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RESUMO

A Kombucha é uma bebida, preparada a partir da fermentacéo do cha verde e ou cha
preto (Camellia Sinensis) adocado, e em processo de Cultura Simbidtica de
Bactérias e Leveduras (Simbiotic Culture of Bacteria and Yeast - SCOBY), em
temperatura ambiente ou controlada. E considerada uma bebida probidtica que
equilibra a flora intestinal e fortalece o sistema imunologico. Mudancas nos
parametros fisicos e quimicos devem-se ser observados durante a fermentacao para
que se tenha uma melhor concentracdo e producdo. Visando explorar outras areas
de consumo, bem como a area animal, essa pesquisa tem como intuito encontrar a
melhor faixa de producdo da SCOBY, avaliando a dinamica e o crescimento SCOBY
da simbiose com diferentes concentracbes de cha verde e agucar. O crescimento na
nutricdo animal fez com que surgisse uma nova geracao de produtos para auxiliar no
equilibrio da microbiota dos animais. Foi utilizado como substrato as folhas do cha
verde nas concentracdes de 0,6%, 0,8% e 1,2% e o acucar cristal nas concentracoes
de 6% e 8% resultando em seis tratamentos com quatro repeticdes de 200 ml cada.
Em camara de germinacéo tipo BOD, foi incubado em temperatura de 27°C em um
periodo total de 14 dias, partindo do dia 0 de fermentacdo. Foram avaliados os
parametros de pH, brix, peso do SCOBY e unidade formadora de colénias (UFC).
Deste modo, pode-se concluir que para os parametros peso do SCOBY e UFC, a
concentragcdo de 1,2% de cha verde e 8,0% de sacarose é a mais indicada, houve
interacdo proporcionando o ganho de peso do SCOBY. Para o parametro pH,
relacionado com o ch& verde a melhor concentracéo foi de 0,6% e 0,8%, e com o
substrato acucar a melhor concentracdo foi de 8,0%. Para o parametro brix, com
mensuracdo analdgica, os valores foram muito homogéneos, ndo apresentaram
variabilidade entre as leituras realizadas nas diferentes concentracdes de cha verde

€ sacarose.

Palavras-chave: Probiético. Cha Verde. Sacarose. SCOBY.



ABSTRACT

Kombucha is a fermented beverege, prepared from the fermantation of green tea and
or sweetened black tea (Camellia Sinensis), and in a symbiotic culture process called
Simbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY), at room or controlled temperatura.
It is considered a probiotic drink that balances the intestinal flora and strengthens the
imune system. Changes in physical and chemical parameters must be observed
during fermentation in order to have a better concentration and production. Aiming to
explore other areas of consumption, as well as the animal area, this research aims to
find the best range of production of this SCOBY evaluating the dynamics and growth
of SCOBY symbiosis in kombucha with diferent concentrations of tea and sugar. The
growth in animal nutrition has led to the emergence of a new generation of products
to help balance the microbiota of animals. Green tea leaves at concentration of 0,6%,
0,8% and 1,2% and crystal sugar at concentration of 6% and 8% were used as
substrate resultingin six treatments with four replications of 200 ml each. In a BOD
type germination chamber, it was incubated at a temperature of 27°C over a total
period of 14 days, starting from day O of fermentation. The parameters of pH, brix,
SCOBY weight and colony forming unit (UFC) were evaluated. Thus, it can be
concluded that for the SCOBY weight parameters and UFC for the concentration a of
1,2% of green tea and 8,0% of sucrose is the most indicated, there was interaction
providing SCOBY weight again. For the pH parameter, related to green tea the best
concentration was 0,6% and 0,8% and with sugar substrate the best concentration
was 8,0%. For the Brix parameter, with analog measurement, the values were very
homogeneous, showing no variability between the readings taken in the different

concentrations of green tea and sucrose.

Keywords: Probiotic. Green Tea. Sucrose. SCOBY.



DIVULGACAO E TRANSFERENCIA DE CONHECIMENTO

A Kombucha, bebida fermentada e probidtica, € uma fonte de microrganismos
benéficos e funcionais auxiliando na saude e bem-estar. O crescimento na nutricao
animal fez com que surgisse uma nova geracdo de produtos para auxiliar no
equilibrio da microbiota dos animais, principalmente apds as restricbes do uso de
antimicrobianos. Com o0 presente estudo pode-se concluir que na maior
concentracdo de cha verde 1,2% e de sacarose 8,0% apresentou o melhor
pardmetro produtivo do SCOBY e UFC, visto que o maior consumo de agucar
contribuiu para o menor valor de pH favorecendo a formacgéo do SCOBY.
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1 INTRODUCAO

A procura por produtos naturais, saudaveis e que promovem o bem-estar e a
saude, e que visam uma melhor qualidade de vida, estad cada vez mais desafiadora
no mercado para atender as necessidades nutricionais, seja na alimentacdo humana
ou animal. A industria alimenticia que produz alimentos funcionais tem crescido
exponencialmente nos ultimos anos. Para a satisfacdo dos consumidores, bactérias
e levedura com acdo probidticas estdo sendo inseridas em uma variedade de
alimentos que fazem parte da dieta e proporcionam beneficios a saiude (BURGAIN
et al., 2011).

Usualmente, a definicAo mais aceita para probioticos, € que eles sao
microrganismos vivos que, administrados em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saude do hospedeiro (SANDERS, 2003).

A Kombucha €& uma bebida fermentada obtida através do cha verde
acucarado (Camellia sinensis), por associacdo de bactérias e leveduras. A palavra
kombucha €& derivada das palavras japonesas “alga” (kombu) e “cha” (cha)
(AMARASINGHE et al., 2018). O cha verde agucarado é adicionado a chamada
‘mée da kombucha” que sera responsavel pelo processo fermentativo de uma
associacdo simbidtica de bactérias (primordialmente por bactérias acéticas) e
leveduras, onde se forma uma pelicula, um biofilme chamado SCOBY (Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeasts), que realizam varias rea¢des bioquimicas durante
sua fermentacdo. (CHEN, LIU, 2000).

Buscando melhor eficiéncia na producdo animal, aliando ao fato que os
setores da agroindustria tornam cada vez mais competitivos, e um mercado cada
vez mais exigente com a qualidade, saude e bem-estar, o desenvolvimento de novos
produtos incentiva cada vez mais esse setor a inovar (PENA et al.,, 2018). Deste
modo, os produtos constituidos por microrganismos vivos tém sido usados com
finalidades terapéuticas, e como promotores de crescimento em animais de
producéo, promovendo uma melhor qualidade de vida.

Com isso justifica-se 0 presente estudo, que tem como objetivo comparar
diferentes concentracdes de cha verde e sacarose no desenvolvimento da cultura
simbidtica SCOBY na kombucha, observando os parametros pH, Brix, peso do

SCOBY e UFC durante o periodo de fermentacéo.
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2 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da associacdo das diferentes
concentracbes do ch& verde e da sacarose sobre o desenvolvimento da cultura
simbidtica - SCOBY na kombucha, encontrando a melhor faixa e condi¢cdes de
crescimento dos microrganismos para a possibilidade de ser inserida na dieta

animal.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Objetivo especifico 1
Comparar os valores de pH, Brix, peso do SCOBY e UFC durante o processo
de fermentacéo, nas diferentes concentracdes de cha verde 0,6%, 0,8% e 1,2% e

sacarose 6% e 8% nos dias 0, 7 e 14

e Objetivo especifico 2
Avaliar a melhor concentracdo obtida entre a sacarose e o ch& verde, dos
parametros fisico-quimicos da Kombucha, visando estabelecer as melhores

condi¢cOes de producdo em uma escala industrial.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 KOMBUCHA

A Kombucha é uma bebida probiética que tem sido consumida no mundo
todo, de forma caseira ou comercializada por empresas, sendo um alimento que
esta dentro das tendéncias atuais pelas suas propriedades e podendo ser usada
para diversos tratamentos, como fins preventivos e curativos, e que vem se tornando
conhecida no Brasil. Originalmente, é uma bebida tradicional asiatica, preparada a
partir da fermentacédo da infusdo das folhas de Camellia sinensis, cha verde ou cha
preto, com adi¢cdo de sacarose. Para o preparo, € utilizado como inoculo, o chamado
“SCOBY”, uma col6nia de cultura simbiotica de bactérias (primordialmente bactérias
acéticas) e leveduras. A bebida é semelhante a um espumante, com sabor acido e
refrescante, similar a cidra de maca (MEDEIROS et al., 2019).

O tempo de fermentacdo do chd de Kombucha é geralmente de 7 a 10 dias e,
se esse tempo for muito prolongado, desenvolve-se um sabor avinagrado mais
intenso, e podendo ser aproveitado na culinaria. No processo de fermentacédo, é
também produzido gas carbbnico, que acaba deixando a bebida Kombucha
gaseificada, similar a um refrigerante. Uma vez feito esse processo de fermentacéao,
o produto final ndo apresenta acucar, resultando em uma bebida benéfica para a
saude, podendo até ser substituida por outras bebidas com teor alcoolico (SANTOS,
2016).

Varios estudos e comprovagbes da Kombucha apontam as propriedades
benéficas que podem contribuir com a salude e bem-estar, tais como os
microrganismos, 0s antioxidantes, baixo valor cal6rico, e esta sendo considerado um
produto inovador.

A diferenca entre fermentacbes pode estar relacionada com alguns fatores
como o tipo de ch4, agucar, concentracéo e tempo, levando em consideracao o local
de producéo dos substratos utilizados que podem diferir entre regides (VALIYAN et
al., 2021).

3.2 MICRORGANISMOS
Estudos buscam identificar os microrganismos na Kombucha, e podem

apresentar certa dificuldade, visto que algumas espécies podem ser dificeis de
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isolar, e outros apresentam caracteristicas exclusivas levando a erros de
identificacdo (MOURA, 2019).

Dentre os microrganismos identificados na Kombucha as bactérias acéticas
sao predominantes. As principais s&o Acetobacter xylinum, Acetobacter
xylinoides, Bacterium gluconicum, Acetobacter acetie e Acetobacter pasteurianus.
Acetobacter xylinum é a espécie mais recorrente, e tem a capacidade de sintetizar
uma rede de celulose flutuante (SCOBY) que melhora a associacao formada entre
bactérias e fungos (BALENTINE et al., 1997).

Todos os microrganismos presentes na kombucha encontram-se tanto no
liquido quanto na “m&e kombucha”, também conhecida como SCOBY. O SCOBY é
uma pelicula gelatinosa que se forma na superficie do liquido e, a cada fermentacéo,
sdo formadas novas camadas de pelicula na parte superior que esta em contato
com o ar, sendo sempre essa a mais recente, e essa matriz de celulose acomoda as
bactérias e leveduras responsaveis pela fermentacdo (JARRELL et al., 2000).

Na simbiose, tém-se diversos géneros de leveduras, tais como:
Saccharomyces, Saccharomycodes, Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces,
Brettanomyces/Dekkera, Candida, Torulospora, Kloeckera/ Hanseniaspora, Pichia,
Torula, Torulopsis, Mycotorula e Mycoderma. (BATTIKH et al., 2012; MAYSER et al.,
1995).

3.3 FONTES DE SUBSTRATOS PARA A KOMBUCHA

3.3.1 CHA (CAMELLIA SINENSIS)

O ché produzido a partir das folhas da planta Camellia sinenses é uma das
bebidas ndo alcodlicas mais consumidas no mundo. O ch& é utilizado na China,
ha aproximadamente trés mil anos e considerado pelos orientais uma bebida
saudavel, tendo sua maior producéo no Sudeste asiatico, incluindo China, india,
Japao, Tailandia, Sri Lanka e Indonésia (RIETVELD et al., 2003; TANAKA et al.,
2008).

Os chas de Camellia sinenses sdo classificados em trés tipos basicos:
preto, verde e oolong, sendo diferenciados pelo beneficiamento das suas folhas.
O chéa preto é derivado de folhas envelhecidas pela oxidacdo aerdbica das
catequinas (composto fendlico), ocorrendo a fermentagéo. O ch& verde (Figura 1)

€ produzido a partir de folhas frescas da planta, as quais sdo apenas escaldadas
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e fervidas, ocorrendo rapida inativagdo da enzima polifenol oxidase, o que
mantém preservado seu teor de polifendis e o torna mais rico em catequinas e
compostos com atividades funcionais. Por sua vez, o cha oolong € considerado
intermediario ou nivel de oxidac&o parcial entre os outros dois tipos (CABRERA et
al., 2006; TANAKA et al., 2003).

Figura 1 — Camellia sinensis - folhas, cha verde.

Fonte: Autoria propria, 2021.

A atividade antioxidante € uma das propriedades mais conhecidas do cha
verde e esta relacionada a estrutura quimica das catequinas, sendo apontada como
o principal fator contribuinte na prevencdo de doencas cardiovasculares. Também
possui cafeina, pigmentos, carboidratos, aminoacidos, micronutrientes como
vitaminas B, E e C e minerais como calcio, magnésio, zinco, potassio e ferro
(BALENTINE et. al,1997; RIETVELD et al.,2003; YANAGIMOTO et al., 2003).

Outras fontes de substratos podem ser utilizadas na producéo da
kombucha, substituindo o cha verde e cha preto, tais como o cha de Hibiscus e o
cha de erva mate (MOURA 2019).



3.3.2 ACUCAR COMO FONTE DE SACAROSE

O acucar é essencial na producdo da Kombucha, visto que € o substrato
para a simbiose de bactérias e leveduras que o transformardo nas substancias
que a caracterizam. De acordo com a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n°
271 de 22 de setembro de 2005, o acucar é definido como a sacarose obtida do
caldo de cana de acucar ou de beterraba (BRASIL, 2005).

Segundo Reiss (2014), o acucar € considerado o melhor substrato para o
processo de fermentacdo da kombucha, e quando outras fontes de sacarose
forem utilizadas, o processo fermentativo deverd ser menor, em funcdo da
producdo de acidos. Durante o processo de fermentacéo, a sacarose € degradada
por meio de enzimas produzidas por leveduras presentes no biofiime SCOBY, e
convertida em glicose e frutose, transformando a glicose em diéxido de carbono
(CO2) e élcool etilico, que sédo as principais fontes para a producdo de &cidos
responsaveis pelas caracteristicas sensoriais do produto. Na Figura 2 é possivel
observar a presenca de gases em amostras da Kombucha.

As bactérias acéticas se alimentam da sacarose como fonte de carbono
para produzirem uma rede de celulose como metabdlito secundario da
fermentacdo, dando origem a um novo SCOBY, principalmente as bactérias do
género Acetobacter xylinnum (JAYABALAN, 2014).

Figura 2 - Tubo Falcon contendo amostra da Kombucha fermentada, onde é

possivel observar a presenca de gases.

Fonte: MOURA, A. B., (2019).
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3.3.3 SCOBY

O SCOBY (Figura 3) corresponde ao biofilme sobrenadante, composto pela
associacdo de bactérias e leveduras usada como starter para fermentacdo do
cha, sendo conhecido por varias nomeacdes, como “elixir de vida longa”,
“‘cogumelo milagroso”, “bactérias do cha vermelho”, “kombucha de esponja do
ch@”, “cogumelo medicinal”’, “tesouro do mar”, “cogumelo japonés”, “algas do rio
Nilo”, “gota de agua-viva’, “esponja da Manchdria”, “fungo de vinho indiano” e

“cogumelo do heréi” (SANTOS, 2016).

Figura 3 - Aspecto Visual do SCOBY em meio ao cha verde adoc¢ado

Fonte: Autoria propria, 2021.

Todos os microrganismos que compdem o kombucha encontram-se tanto
no liquido, quanto no SCOBY. O SCOBY pode adquirir entre 6 e 12mm de
espessura, e sempre formando uma nova pelicula (Figura 4) a cada fermentacéo
(PALUDO, 2017).
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Figura 4 - SCOBY formado ap6s fermentacao, com diferentes espessuras.

Fonte: Autoria propria, 2021.

Estes microrganismos diferem devido as condi¢gbes climéticas da regido,
pela disponibilidade das bactérias e leveduras que podem crescer juntas,
condi¢cbes de temperaturas, tempo de fermentacéo, qualidade e concentracdo do
cha verde e acucar. Portanto, demonstram composicéo diferente de regido para
regido que pode afetar quantitativa e qualitativamente a composigdo do consorcio
microbiano (JAYABALAN & WAISUNDARA, 2019).

Matsubara e Rodriguez-Amaya (2006) observaram a auséncia de
catequinas na erva-mate e diferentes tipos de catequinas em amostras de cha
verde, 0 que poderia explicar a auséncia e diminui¢do de atividade antimicrobiana

da Kombucha.

3.3.4 PREPARAGCAO DA KOMBUCHA

Tradicionalmente, o cha preto e o ch&i verde sdo os mais utilizados para o
preparo da kombucha, seja por meio da combinacdo de ambos ou isoladamente.
Geralmente, 20 g de sacarose sdo dissolvidos em 1 litro de agua potavel fervente
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e adiciona-se a esta mistura, 10 g de folhas de chd e um tempo de 5 a 10 minutos
de infusdo (PURE et al., 2016).

Posteriormente a infusédo, o arrefecimento prévio do cha é necessario para
a insercdo da cultura starter, cha inicial ja colonizado, para fermentacdo do
SCOBY. Em escala artesanal, SCOBY ¢ adicionado ao ch& base em recipiente de
gargalo largo (Figura 5), de modo a permitir facil acesso e area de superficie
suficiente para a troca de ar com o ambiente (JAYABALAN et al., 2019).

Figura 5 — SCOBY adicionado ao cha base, em recipiente de gargalo largo

Fonte: Autoria prépria, 2021.

Devido ao baixo pH, alguns materiais como latao, ferro fundido e aluminio
devem ser evitados, sendo os mais adequados para uso 0 ago inox, plastico e
vidro (JAYABALAN et al., 2019).

A primeira fermentacdo da kombucha em um periodo de,
aproximadamente, 7 a 8 dias, exige condi¢cdes aerdbias parciais e liberacdo



suficiente de CO2 para que se tenha um bom inicio de processo. Estes cuidados
sdo imprescindiveis para que haja a producdo dos acidos e metabdlitos
caracteristicos (SOARES, 2021).

Na Figura 6, é possivel observar o fluxograma de preparo da Kombucha
artesal.
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Figura 6 - Fluxograma de preparo da Kombucha artesanal.

e PESAGEM DA SACAROSE
ERVA- FOLHAS CHA VERDE
e MEDIR O VOLUME DA AGUA

NECESSARIO

O\

RESERVAR A SACAROSE E A ERVA

AQUECIMENTO DA AGUA 90°C

4

INFUSAO DA ERVA 5 - 10 MINUTOS

\_¢

FILTRAR A INFUSAO ERVA RETIDA NA

1 FILTRACAO PARA DESCARTE

\_+

ADICAO DA SACAROSE AO CHA

\_+

RESFRIAR A TEMPERATURA AMBIENTE 25°C

\_+

ADICIONAR SCOBY E STARTER AO CHA

\_+

COBRIR A BOCA DO RECIPIENTE DE MODO A TER AEROBIOSE

\_+

FERMENTACAO 7 - 8 DIAS

Fonte: Autoria propria, 2021.
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Apés a primeira fermentacdo, pode ser realizada a segunda fermentacéo
em recipiente fechado para facilitar a formagédo de gas carb6nico, adicionando
sucos ou pedacos de fruta e/ou ervas, agregando caracteristicas a bebida e
melhorando seu aspecto sensorial e devendo ser mantida em ambiente
refrigerado (DUTTA & PAUL, 2019).

3.3 CARACTERISTICAS DA KOMBUCHA
3.3.1 FISICO-QUIMICA

A composicdo quimica da Kombucha € muito variavel, pois depende de
diversos fatores como a duragcdo da fermentagdo, o tipo de microrganismos
presentes no SCOBY selecionado e das caracteristicas do cha escolhido como
substrato (Agua, concentracdo de cha e de aclcar) (SANTOS, 2016).

O &cido glucurénico presente na kombucha é um dos mais importantes para a
saude, resultando no processo microbiologico de oxidagcdo da glicose. No corpo
humano, este &cido € produzido pelo figado e apresenta efeitos desintoxicante e
também ¢é precursor na biossintese de vitamina C (JAYABALAN et al., 2014;
NGUYEN et al., 2015).

A propriedade quelante dos antioxidantes no cha, ou seja, sua combinacao
com metais livres diminui a probabilidade de moléculas vitais danosas que
participam de reacdes dos processos fisiolégicos. Além disso, os polifendis do cha
demonstraram grande potencial de protecdo contra o desenvolvimento de alguns
tipos de céncer, exibindo enzimas e interrompendo processos que resultam no
crescimento de células cancerigenas. Dentre os compostos quimicos da Kombucha,
destaca-se uma variedade de compostos (Figura 7), tais como vitaminas,
aminoacidos, minerais, microrganismos, 4acidos organicos e enzimas, mas
dependendo sempre da cultura simbiodtica utilizada para producdo (LEAL et al.,
2018).



Figura 7 - Compostos Quimico da Kombucha.

Materia Prima
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[/ | Compostos Benéficos da Kombucha

Cha Verde ou et
Cha Preto Q
Vitaminas Acido Acético Acido Glucordnico
51%? Aglcar By, By, Bs, Byz, C Controle depH = Desintoxicagéo
Controle do + Transporte de
Polifenois crescimento fendis/transporte
Desintoxicante « Coenzimas microbiano de Antioxidante e
* Anfioxidante indesejado biodisponibilidade
FERMENTAGAO 1 Minerais 1 DSL 1 Etanol
+ + Componente na  + Desintoxicar Presente em baixa
estrutura do « Antioxidante concentragéo
SCOBY organismo * Inibe B- Previne doengas
+ Balango do pH glucuronidase, cardiovasculares
e presséo impedindo a
osmatica hidrélise do
+ Cofator do glicuronideo
IMetabolismo
l Sacarose

+ Fonte de energia para o desenvolvimento
de bacterias e leveduras

Fonte: Adaptado, LEAL et al., (2018).

O etanol, componente produzido pelas leveduras auxiliam as bactérias
acéticas na producao do acido acético, que por sua vez, estimula as leveduras na
producéo do etanol (GREENWALT et al., 2000).

O etanol atinge o pico de concentracdo por volta do 6° dia de fermentacéo, e
entdo, ocorre seu declinio pelo consumo das bactérias para que haja a producéo do
acido acético. Esse declinio na concentracdo do etanol, também é justificado pela
diminuicdo da sua producédo por leveduras, uma vez que o pH e a concentracao de
acucar tendem a diminuir (CHEN; LIU, 2000).

Segundo Villarreal et al.; (2018), o pH é um dos mais importantes parametros
que afetam a fermentacdo da Kombucha, pois os acidos formados, como acético e
glucdnico, tém sido atribuidos como responsaveis pelas atividades funcionais das
bebidas resultantes. Também est4 intimamente relacionado com o crescimento
microbiano e as alteracdes estruturais dos compostos que apresentam atividade
antioxidante.

No inicio da fermentacdo, uma pequena por¢cdo do caldo starter, pode ser
adicionado ao novo cha para diminuir o pH, a fim de impedir o crescimento de
microrganismos indesejaveis. A queda do pH acontece devido a formacéo de acidos

e por ser um consorcio de microrganismos, cada um deles tém uma faixa tipica de
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pH dentro da qual o seu crescimento é favorecido. Portanto, o pH é atribuido como
um dos fatores de grande importancia no crescimento microbiano e na sintese de
celulose bacteriana (VILLARREAL et al., 2018).

Outro fator importante € que esse parametro pode determinar o controle e o
fim do processo produtivo, que se encerra quando o pH atinge 2,5 (Jayabalan et al.,
2014).

3.3.2 MICROBIOLOGICA

Segundo Watawana et al.; (2015), a cultura simbidtica presente na kombucha
denominada SCOBY, é composta por uma composi¢cdo microbiolégica abundante
que pertencem aos géneros de bactérias acéticas, e além disso, essa cultura
apresenta uma quantidade de diferentes espécies de leveduras, sendo necessario
mais estudos para comprovacao das espécies de microrganismos presentes.

As bactérias e leveduras (Figura 8) presente na fermentacdo da Kombucha,
sdo responsaveis pelo crescimento do SCOBY, o fungo do cha, cujo home cientifico
€ Medusomyces gisevii. A massa de bactérias e leveduras SCOBY, adere o biofilme
formando uma membrana gelatinosa e dando origem a novas colénias (JAYABALAN
et al., 2014).

Figura 8 - Principais microrganismos da Kombucha.

Bacteria Levedura

Acetobacter xylinum e xylinoides Saccharomyces cerevisiae,
Bacterium gluconicum, Zygosaccharomyces bailii,
Acetobacter aceti e Schizosaccharomyces pombe,
pasteurianus and Gluconobacter Saccharomyces ludwigii,

oxydans, Lactobacillus sp., Zygosaccharomyces rouxii,
Lactococcus sp., Leuconostoc sp., Toruslapora delbrueckii,
Bifidobacterium sp., Thermus sp., Brettanomyces bruxellensis
Allobacullum sp., Brettanomyces lambicus
Ruminococcaceae Incerate Sedis, Brettanomyces custerii, Candida sp.,
Propionilbacterium sp., Pichia membranaefaciens, Kloeckera
Enterococcus sp. apiculata and Torulopsis sp.

Fonte: Adaptado, LEAL et al., 2018.
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As bactérias do acido acético desempenham papel importante na industria de
alimentos e bebidas fermentadas, e sdo encontradas em alimentos acucarados e
acidos. As bactérias do acido lactico (LAB) contribuem sabor acentuado aos
alimentos e beneficios a satude. (WANG et al., 2022).

As bactérias do acido lactico, durante a fermentacdo aumentam a producéo
de acido D-sacérico, 1,4 lactona (DSL) e acido glucbnico, que contribui para
atividade antioxidante (YANG et al., 2010).

As leveduras, ha tempos, usada para fermentacdo de alimentos e bebidas,
também é um dos microrganismos presente na Kombucha por possuir capacidade
de hidrolisar diferentes substratos presentes em fermentados (BUZZINI et al., 2017)

Segundo Wang et al., (2022), muitos estudos j& apresentaram a identificacdo
fenotipica dos microrganismos presentes na Kombucha, mas técnicas moleculares

como o (PCR), podem fornecer melhores identificacoes de AAB e levedura.

3.3.3 PROPRIEDADES

A maioria das propriedades e beneficios da Kombucha foi baseada em
observacbes pessoais e depoimentos, e vem ganhando embasamento com
pesquisas cientificas. Diante dos beneficios descritos para a Kombucha, a
propriedade antioxidante tem sido um aliado para o organismo, correlacionada com
aumento da imunidade, alivio de inflamacbes e artrites, protegendo as células do
estresse oxidativo que € o acumulo de radicais livres que tem como consequéncia
varias doencas e até mesmo o envelhecimento. A vitamina C € um composto bem
caracteristico presente no substrato da bebida, que tem o papel de combater esses
radicais livres e espécies reativas do oxigénio (ROS) (VITTAS et al., 2013).

Outra propriedade relacionada a kombucha é a capacidade desintoxicante e
energizante (DUFRESNE et al.,, 2000). Essa habilidade energética pode ser
explicada pela formacdo do ferro e do complexo quelante sintetizado com acido
gluconico, que aumenta o nivel de hemoglobina no sangue, melhora o fornecimento
de oxigénio aos tecidos e estimula a sintese de ATP, aumentando a absorcdo do
ferro ndo heme e a vitamina C (ADRIANI, 2011).

A formacéo do acido acético na composicdo da kombucha tem propriedade
antimicrobiana, e identificando algumas bactérias lacticas que promove seu carater
probidtico, inibindo o crescimento de bactérias patogénicas e gerando beneficios a
salde (KOZYROVSKA et al., 2012).
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Battikh et al. (2013) estudaram a atividade antimicrobiana da kombucha
preparada com cha preto e com ché verde, e verificaram que, apesar de ambas
inibirem o crescimento da maior parte dos microrganismos, a de cha verde obteve
maior potencial antimicrobiano. Contudo, apesar dos depoimentos dos
consumidores alegando os beneficios do consumo da Kombucha, vale ressaltar que
muitos ainda ndo sdo comprovados cientificamente, sendo necessarias mais

pesquisas para avaliar tais beneficios.

A atividade antioxidante e desintoxicante no figado foram ligadas a funcéo
hepatoprotetora oferecida pela Kombucha, pela presenca do acido D-sacarico, 1,4
lactona (DSL), um antioxidante de grande potencial desenvolvido no cha sintetizado
pelas leveduras, e a presenca de polifendis no cha esta ligada as propriedades
anticancerigenas (VIEIRA et al., 2021).

3.4 SIMBIOTICO

A combinacéo de prebidtico e probidtico caracteriza os simbidticos, os quais
exercem papel fundamental para a sobrevivéncia e a atividade das cepas no trato
intestinal, gerando efeitos benéficos para a saude do hospedeiro (NATH A et al,
2018).

Este consorcio de bactérias e leveduras na kombucha induz o crescimento de
novas membranas mais grossas e aumenta o efeito simbidtico. A membrana de
celulose mantém os microrganismos na superficie (0o novo biofilme), fornecendo
oxigénio suficiente e disponibilidade para o seu desenvolvimento (SUHARTATIK et
al., 2011).

Simbidticos sdo considerados inovacao tecnologica projetada para
potencializar os efeitos de cada um de seus compostos (SWANSON et al., 2020).

De acordo com Kolida e Gibson (2011), os produtos simbidticos podem atuar
de duas maneiras distintas, a simbidtica complementar que é realizada quando o
prebiotico selecionado atua estimulando seletivamente as concentracbes dos
componentes benéficos da microbiota, ou seja, pode promover indiretamente o
crescimento e a atividade do probiético, e a simbiose sinérgica é realizada quando o
prebidtico escolhido estimula o crescimento e a atividade exclusivamente do

probidtico administrado em conjunto.
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3.4.1 PROBIOTICO

De origem grega, o termo probiotico, significa “para a vida” ou “a favor da
vida”, foi inicialmente utilizado como anténimo de antibidtico, referindo-se a
substancias capazes de estimular o crescimento de bactérias benéficas (SALGADO,
2017).

Guarner et al., (2005) designaram o termo “probiética® como substancias
ativas que sao essenciais para saude e desenvolvimento da vida.

Parker (1974) definiu os probidticos como “organismos e substancias que
contribuem para o equilibrio microbiano intestinal”, tornando obsoleta a definicdo de
substancias. Fuller (1989) referiu-se como um suplemento alimentar microbiano vivo,
benéfico ao hospedeiro.

Os probidticos, para produzirem efeitos benéficos, ndo precisam
necessariamente colonizar o 6rgao alvo, mas devem chegar vivos em quantidade
suficiente para afetar a microbiologia e metabolismo (POMAR et al., 2018).

As espécies Lactobacillus e Bifidobacterium sdo as que mais se destacam
quando utilizadas como probidticos, porém encontram-se outras op¢des, como o
Bacillus, Pediococcus, Lactococcus e o fermento Saccharomyces (NOGUEIRA et al.,
2011)

Os mecanismos de acdo dos probidticos ainda que benéficos, ndo estédo
totalmente esclarecidos, principalmente porque os estudos sado desenvolvidos em
modelos animais ou séo in vitro, limitando assim a extrapolacao dos resultados para
humanos, porém é muito bem aceito pelas pesquisas e pessoas que ja fazem o uso
com resultados positivos (PIMENTEL, 2019).

A legislacao recomenda que o produto com alegacfes probidticas, apresente
a faixa de 10% a 10° unidade formadora de col6nia (UFC) na ingestdo diaria
(ANVISA, 2012).
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3.4.2 PREBIOTICO

Definido como carboidratos nao digeriveis, os prebioticos estimulam o
crescimento e/ou atividade de um grupo de bactérias, promovendo beneficios ao
hospedeiro, sendo utilizado como substrato para a microbiota (NATH A et al., 2018).

Adicionalmente, podem inibir a multiplicacdo de patdégenos por terem efeito
bifidogénico, garantindo beneficios adicionais a satude do hospedeiro. Os prebidticos
podem incluir féculas, fibras dietéticas, outros acucares ndo absorviveis, élcoois do
acucar, inulina e oligossacarideos, sendo o Ultimo encontrado como componente
natural de varios alimentos, como frutas, vegetais, leite e mel. Entre os
oligossacarideos naturais, os frutooligossacarideo (FOS) sdo os mais conhecidos e
utilizados em alimentos, aos quais permitem aplicacdo em diversos produtos. As
principais fontes de FOS sdo: trigo, cebola, banana, alcachofra, alho e raizes de
chicéria (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2011).

3.5 USO DE PROBIOTICO E PREBIOTICO NA DIETA EM ANIMAIS DE
INTERESSE ZOOTECNICO

A nutricdo é um dos alicerces de qualquer sistema de criacdo animal, e o
incentivo e a procura por novos produtos relacionados a alimentacdo sem causar
prejuizo ao desempenho, esta cada vez mais sendo aceito e bem definido no
conceito dos produtores (PENA et al., 2018).

Para a saude intestinal e a otima eficiéncia zootécnica do animal, uma
ferramenta importante é a utilizacéo de aditivos na dieta (ARAUJO et al., 2007).

De acordo com a portaria SARC (Secretaria de Apoio Rural e
Cooperativismo) n° 013 de 30/11/2000, os aditivos destinados a alimentacdo animal
sao substancias, microrganismos ou produto formulado, que quando adicionados na
dieta melhoram o desempenho do animal, as necessidades nutritivas e a qualidade
fisica dos alimentos.

Uma preocupacdo que tém definido as dietas atuais é o bem-estar dos
animais, incluindo os novos critérios de salde intestinal, o uso de produtos
integrados ao modelo de sustentabilidade ambiental e a simplificacdo dos sistemas
de alimentacdo. Com a restricdo por antibiéticos como promotores de crescimento

na criagdo animal, houve demanda por produtos alternativos que pudessem
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substitui-los sem causar prejuizos econémicos e, nesse sentido, os aditivos tém sido
cada vez mais utilizados (NOIA, 2018).

Deste modo, o0s produtos constituidos por microrganismos vivos e
antimicrobianos tém sido usados, com finalidades terapéuticas e como promotores
de crescimento em animais de producdo (PENA et al., 2018)

O principal interesse no uso de probidticos tem sido a prevengcdo e o
tratamento de infeccbes gastrointestinais e doencas diarreicas em animais
associadas a antibioticos (AHASAN et al., 2015).

O equilibrio da microbiota intestinal, ou seja, em eubiose, impede o
crescimento de microrganismos patogénicos, ndo benéficos a saude do hospedeiro
caracterizando uma disbiose. Esse equilibrio da microbiota € influenciado pelos
probidticos que agem de forma benéfica (BADARO et al., 2008)

O termo simbidtico se refere ao conjunto de aditivos, associacdo de
microrganismos benéficos, que favorece o animal através da dieta. Para os bovinos,
destaca-se o rimen, que apresenta microrganismos e que precisam de proteinas e
carboidratos para crescer e multiplicar, que depois de consumido esses substrato a
microbiota produz metabdlitos resultantes da sua fermentacdo (proteinas
microbianas e acidos graxos de cadeia curta), sendo a principal fonte de energia e
proteinas para bovinos. Outro fator importante da atuacdo desses microrganismos
para os bovinos, € reduzir a concentracdo do &cido latico no rimen, ajudando a
manter o pH adequado a microbiota criando um ambiente ruminal mais estavel
(MENEGON, 2020).

Um dos primeiros estudos foi testado a Kombucha como probidtico em
animais foi para doencas hepaticas, onde induziram danos nas células hepdticas,
depois estes ratos foram tratados com Kombucha e perceberam uma capacidade
protetora e regenerativa dos hepatdcitos (células do figado) dos ratos estudados
(JAYABALAN et al., 2014).

Murugesan et al. (2005) estudaram a utilizacdo do SCOBY como suplemento
na alimentacdo de aves e verificaram que uma concentracdo de 15 % (p/p) de
pelicula em racéo, provocou um aumento do consumo de racdo e agua, do peso e
do fator de producéo das aves, sem ter sido observado nenhuma anormalidade.

Para as aves, a utilizacdo de bactérias probitticas favorece uma condigéo de
equilibrio da flora saudavel, impedindo o desenvolvimento de Escherichia coli,

Clostridium sp, Salmonella sp, entre outros, o que leva ao crescimento de bactérias
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benéficas, as quais produzem acidos organicos como latico, acético e butirico
(Garcia e Gomes, 2019).

A utilizacdo de probioticos nas racdes de coelhos, no intestino delgado tem
efeitos positivos sobre a mucosa intestinal, pois promove um aumento tanto nas
alturas das vilosidades, que aumenta a &rea de absor¢cdo, como na relacdo
vilosidade cripta, interferindo para melhor aproveitamento dos nutrientes,
consequentemente na producdo de carne e de deposicdo de gordura na carcaca
(NOIA, 2018)

Huaynate et al.; (2006) realizaram um experimento com suinos onde
constataram que o tratamento de leitbes suplementados com probiéticos em uma
guantidade de 200 ppm, a incidéncia de diarreia foi de 12% enquanto no grupo
controle (O ppm) obteve-se uma ocorréncia de 31%, e a inclusdo de 12% de

probiético melhorou o consumo e a digestibilidade da racao.

4 MATERIAIS E METODOS
4.1 LOCAL

O experimento foi conduzido no Laboratério Microbiologico e Fisico-quimico,
da Empresa Orgolabs Laboratérios LTDA, localizada na cidade de Descalvado —
SP, e o0 estudo foi desenvolvido em parceria entre a empresa e a Universidade
Brasil, Departamento de Mestrado Profissional em Produgao Animal.

A empresa Orgolabs € uma fabrica de Minerais Orgéanicos - Minerais
Quelatados, e que atua em trés segmentos fornecendo matéria primas, para linha

humana, linha agricola e linha veterinaria.

4.2 PREPARO DA KOMBUCHA EXPERIMENTAL

A cultura simbidtica utilizada “SCOBY” foi doada por um produtor artesanal da
cidade, com um tamanho de aproximadamente 10 cm de diametro.

Para o experimento, foram utilizados 8 g de cha verde e 80 g de aclcar cristal
comercial para cada litro de agua mineral. Foi mantido o SCOBY em bandeja
plastica com aproximadamente 3 litros de cha verde adocado com acucar cristal
para o crescimento da cultura simbiética durante um periodo de aproximadamente
30 dias (Figura 9).
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Figura 9 — SCOBY em processo de crescimento da cultura simbio6tica

Fonte: Autoria propria, 2021.

Apbs esse periodo de crescimento do biofilme (Figura 10), iniciou-se o
preparo das amostras em diferentes concentracdes de cha verde e sacarose

atribuida a pesquisa (Figura 11).



Figura 10 — Crescimento do SCOBY - biofilme

Fonte: Autoria propria, 2021.

Figura 11 — Preparo das amostras em diferentes concentragdes de cha verde e

sacarose

Fonte: Autoria prépria, 2022.

38
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4.3 CHA VERDE E SACAROSE

Foi utilizado no experimento a erva Camellia sinensis - chi verde (folhas),
adquirido na Florien, na cidade de Piracicaba - SP, e o agucar cristal comercial como
fonte de sacarose da marca Unido, ambos como substrato para producéo e
desenvolvimento do experimento.

A erva foi adicionada em um béquer contendo agua mineral fervida, na
concentracdo de 6, 8 e 12 g/L durante 5 minutos para infusdo. Ap6s o tempo, a
infusdo com a erva foi coada em peneira, adicionado sacarose (acUcar cristal) na
concentracdo de 60 e 80 g/L e agitada até a sua completa dissolucéo. Esperou-se o
substrato atingir a temperatura em torno de 25°C, para entédo, adicionar 100 mL de

cha starter e 5% da colénia de SCOBY com formato cilindrico (Figura 12).

Figura 12 — Formato cilindrico do SCOBY

Fonte: Autoria prépria, 2022.
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4.4 DELINIAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental foi estabelecido nas concentracdes de 0,6%,
0,8% e 1,2% de cha verde, nas concentragbes de 6% e 8% de sacarose, e 5% do
SCOBY, com quatro repeticOes para cada, na temperatura de 27°C, totalizando 24

amostras, num volume total de 200ml cada, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Concentracbes de SCOBY, cha verde, sacarose e volume.

Scoby [%] Chéa [%] Sacarose [%] Repeticdes Volume total [ml]

5 0.6 6 4 200
5 8 4 200
5 08 6 4 200
5 8 4 200
5 1.2 6 4 200
5 8 4 200

Fonte: Autoria propria, 2022.

Os SCOBYs foram pesados em balanca semi-analitica da marca Quimis
modelo BK300, tiveram o0s pesos registrados e colocados no meio fermentativo
(Figura 13). Logo ap06s, no dia 0 (tempo zero), foi aferido pH com pHmetro da marca
Kasvi, brix com o refratbmetro portatil analdgico (sem precisdo de resultados) da
marca Akso modelo RHBO-90 e amostras de 4 mL foram coletadas para inoculacao
e contagem de UFC (Figura 14). Foi incubado camara do tipo BOD da marca Fugitec
por 7 dias na temperatura de 27°C, podendo variar £ 2°C, para ser aferido
novamente. Foi repetido o procedimento de afericdo e coleta de amostras no ultimo

tempo de 14 dias de fermentacéo.
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Figura 13 — Medig&o de pH e brix das amostras

Y 4
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Fonte: Autoria propria, 2022.

Figura 14 — Contagem de UFC em placas

Fonte: Autoria prépria, 2021.
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4.5 AFERICOES DOS PARAMETROS

Passados sete dias, novas afericdes de brix, pH, peso do SCOBY e coleta
para inoculagéo foram realizadas.

Apébs os parametros aferidos, as amostras foram levadas novamente a BOD
por mais sete dias, e assim o0 processo foi repetido completando o ciclo de 14 dias
de experimento. Portanto, foi possivel obter: os valores pH, brix, peso do SCOBY e
contagem de unidade formadora de colonia (UFC) inicial e final dos parametros. A

Figura 15 apresenta o esquema seguido no experimento.
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Figura 15 - Esquema seguido no experimento

Periodo de Pesagem do
Crescimento SCOBY, Folhas
do SCOBY Cha verde e

Sacarose

[ SCOBY 5% ]

Folhas Cha Verde -

C ) ( Sacarose
Camellia sinensis

—

_
0,6% ™ 6%

| S—

EaNE £

= G

|

[ Ché verde, scoby e sacarose (formacao da kombucha ]

i

na concentracao especifica de cada tratamento).

[ Afericdo do pH, Brix, peso Scoby e coleta de amostra-UFC Dias 0,7,14 ]

[ Incubacdo Camara tipo BOD 27°C Dias 0, 7,14 ]

Apos coleta de dados nos tempos definido, analise
estatistica.

Fonte: Autoria Propria, 2022.
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4.6 ANALISE DOS DADOS

Os dados experimentais atenderam as prerrogativas de normalidade,
homogeneidade de variancias e analise de residuos sendo analisados em um
delineamento inteiramente casualizado e as médias obtidas nas diferentes
concentracdes foram confrontadas pelo teste de Tukey com 95% de confiabilidade.
O processamento dos dados foi efetuado utilizando o software Statistica, versao 12
(StatSoft, Inc., 2014).

5 RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados de pH, brix, peso do SCOBY e UFC seréo discutidos de acordo

com as tabelas apresentadas.
5.1 pH

Na tabela 2 é possivel observar que apds sete dias de fermentacdo houve
diferenca estatistica entre as concentracdes de aclcar e chi verde em relacdo aos
valores de pH. A concentracdo de 8% de acucar e 0,6% e 0,8% de cha verde
apresentaram melhores resultados com valores de pH mais acido sendo 2,558 para
0,6% e 2,563 para 0,8%, diferindo dos demais tratamentos. Com relacédo ao décimo
qguarto dia, encontra-se diferenca estatistica entre os tratamentos, em ambas as
concentra¢cfes de ch& verde e aglUcar. Porém encontram-se resultados satisfatorios
no sétimo dia, ndo havendo necessidade para seguir com a fermentacdo até o
décimo quarto dia.

De acordo com Jayabalan et al., (2014) através das medicbes de pH,
parametro de grande importancia na producéo de kombucha, pode ser utilizado para
determinar o controle e o fim do processo produtivo, que se encerra quando o pH
atinge 2,5.

A queda dos valores de pH acontece devido a producdo de &cidos,
favorecendo o crescimento do consorcio de microrganismos benéficos que se
desenvolve em faixa de pH mais baixa (VILLARREAL et al., 2018).
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Tabela 2 - Resultados das comparac¢6es multiplas dos potenciais hidrogeniénicos
(pH) observados nas diferentes concentragdes de agucar e cha verde nas fases

inicial e final mantidos a 27° C. Universidade Brasil, Campus Descalvado, SP, Brasil,

2022.
Acticar (%) Cha (%) Dias / Médias e Desvios Padroes
7 14
6 0,6 2,643 + 0,028 BC 2,420 + 0,042 A
6 0,8 2,695 + 0,031 C 2,483 + 0,022 AB
6 1,2 2,683 + 0,046 B 2,450 + 0,062 AB
8 0,6 2,558 + 0,041 A 2,500 + 0,028 B
8 0,8 2563 + 0,054 A 2,520 + 0,033 B
8 1,2 2,630 + 0,022 B 2,470 + 0,034 AB

*: Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0,05)

A tabela 3 se refere aos resultados de analise com efeito simples do
parametro aclcar. E possivel observar os valores de pH nas concentracdes de 6% e
8% de acucar no periodo de sete e quatorze dias. Houve diferenca estatistica entre
os tratamentos, e pode-se observar o melhor resultado em sete dias na
concentracéo de 8,0% e em quatorze dias na concentracao de 6,0%.

Tabela 3 - Resultados das comparacfes dos potenciais hidrogeniénicos (pH)
observados nas diferentes concentracfes de acgucares. Universidade Brasil, Campus
Descalvado, SP, Brasil, 2022.

Dias / Médias e Desvios Padrbes *

Acucar (%)

6 2,67 0,04 B 2,42 0,04 A
8 2,58 0,05 A 2,53 0,03 B

*: Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p20,05)

Com base nos resultados da tabela 4, que se refere aos resultados de andlise
com efeito simples do parametro cha verde, foi possivel observar as diferentes
concentracbes de cha verde 0,6%, 0,8% e 1,2% no periodo de sete dias que a
concentracdo de 0,6% e 0,8% foram as melhores, nao diferindo entre si. Para o

décimo quarto dia ndo houve diferenca estatistica (p=0,05) entre os tratamentos.
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Tabela 4 - Resultados das comparagdes dos potenciais hidrogenidnicos (pH)
observados nas diferentes concentracdes de cha verde. Universidade Brasil,

Campus Descalvado, SP, Brasil, 2022.

Dias / Médias e Desvios Padroes *

Cha (%)
7 14

0,6 2,60 + 0,06 A 2,48 + 0,07 A

0,8 2,63 + 0,08 AB 2,48 + 0,08 A

12 2,66 + 0,04 B 2,46 + 0,07 A

*. Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p=0,05)

5.2 Brix

Na tabela 5, estdo representadas as concentracfes de cha verde e acglcar
para o parametro brix, e é possivel observar que os resultados encontrados nao
apresentaram variabilidade dos dados através do equipamento utilizado para leitura,
ndo sendo possivel a conclusdo dos célculos estatisticos. Fazendo uma analise
simples, pode-se observar que, em ambos os dias nos tratamentos de concentracdo
de 6% de acucar e 0,6%, 0,8% e 1,2% cha verde houve um menor valor de brix
ocorrendo um maior consumo de acucar.

Por ser um equipamento analdgico de baixa precisdo nao foi possivel

variabilidade entre os valores, o desvio tem como resultado zero.

Tabela 5 - Resultados das comparacfes dos valores de brix observados nas
diferentes concentracfes de cha e acucares. Universidade Brasil, Campus
Descalvado, SP, Brasil, 2022.

Dias / Médias e Desvios Padroes

Acucar (%) Cha (%) 7 12
6 0,6 5,05 + 0,10 4,88 + 0,48
6 038 5,05 + 0,10 463 + 0,48
6 12 500 + 0,16 463 + 0,75
8 0,6 6,95 + 0,10 5,63 + 0,48
8 0,8 7,00 £ 0,00 525 + 0,29
8 1,2 6,25 + 0,29 513 + 0,25
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5.3 Peso do SCOBY

De acordo com a Tabela 6, foi analisado o peso do SCOBY nos diferentes
tratamentos. Houve diferenca estatistica entre os tratamentos em ambos os dias,
tendo destaque para o tratamento na concentracdo de 8,0% de acUcar e 1,2% de
cha, onde encontra-se um maior peso do SCOBY.

A interacdo significativa entre cha verde 1,2% e acucar 8% proporcionou um
ganho de peso do SCOBY. Quanto maior a concentracdo de acgucar, menor o pH e
consequentemente, maior a formacao da cultura simbidtica.

O acucar é considerado o melhor substrato para o processo de
fermentacdo da Kombucha. Durante o processo a sacarose € consumida por
bactérias e leveduras presentes no biofiime SCOBY, que se alimentam da
sacarose como fonte de carbono para produzirem uma rede de celulose como
metabdlito secundario da fermentacao, dando origem a um novo SCOBY (REISS,
2014).

Segundo Villarreal et al., (2018), conforme o0 avango no processo de
fermentacdo, o SCOBY se amplia formando novas camadas que se acumulam umas
sobre as outras; 0 que é demonstrado na Tabela 6 em ambos os tempos de

fermentacao na maior concentracao de cha verde e aglcar apresentou maior peso.

Tabela 6 - Resultados das comparacfes dos pesos de SCOBY observados nas
diferentes concentracfes de cha e acucares. Universidade Brasil, Campus
Descalvado, SP, Brasil, 2022.

Dias / Médias e Desvios Padroes *

Acucar (%) Cha (%) 2 14
6 0,6 16,06 =+ 0,75 E 19,11 + 1,30 C
6 0,8 21,84 + 0,89 B 26,16 + 3,76 B
6 1.2 24,19 + 1,27 B 27,66 + 2,15 B
8 0,6 18,51 + 151 D 20,81 + 1,79 C
8 0,8 21,24 + 1,67 C 22,30 + 2,40 C
8 1,2 26,81 + 0,18 A 32,96 + 2,20 A

*: Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, néo diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0,05)
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5.4 UFC

Na Tabela 7, esta representada a unidade formadora de coldnia (UFC). Pode-
se observar que na concentracdo de 8,0% de acucar e 1,2% de ch4, no sétimo dia
apresentou um maior crescimento de microrganismos, diferindo estatisticamente dos
demais tratamentos.

Para o décimo quarto dia, a concentracdo de 8% de acUcar e 1,2% de cha
apresentou um menor crescimento de microrganismos. Isso demostra que a medida
que o tempo avanca, a quantidade de substrato diminui e, consequentemente a
formacéo da cultura tende a diminuir.

Matsubara e Rodriguez-Amaya (2006) observaram a auséncia de catequinas
na erva-mate e diferentes tipos de catequinas em amostras de cha verde, o que
poderia explicar a auséncia e diminui¢do de atividade antimicrobiana da Kombucha.

A diferenca de resultados encontrados pode estar relacionada com alguns
fatores como o tipo de cha, acucar, concentracdo e tempo de fermentacéo, e levar
em consideracao o local de producédo dos substratos utilizados que podem diferir
entre regides (VALIYAN et al., 2021).

Tabela 7 - Resultados das comparacfes dos valores de UFC observados nas
diferentes concentracfes de cha e acucares. Universidade Brasil, Campus
Descalvado, SP, Brasil, 2022.

Dias / UFC/Médias e Desvios Padroes *

Acucar (%) Cha (%) 7 12
6 0,6 2,85 + 0,17 D 3,78 + 0,35 A
6 0,8 2,93 * 0,20 D 3,82 + 0,24 A
6 1.2 3,93 + 0,16 C 3,77 + 0,17 A
8 0,6 4,15 + 0,10 B 3,72 + 0,28 A
8 0,8 3,70 0,28 C 3,66 + 0,13 A
8 1,2 4,30 * 0,33 A 3,25 + 0,17 B

*: Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0,05)

A Tabela 8 se refere aos resultados de analise com efeito simples do
parametro aglcar. E possivel observar que no sétimo dia, a concentracdo de 8% de
acucar obteve maior UFC comparado com a concentracdo de 6% de acucar. No
décimo quarto dia, ocorre o inverso, com 6% de acglcar observa-se o maior valor de
UFC.
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Tabela 8 - Resultados das comparagdes dos valores de UFC observados nas
diferentes concentracfes de acUcares. Universidade Brasil, Campus Descalvado,
SP, Brasil, 2022.

Dias / UFC/Médias e Desvios Padroes *

Acucar (%)

6 3,24 0,55 B 3,79 0,24 A
8 4,05 0,35 A 3,54 0,29 B

*. Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p=0,05).

A Tabela 9 se refere aos resultados de analise com efeito simples do
parametro cha. No sétimo dia, a concentracdo de 1,2% de cha verde, teve maior
namero de UFC, diferindo estatisticamente dos demais tratamentos. Para o décimo
quarto dia, ndo houve diferenca estatistica entre os tratamentos.

Tabela 9 - Resultados das comparacfes dos valores de UFC observados nas

diferentes concentracfes de cha. Universidade Brasil, Campus Descalvado, SP,

Brasil, 2022.
Ché (%) Dias / UFC/Médias e Desvios Padrbes *
7 14
0,6 3,50 % 0,70 B 3,75 0,29 A
0,8 3,32 £ 0,47 B 3,74 £ 0,20 A
1,2 411 + 0,36 A 3,51 0,32 A

*. Valores seguidos pela mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste Tukey
(p=0,05)
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6 CONCLUSAO

No presente experimento pode-se concluir que

e A melhor concentracdo de sacarose em relagcdo ao pH (uma vez que, quanto
menor o valor melhor foi a fermentacdo), pode-se observar a melhor

concentracao de 8,0% de acucar.

e A melhor concentracdo de cha em relacao ao pH, foi de 0,6% e 0,8%.

e Para o crescimento de microrganismos (UFC) e peso do SCOBY, pode-se
concluir os melhores resultados na concentracédo de 1,2% de cha e 8,0% de

sacarose.

e Com sete dias de fermentacdo, apresentaram-se os melhores resultados
dentre os tratamentos testados, ndo sendo necessario dar continuidade até o

décimo quarto dia de fermentacao.
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