy, 2017; Malbasa et al., 2014; Sknepnek et al., 2018; Vitas et al., 2013).

As bactérias sdao responsaveis pela producdo de um biofilme superficial que forma a chamada “méie da kombucha”
(Dufresne, Farnworth, 2000). Ja as leveduras sdo responsaveis pela hidrélise da sacarose da base do cha em frutose e glucose
pela agdo da enzima invertase, e produzem etanol e dioxido de carbono, sendo que algumas delas tem preferéncia por glicose, e
outras tém preferéncia por frutose como substrato (Jayabalan et al., 2014).

A duragdo do processo de fermentacdo pode afetar ndo apenas as caracteristicas sensoriais do produto, mas também a
estabilidade e, portanto, as atividades bioldgicas de seus componentes (Amarasinghe et al, 2018; Jayabalan et al., 2008).

Em relacdo a composicdo quimica das bebidas de kombucha, ela também muda de acordo com os fatores
mencionados e a diversidade microbiana. No entanto, uma composicéo geral para kombucha pode ser composta por &cidos
organicos (como resultado da atividade microbiana, por exemplo, acidos acético, latico, glucénico, glucurdnico e oxélico),
acucares (incluindo uma pequena quantidade de sacarose ndo hidrolisada, mas principalmente glicose e frutose), proteinas,
etanol, polifendis (diferentes espécies moleculares dependendo da matéria-prima utilizada), vitaminas (Bi1, Bs, B1z, C),
minerais (Cu, Fe, Mn, Ni, Zn), anions (F -, Cl -, Br -, 1, NO®*-, HPO*-, SO*") e compostos bioativos especificos, como &cido D-
sacarico-1,4-lactona (DSL) (Roos e Vuyst, 2018 ; Greenwalt et al, 2000; Jayabalan et al., 2014; Villarreal-Soto et al.,
2018; Watawana et al., 2015). Em termos de compostos fenélicos, os grupos mais abundantes sdo os flavonoides e os acidos
fenolicos disponiveis em todas as variedades de Kombucha (Cardoso et al., 2020). As catequinas como um subgrupo de
polifenois, principal grupo de flavondides e estdo presentes nas folhas de cha verde, aumentam as propriedades antioxidantes,
incluindo a atividade de eliminacdo de radicais livres (Jayabalan et al, 2007; Srihari & Satyanarayana, 2012). Kombucha
contém &cidos organicos, como acido glucurénico, acido acético sdo outros compostos importantes (Cardoso et al., 2020).

Visando o desenvolvimento de cha de Kombucha em condi¢des regionais, o presente trabalho teve como o objetivo

selecionar cepas de leveduras para preparar bebidas tipo Kombucha, além de avaliar diferentes formulagdes.

2. Metodologia

O presente trabalho consiste de um estudo experimental, com o uso de metodologias quantitativas e qualitativas

(Koche, 2011; Pereira et al., 2018) as quais sdo descritas a seguir.

2.1 Isolamento da Cultura Mae
A cultura mae (Figura 1) foi cedida gentilmente pelo laboratério BIO4 Solugdes Tecnolédgicas da Fazenda Rio

Grande-PR. Esta cultura € iniciada a partir de vinagre colonial e adicionada de fermentados de caqui e maca.
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Figura 1. Aspecto macroscopico da Cultura Mae.

Fonte: Autores.

2.2 Selecao de leveduras para fermento nativo

Para a selecdo de leveduras fermentativas, realizou-se a preparacdo de um mosto a base de frutas néspera, laranja,
lima e jabuticaba. A metodologia utilizada foi cedida pelo laboratério BIO4 solugdes biotecnoldgicas, onde, primeiramente
misturou-se 8 g de extrato de malte, 8 g de peptona e 4 g de extrato de levedura. Em seguida, adicionou-se 600 mL de 4gua
destilada e ap0s solubilizar os reagentes sob agitagdo magnética transferiu-os para um frasco Scott (contendo 7,2 g de agar em
caso de meio sélido). Para finalizar, o material foi esterilizado em autoclave por 121 °C por 15 min.

Para obtencdo das culturas mistas utilizou-se 1,4 g/L do meio YPM, 0,044 g/L de verde bromocresol, 1000 mg de
antibiético (para inibir o crescimento de bactérias) e 1000 mL de agua destilada, esterilizacdo a 121 °C por 15min e
posteriormente vertidos em placas de petri. Em seguida, as leveduras foram espalhadas nas placas e incubadas a 21°C por 3a 5
dias (Figura 2).

AR

Fonte: Autores.

Foram inoculadas 22 placas, destas selecionou-se as que apresentaram produgdo de aromas agradaveis e frutados. A
sele¢do dos aromas foi realizada através de analise sensorial. Realizaram-se fermentacGes prévias, sendo que as que obtiveram
melhores resultados foram utilizadas para o posterior indculo no preparo da Kombucha. Preparou-se 1 L desta cultura

(fermento nativo) O processo de fermentagdo ocorreu durante 10 dias, servindo de in6culo para a producdo de Kombucha.
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2.3 Preparo da Kombucha

Para o preparo do cha para a Kombucha, pesou-se 100 g de cha verde, 100 g de cha tostado de erva mate, 20 g de
canela em pau, 120 g de gengibre em pd, 20 g de clrcuma em pd, 60 g de maca peruana em po, 60 g de ginsseng em po, 20 g
de nés de cola, 40 g de extrato de guarana e 1 Kg de mel. Todos os ingredientes foram adicionados em 20 L de agua.

A extracdo para obtencdo do cha foi realizada com a agua até 85 °C, de cha verde, cha tostado de erva mate e
gengibre. Clrcuma, maca peruana, gisseng, nos de cola, extrato de guarang, canela, e mel e o restante dos ingredientes foram
adicionados e ficaram em infusdo por 5 min. Posteriormente, o cha obtido foi filtrado e deixado esfriar em temperatura de
aproximadamente 18 °C. Apds resfriar, o cha foi separado em trés recipientes com 6 L cada.

Para a elaboracdo da kombucha, avaliou-se trés combinagBes de microrganismos distintas: Formulagdo 1 (F1) -
Sacharomyces cerevisiae (300 mL) e cultura mée (600 g); Formulagdo 2 (F2) - fermento nativo (1 L) e a cultura mée (600 g);
Formulacdo 3 (F3) - apenas a cultura mée (600 g). O tempo de fermentacdo foi de onze dias, permanecendo mais oito dias
decantando. Por fim, foram envazadas e carbonatadas e parte das amostras foram pasteurizadas.

2.4 Caracterizacdo da Kombucha

Para a caracterizacdo da kombucha, foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas no inicio da fermentagéo,
apos 24 horas e ao final (11 dias): pH, densidade, teor de s6lidos soltveis (Brix), aglcares redutores e acidez total. Sendo
realizado no final do processo de fermentacéo a andlise de teor alcoolico.

O pH foi determinado por método potenciomeétrico conforme IAL (2009) através da leitura direta das amostras em
pHmetro. A densidade foi determinada através do método do picndémetro. Os valores de concentracdo de acglcares totais
dissolvidos foram acompanhados por meio de uso de refratdmetro, calibrado com agua destilada, para a verificagdo do Brix da
bebida durante seu processo fermentativo.

Realizou-se também testes sensoriais, onde estes foram conduzidos em cabines individuais com iluminagdo branca.
Foram convidados 6 voluntarios ndo treinados a participar da pesquisa, da comunidade académica da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes-URI Campus Erechim, envolvendo estudantes de graduacdo, professores e
funcionérios. Os provadores foram solicitados a avaliar 0 aroma, sabor, acidez, dulsor (suvidade), carbonatacéo e avaliacdo
geral, classificando cada pardmetro como mau (1), ndo suficiente (2), aceitavel (3), bom (4) e muito bom (5).

Ressalta-se que foram seguidas todas as orientagdes de monitoramento e prevencdo da contamina¢do causada pelo
Covid 19, conforme protocolo estabelecido pela Instituicdo. O convite foi realizado por meio divulgagdo oral da analise
sensorial na instituicdo de ensino. Todos os voluntarios, responderam a um questionario, para possibilitar a caracterizagao das
mesmas sobre género, grau de escolaridade, faixa etaria e se tinham o habito de consumir Kombucha, com a finalidade de

identificar a familiaridade destes provadores com o tipo de amostra apresentada.

3. Resultados e Discusséo

Os resultados referentes a caracterizacdo das amostras de kombucha produzidas a partir de trés formulages
diferentes, foram avaliados de modo a comparar a evolugéo durante o processo fermentativo. A Tabela 1 apresenta os valores
de pH, densidade, sdlidos soliveis e acidez total das formula¢es de cha de kombucha durante e apds a fermentacdo com

diferentes culturas fermentativas.
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Tabela 1. Valores de pH, densidade, solidos sollveis e acidez total das formulagfes de cha de kombucha durante e apds a

fermentacdo com diferentes culturas fermentativas.

Formulagdes Inicial Ap6s 24h Final da Fermentacéo

pH

F1 6,20 £ 0,05 4,20 = 0,06 3,80£0,11

F2 6,20 £ 0,05 3,60 £ 0,05 3,60 £ 0,05

F3 6,20 £ 0,05 3,90 £ 0,05 3,20 £ 0,05
Densidade (kg/dm?)

F1 1,002 £ 0,50 1,003 £ 0,57 1,003 £ 0,57

F2 1,002 = 0,50 1,010 £ 0,57 1,004 + 0,55

F3 1,002 = 0,50 1,015+ 0,52 1,011 £ 0,53
Sélidos Soluveis (°Brix)

F1 6,0 £ 0,05 3,0£0,05 2,0 £0,06

F2 6,0 £ 0,05 3,3+0,06 1,5+0,05

F3 6,0 £ 0,05 4,4 +0,05 3,2+0,05
Acidez Total (%)

F1 2,5+0,05 3,5+0,05 500,05

F2 2,5+0,05 3,0£0,05 6,5+ 0,05

F3 2,5+0,05 1,0+ 0,05 7,4 £0,05

F1 - Sacharomyces cerevisiae e cultura mée; F2 - fermento nativo e a cultura mée; F3 - apenas cultura mée. Fonte: Autores.

Comparando os valores de pH obtidos na Tabela 1, observa-se que em todos os fermentos de origem, o valor diminui
ficando dentro do limite estabelecido pela legislacéo brasileira, que estabelece o valor minimo de 2,5 e maximo de 4,2 (Brasil,
2019). A diminuicdo do pH ao final da fermentacdo se deve ao consumo dos aglcares presentes no meio e o aumento da
concentracdo de acidos organicos, que é caracteristico do metabolismo das bactérias acéticas.

Valores de pH e acidez total sdo pardmetros padrdo que indicam o sucesso do processo de producdo (Jayabalan et al.,
2014). Malbasa et al. (2011), observaram valores de pH de 2,95 e 3,21 para kombuchas tradicionais com cha preto e com cha
verde, respectivamente, ap0s 7 dias de fermentacéo.

Loncar et al. (2006), observaram que o valor do pH diminui ao longo do tempo em amostras de cha de kombucha que
foram fermentadas por 10 dias usando cha preto e aglicar sacarose, e essa diminuigdo se deve aos acidos organicos resultantes
da fermentacdo. Como resultado da fermentacéo do cha kombucha realizada por 2 semanas com agucar de sacarose usando cha
preto e cha verde, foi observado que o valor do pH diminuiu rapidamente de 5 para 3 a 3,5 (Kallel et al., 2012). Resultados
semelhantes foram obtidos neste estudo. Acreditamos que a cultura mée tenha em sua propor¢do um percentual maior de
bactérias acéticas desta forma a metaboliza¢do em acidos organicos é mais rapida e mais alta que os demais.

A densidade é um importante indicativo da metabolizacdo dos sélidos sollveis contidos no produto, além de ser de
facil execugdo e evidenciar o consumo de substrato no decorrer do tempo fermentativo. O valor inicial de densidade antes da
adicdo dos diferentes fermentos, foi de 1,020. Levando em consideragcdo os resultados obtidos na Tabela 1, é possivel
visualizar que em todos os tipos de fermento a densidade diminuiu ap6s o inicio do processo fermentativo, sendo que a maior
taxa de variacéo foi utilizando o fermento nativo.

A levedura comercial e a levedura nativa tiveram um inicio de fermentagdo mais intenso quando comparado a cultura
mée, observado pelo consumo de aglcares ap6s 24h (Tabela 1).

O teor de solidos soltveis em agua inicial do cha antes da adicdo dos fermentos foi de 6,0. Os valores foram
significativamente diferentes no inicio da fermentacdo e depois em todas as variedades de fermento. A levedura industrial

(Saccharomyces cerevisiae) consumiu a metade dos aglcares apos 24h de fermentacdo. A maior taxa de reducdo do teor de
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solidos sollveis ocorreu na fermentagdo com levedura nativa + cultura mée. Ja, na fermentacdo apenas com a cultura mée a
reducdo foi mais lenta, mantendo um maior teor de sélidos sollveis ap6s a fermentacédo (3,2 °Brix). Estudos relatam que a
quantidade de sacarose diminui linearmente nos primeiros 30 dias desde o inicio da fermentacéo e, a seguir, apresenta uma
diminuig&o lenta (Chen e Liu, 2000).

Ao final da fermentacdo os valores de aclcares redutores totais foram de 4,36, 2,12 e 3,39 g/L para a kombucha
fermentada com levedura industrial (S. cerevisiae), levedura nativa com cultura mae, e somente cultura mae, respectivamente.

O teor de agUcares totais corresponde ao somatorio dos agUlcares redutores com os agUcares ndo-redutores. O contelido
de agucares redutores é resultante da hidrélise dos aglcares nao-redutores pela agdo das leveduras e bactérias acéticas presentes
no SCOBY (Santos et al., 2018).

No comeco, ap6s 24h de fermentacdo, a levedura industrial se sobressaiu em comparacdo aos demais fermentos. O
fermento de levedura nativa e cultura mde ndo obteve uma melhor acidez, pois metabolizou mais répido as bactérias e
leveduras presentes. A cultura mae, ndo se desenvolveu no patamar esperado, quando comparado a levedura (Tabela 5).

Santos, Barbosa e Lacerda (2017) relataram acidez total titulavel de 1,067+ 0,024% no kombucha fermentado por 25
dias, e Santos et al. (2019) encontraram os valores de 0,27 para a bebida dia 0 e 1,89 no dia 6. Ambos 0s estudos apresentaram
valores inferiores aos descritos neste trabalho.

Os resultados apresentados na Tabela 2 demostram que o teor alcodlico alcangado na bebida, condiz com o que se

espera de uma cultura mista.

Tabela 2. Teor alcodlico das formulacGes de chd de kombucha ap6s a fermentagdo com diferentes culturas fermentativas.

Formulagoes Teor Alcodlico (%0)
F1 2,5
F2 2,0
F3 1,0

F1 - Sacharomyces cerevisiae e cultura mde; F2 -
fermento nativo e a cultura mée; F3 - apenas cultura mae.
Fonte: Autores.

A faixa de etanol verificada neste estudo mostrou uma variacdo de 1,0 a 2,5% (v/v), ficando acima do limite permitido
pela legislacdo do Brasil de 0,5% (v/v) para bebidas ndo alcodlicas (Brasil, 2019). De maneira semelhante, valores de etanol na
faixa de 1,12 - 2,00% (v/v) foram encontrados em um estudo envolvendo 18 kombuchas comercialmente disponiveis no
mercado dos EUA (Talebi et al., 2017).

Na produgdo de kombucha, assim como em todos os alimentos e bebidas fermentados, também ocorre a formagéo de
etanol. Porém, como a producdo da bebida ocorre em um ambiente com presen¢a de oxigénio, a maior parte do etanol é
oxidado por bactérias em acido acético (May et al., 2019). A concentracdo de etanol determinada nas diferentes marcas de
kombucha difere devido a diferentes procedimentos de fabricacdo incluindo a concentragdo do cha e do aglcar, insumos
utilizados na saborizacéo, parametros da fermentacdo e composicdo microbioldgica do SCOBY (Reva et al., 2015; Talebi et
al., 2017). Além disso, as condi¢des de armazenamento também podem influenciar na evolugdo do grau alcodlico do produto
engarrafado (Talebi et al., 2017).

A andlise sensorial foi realizada nas Kombuchas com tratamento térmico de pasteurizagdo (A) e sem tratamento
térmico (B), sendo calculada a média de cada atributo avaliado. Comparando-se as kombuchas pasteurizada e ndo pasteurizada
obtidas por fermentacdo com levedura industrial e cultura mée (Figura 3), pode-se observar uma diferenca de percepcao entre a
pasteurizada e a natural. A bebida natural apresentou uma carbonatagcdo mais evidente e um equilibrio interessante, porem a

bebida pasteurizada teve melhor pontuagéo na percepgéo de aroma, sabor, dulcor e acidez.
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Figura 3. Analise sensorial de kombucha fermentada com levedura industrial e cultura mde (F1), sem pasteurizagdo (A) e com

pasteurizacéo (B).

Aroma Aroma
A 5 B 5
a 4
Geral 3 Sabor Geral Sabor
Carbonatgdo ' Acidez
% Carbonatagdo Acidez

Dulsor (suavidade) Dulsor{suavidade)

Fonte: Autores.
A kombucha fermentada com levedura nativa e cultura mée ndo pasteurizada teve uma aceitacdo melhor que a

kombucha pasteurizada (Figura 4). Neste caso, a pasteurizacdo prejudicou quase todos os elementos de constituicdo, com

excecdo do aroma que obteve a mesma pontuacéo.

Figura 4. Andlise sensorial de kombucha fermentada com levedura nativa e cultura mae (F2), sem pasteurizacdo (A) e com

pasteurizacéo (B).

Aroma
A Aroma B s
5
2 4
Geral 3 Sabor Geral 3 Sabor
Carbonatagdo Acidez
Carbonatagio Acidez

Dulsor({suavidade)

Dulsor(suavidade)

Fonte: Autores.

A Kombucha obtida com a cultura mée néo pasteurizada (A) apresentou uma aceitacdo maior em todos os atributos,

guando comparada com a kombucha pasteurizada (B) obtida pela mesma fermentacéo (Figura 5).
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Figura 5. Analise sensorial de kombucha fermentada somente com cultura mde (F3), sem pasteurizacdo (A) e com

pasteurizacéo (B).

A Aroma
5 B Aroma
5
4

4
Geral Sabor Geral 3 Sabor
Carbonatgéo Acidez

Carbonatcdo Acidez

Dulsor(suavidade)
Dulsor({suavidade}

Fonte: Autores.

Comparando-se as trés fermentacGes, observa-se que a kombucha fermentada apenas com a cultura mée, sem
pasteurizacdo apresentou uma maior aceitagdo em todos os atributos avaliados, comparando-se com as demais formulagdes e

tratamentos térmicos.

4. Concluséo

As diferentes culturas aplicadas a mesma formulagdo de kombucha resultaram em produtos diferenciados, tanto do
ponto de vista fisico-quimico quanto do ponto de vista sensorial. Tanto a cultura com levedura industrial como a com levedura
nativa tiveram uma metabolizagdo maior dos aglicares com uma menor acidez final e maior formagéo de alcool. A velocidade
de conversdo dos agucares em alcool dos dois preparados com fermentacdo com leveduras foram maiores que a formulagdo
com somente cultura mée. Ja a cultura mée produziu uma quantidade maior e acidos organicos em detrimento a conversdo dos
acucares do mel em alcool. Também sobraram mais agucares residuais (ndo fermentados) o que levou a um equilibrio
interessante entre acidez e dulgor. Esta complexidade levou a uma tendéncia de maior aceitabilidade no critério sensorial.

Levando em consideragdo o apelo funcional da Kombucha, faz-se necessario as avaliagdes das propriedades bioativas
dos produtos elaborados, além de testar novas formulages para abranger um maior nimero de consumidores e tornar este

produto mais atrativo frente aos existentes no mercado.
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