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RESUMO: Atualmente, os consumidores buscam por alimentos saudaveis e que trazem efeitos
benéficos a saude. A Kombucha é tendéncia atual, de origem asiatica a base de chas da Camellia sinensis
fermentados por leveduras e uma associagdo simbiotica de bactérias acéticas. Suas caracteristicas
variam muito, pois esta depende de diversos fatores, tais como o tipo de cha utilizado, microrganismos
presentes no scoby e o tempo de fermentagcdo. A kombucha é consumida refrigerada, podendo ser
servida como um substituto ndo alcoolico do espumante devido ao seu alto grau de carbonatacdo ou
também do refrigerante, sendo uma alternativa mais saudavel. O presente projeto, teve por objetivo
estudar a producédo e a caracterizagdo da kombucha a base de cha branco. As kombuchas foram
reproduzidas em temperatura ambiente e em escala laboratorial. Os scobys se adaptaram bem ao cha
branco e foram realizadas as analises de pH e microbiol6gicas. As kombuchas produzidas tiveram
resultados satisfatérios em relacdo ao pH, comparados com a literatura e ndo houve crescimento da
bactéria patogénica E. coli de possiveis bolores. A kombucha esta em crescimento no mercado
nacional e este trabalho vai auxiliar na producéo, futuros estudos de producdo e caracterizagdo da
kombucha para sua producdo em escala industrial.
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PRODUCTION AND CHARACTERIZATION STUDY OF WHITE TEA KOMBUCHA IN
LABORATORY SCALE

ABSTRACT: Today, consumers are looking for healthy foods that have beneficial health effects.
Kombucha is a current Asian trend based on Camellia sinensis yeast-fermented teas and a symbiotic
association of acetic bacteria. Its characteristics vary greatly, as it depends on several factors, such as
the type of tea used, microorganisms present in scoby and the fermentation time. Kombucha is consumed
refrigerated and can be served as a non-alcoholic substitute for sparkling wine due to its high degree of
carbonation or soda, being a healthier alternative. This project aimed to study the production and
characterization of kombucha based on white tea. The kombuchas were reproduced at room temperature
and on a laboratory scale. The scobys adapted well to white tea and pH and microbiological analyzes
were performed. The kombuchas produced had satisfactory results in relation to the pH, compared to
the literature and there was no growth of the pathogenic bacterium E. coli of possible molds. The
kombucha is growing in the national market and this work will assist in the production, future production
studies and characterization of kombucha for its production on an industrial scale.
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INTRODUCAO

A Kombucha, € uma bebida refrescante obtida pela fermentacédo do cha de Camellia sinensis
acucarado com uma cultura simbi6tica de bactérias e fungos acéticos, consumida pelos seus benéficos
efeitos na salide humana. Pesquisas realizadas na Russia no inicio do século e testemunhos indicam que
0 kombucha pode melhorar a resisténcia contra o cancer, prevenir doencas cardiovasculares, promover
funcbes digestivas, estimular o sistema imunoldgico, reduzir problemas inflamatdrios e pode ter muitos
outros beneficios (DUFRESNE, FARNWORTH, 2000).

A composic¢do e as propriedades do cha sdo bem documentadas, mas informacdes cientificas
sobre a kombucha, sdo escassas. Os beneficios foram relatados pelo testemunho de usuarios em
condi¢oes diferentes e com consumo variavel. Anélise quimica do kombucha mostrou a presenca de
varios acidos organicos, acucares, vitaminas B1, B2, B6, B12 e C14 aminoacidos, proteinas, matéria
antibidtica ativa, alguns polifenéis do cha, minerais, anions, bem como produtos de levedura e
metabolitos bacterianos (JARRELL; CAL; BENNETT, 2000).

Os microrganismos presentes na kombucha, sdo 0s microrganismos usados no processo de
fermentacéo conhecidos como SCOBY que é constituido majoritariamente por proteina e fibras; possui
superficie gelatinosa formada durante o processo de fermentagdo, e € utilizada nas fermentacoes
sucessivas. O SCOBY, segundo Jayabalan et al. (2014), é constituido por proteinas e fibras.

As caracteristicas da kombucha, tanto sensoriais quanto de composic¢ao quimica, variam muito,
pois estdo atreladas a diversos fatores, como o tipo de ch& e agUcar utilizados como base, 0s
microrganismos presentes no SCOBY e o tempo de fermentagdo. O objetivo deste trabalho foi estudar
0 comportamento microbiano e a producao e a caracterizagdo da kombucha a base de cha branco.

MATERIAL E METODOS

Todas as analises e processo de fermentacdo foram realizados nos laboratérios de Tecnologia
Vegetal e no Laboratorio de Microbiologia e Bioguimica do IFSP campus Matéo SP.
Substrato: O substrato utilizado foi o ch& branco (Camellia sinensis) obtido junto ao comércio. A base
do ché foi preparada em infusdo por 10 minutos em 1 litro de 4gua mineral e 10 g/L do cha. Apds, foi
filtrado e adicionado acUcar cristal na concentracdo de 10% (p/v) e apds a dissolucao do agucar, o cha
adogado a arrefecer, tapado até atingir temperatura ambiente e ap6s foi corrigido o pH para menor de
4,5 com vinagre de maca (SANTOS, 2016).
In6culo: O in6culo utilizado foi 0 SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) obtido junto ao
Laboratério de Biologia e Microbiologia do IFSP- Matédo SP.
Fermentacao: Apoés a corregdo do substrato, 1 L foi acondicionado a um recipiente de vidro, foi
adicionado o SCOBY, e levado a temperatura ambiente por 15 dias protegidos de possiveis
contaminagdes com papel toalha (SANTQOS, 2016).
Analises fisico-quimicas e microbiol6gica: foram realizadas as medidas de pH por leitura em
potencidmetro digital (AOAC, 2007) e as analises microbiol6gicas de bolores e coliformes (SILVA,
2007). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas as fermentagdes para adaptacdo do SCOBY nos substratos, e ap6s varios
ensaios, observou-se durante todo o processo, que O SCOBY se adaptou de forma positiva ao cha
branco, se multiplicando de forma gradual (Figura 1). Ocorreu a adaptacdo do “SCOBY maée” e a
formacdo de novos, como mostra a Figura 1.

Figura 1. Fermentacdo para atac;éo e formacdo dos SCOBYs.




Ao longo de todo processo de fermentacdo, foram realizadas as medidas de pH como mostra
aFigura 2. O produto € relativamente acido, e o controle do pH assegura o ndo crescimento de bactérias
patogénicas e possiveis contaminantes.

Figura 2. Cinética do pH ao longo do processo de fermentacdo da kombucha.
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Pode- se observar que em 15 dias de fermentagdo o pH foi decrescendo e manteve-se abaixo de
4,5. O mesmo foi observado por Paludo et al. (2017) que iniciou a fermentacdo utilizando cha verde em
pH de 4,1 e finalizou em pH 2,81 e com a erva mate artesanal iniciou a fermentacdo com pH de 4,37 e
finalizou com o pH de 3,1. Kallel et al. (2012) analisaram o comportamento do pH durante a fermentacéo
de kombucha utilizando chas verde e preto, iniciou os processos com pH 3,8 e encerrou com pH de 2,9.
Resultados semelhantes aos encontrados nesse trabalho. Segundo McGee (2004), o pH da kombucha
vai decrescendo ao longo do processo de fermentacdo devido a producdo de acidos organicos pelos
microrganismos.
Foram realizadas as analises microbioldgicas para contagem de bolores e E. coli. Todas as
amostras analisadas (total de 6), ndo apresentaram crescimento de nenhum dos contaminantes
pesquisados.

CONCLUSOES

Pode- se concluir que os microrganismos se adaptaram ao substrato com cha branco, durante
todo o processo de fermentacéao, houve formacéo dos SCOBY, producéo de acidos organicos diminuicao
do pH, acarretando na inibigdo do crescimento de bactérias patogénicas.
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