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RESUMO - A kombucha é uma bebida feita através da fermentacdo de chas adogados realizada por uma cultura de
leveduras e bactérias acido-acéticas. Sdo reivindicadas diversas propriedades benéficas quanto ao seu consumo na
promocao da salide. Essas propriedades estdo relacionadas com a presencga de substancias bioativas presentes nos chas
utilizados no preparo desta bebida. Embora os chas mais comuns para o preparo de kombucha sejam os chés preto e verde,
pode-se também utilizar a erva-mate devido aos seus compostos antioxidantes. Dado o exposto, o objetivo deste trabalho
foi analisar o comportamento da fermentagéo no teor de compostos fendlicos, atividade antioxidante e pH de kombuchas
preparadas a partir de diferentes chas. Para isso, a fermentacdo de chas verde, preto e erva-mate foi acompanhada ao
longo de 15 dias. Observou-se que ao final da fermentacdo a kombucha de cha verde obteve os maiores valores de
atividade antioxidante (4,490 pumol Trolox/mL), e compostos fendlicos (0,802 mg EAG/mL), com diferenga significativa
frente as kombuchas de cha preto e erva-mate, que apresentaram, respectivamente, valores de 1,698 e 3,059 umol
Trolox/mL para atividade antioxidante e 0,364 e 0,485 mg EAG/mL para compostos fendélicos. Quanto ao pH, observou-
se a diminuigdo deste com a ocorréncia da fermentacdo, com o menor pH obtido no dia 15.

Palavras-chave: fitocompostos, polifendis, bioatividade, Ilex paraguariensis, Camellia sinensis.

1 INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida tradicional de paises orientais, feita através da fermentacédo realizada por uma
cultura simbidtica de leveduras e bactérias acéticas, denominada SCOBY, na qual utiliza-se chas (comumente ché preto
ou verde) e agucar como substrato (PALUDO, 2017). O campo de pesquisa nesta area vem crescendo, com relatos de
que o consumo frequente de kombucha auxilia na salide humana devido as suas propriedades funcionais, como redu¢do
da carcinogénese, diminui¢do da hiperglicemia, inibicao de doencas cardiovasculares e estimulagéo do sistema autoimune
(GREENWALT et al., 2000; KAPP & SUMMER, 2018). Essas propriedades estdo relacionadas aos compostos bioativos,
dentre os quais destacam-se os polifendis, metabdlitos amplamente presentes nos chas verde, preto e na erva-mate, que
sdo estudados principalmente por conta de sua atividade antioxidante.

Segundo Jayabalan et al. (2014), a composicdo e o teor dos metabdlitos presentes na kombucha depende
majoritariamente do cha com que a bebida sera fermentada e do tempo de fermentagdo. Além disso, as caracteristicas
sensoriais da kombucha variam de acordo com alguns fatores como a quantidade de aglcar utilizada, a temperatura, 0
tempo de fermentagdo e, também, o pH da bebida (PALUDO, 2017). Com base neste contexto, o objetivo deste trabalho
foi verificar a influéncia do tempo de fermentagdo e o cha com o qual a kombucha é preparada nas alteragdes de pH,
quantificacdo dos compostos fendlicos e na atividade antioxidante destas bebidas.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das kombuchas

A elaboragdo das kombuchas foi realizada de acordo com metodologia de Jayabalan et al. (2014) com
adaptacdes. Em 1 L de &gua filtrada foram acrescentados 50 g de sacarose. Esta mistura foi fervida e entdo adicionou-se
5 g de cha (verde, preto ou erva-mate). A infusdo dos chas ocorreu durante 4 horas. A solucdo resfriada (25+3 °C) foi
inoculada com 20% de cultura fermentada de kombucha (starter), mantendo a kombucha em repouso em frasco de vidro
previamente esterilizado, coberto com papel toalha em sua abertura. A fermentac&do ocorreu até o 15° dia, em temperatura
de 2545 °C.

2.2 Caracterizagdo das kombuchas

Aliquotas das kombuchas foram coletadas nos tempos 1, 3, 6, 9, 12 e 15 dias da fermentacdo, sendo
armazenadas a -20+1 °C para posteriores analises. Realizaram-se quantificagdes das amostras quanto ao teor de
compostos fendlicos totais, capacidade antioxidante e avaliacdo do pH. Os ensaios foram feitos em triplicata.
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2.2.1 Determinacao do teor de compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais (CFT) foi realizado conforme a metodologia descrita por Correia (2004),
com adaptagdes propostas por Sousa e Correia (2012). A analise foi realizada em espectrofotdmetro UV-VIS, com leitura
em comprimento de onda de 765 nm e os resultados foram avaliados com base em curva analitica de acido gélico
previamente construida. Os ensaios foram feitos em triplicata e os resultados expressos em mg de acido galico por mL de
amostra (mg EAG/mL).

2.2.2 Determinacdo da atividade antioxidante

A atividade antioxidante das kombuchas foi determinada conforme o método do potencial antioxidante redutor
férrico (FRAP), descrito por Benzie e Strain (1996), com modificagdes propostas por Arnous et al. (2012). As amostras
foram avaliadas em espectrofotdmetro em comprimento de onda de 620 nm. Os resultados foram avaliados com base em
uma curva analitica previamente construida e expressos em pumol equivalente a trolox por mL de amostra.

2.2.3 Determinacéo do pH

O pH das amostras de kombucha foi avaliado utilizando um medidor eletrénico de pH. Foram retiradas aliquotas
de cada amostranos dias 1, 3, 6, 9, 12 e 15 de fermentagdo, a fim de avaliar as varia¢des no pH ao decorrer da fermentacéo.

2.3 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos & anélise de variancia (ANOVA) e avaliagdo das médias com teste de Tukey.
O grau de significancia adotado foi de 95% (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresenta-se na Figura 1 os resultados referentes ao teor de compostos fenolicos das kombuchas de cha preto,
mate e verde durante o periodo de fermentacéo.

Figura 1 - Teor de compostos fendlicos totais das kombuchas ao longo da fermentacéo.
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Resultados expressos em miligrama equivalente de &cido gélico por mL de amostra. Letras diferentes denotam diferenca
significativa entre as amostras (p<0,05).
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Pode-se observar que, para todos os tempos avaliados, o cha verde apresentou o maior teor de comp
fenolicos totais (CFT), com um valor de 0,802 mg EAG/mL no dia 15. Entretanto, ndo foi observada difere
significativa na quantificagdo de CFT ao longo do tempo de fermentagdo da kombucha deste cha (p<0,05). ‘

O cha preto, por sua vez, foi a matriz que apresentou a menor quantificacdo de compostos fenolicos e a erva-
mate obteve valores intermediarios. No 15° dia, quantificou-se 0,364 mg EAG/mL para a kombucha de cha preto e 0,485
mg EAG/mL para a kombucha de erva-mate, valores 0s quais aumentaram significativamente em compara¢do com o0s
resultados do inicio da fermentagdo, quando quantificou-se 0,336 mg EAG/mL para a kombucha de cha preto e 0,397 mg
EAG/mL para a kombucha de erva-mate. O principal motivo para a diferenca significativa de CFT entre as trés matrizes
é que o contetido fendlico destas ndo é o mesmo (MALBASA et al., 2011). Nas folhas do cha verde, os compostos
fendlicos de maior ocorréncia sdo os derivados das catequinas, como o galato de epigalocatequina e o galato de
epicatequina, enquanto no ché preto séo as teaflavinas e tearubiginas, formadas durante a oxidacdo destas folhas (Pereira
et al., 2014). Ja na erva-mate, o principal fendlico presente é o acido clorogénico (Colpo, 2012). Ademais, Pereira et al.
(2014) quantificaram um maior teor de compostos fenélicos totais em amaostras de cha verde em comparacdo ao ché preto,
resultado que vai ao encontro dos obtidos neste trabalho.

Figura 2 - Atividade antioxidante das kombuchas pelo método do potencial antioxidante redutor férrico.
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Resultados expressos em micromol de trolox por mL de amostra. Letras diferentes denotam diferenca significativa entre
as amostras (p<0,05).

A capacidade antioxidante das kombuchas foi avaliada pelo método FRAP. A kombucha fermentada a partir
do ché verde foi a amostra que apresentou os maiores valores de atividade antioxidante no dia 15 (4,490 pumol Trolox/mL),
com diferencga significativa frente as kombuchas de erva-mate e cha preto no Gltimo tempo (respectivamente 3,059 e
1,698 umol Trolox/mL), que também diferiram entre si. Além disso, a atividade antioxidante no 15° dia de fermentacéo
diferiu significativamente dos dias 1, 3 e 6 nas kombuchas de erva-mate e cha verde.

Pode-se perceber um aumento gradativo da capacidade antioxidante ao longo dos dias de fermentagéo,
possivelmente relacionado a efeitos sinérgicos entre as enzimas microbianas e 0s compostos bioativos presentes nas
matrizes estudadas, o que favorece a formagéo de compostos antioxidantes (VILLARREAL-SOTO et al., 2019). Malbasa
et al. (2011) relataram que com a ocorréncia da fermentagdo, novos compostos bioativos sdo formados, o que pode
conferir maior atividade antioxidante as kombuchas, quando comparadas com os chas antes da fermentacéo.

O pH foi avaliado durante toda a etapa de fermentacéo e os resultados obtidos estdo apresentados na Figura 3.

Figura 3 - Comportamento do pH das amostras de kombuchas ao longo da fermentacao.
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Como a kombucha é uma bebida obtida através da fermentacéo da sacarose e outros compostos presentes nos
chés utilizados, sua composicao apresenta um alto teor de &cidos organicos fracos, sendo o acido acético e acido glucénico
aqueles de maior ocorréncia (Paludo, 2017). Para o tempo 1, foram obtidos valores de 2,73, 2,74 e 2,74 para as kombuchas
com cha preto, erva-mate e cha verde, respectivamente. Conforme a fermentacéo ocorreu, observou-se a diminui¢do do
pH, demonstrando que a sacarose adicionada aos chas foi metabolizada pelos microrganismos presentes nas kombuchas,
dessa forma aumentando o teor de &cidos organicos nas matrizes. Os pH's finais das amostras diferiram entre si, com
valores de 2,45; 2,34 e 2,57 para os chas preto, mate e verde, respectivamente.

4 CONCLUSAO

Observou-se que dentre as trés preparacfes de kombuchas avaliadas neste estudo, a de cha verde apresentou
os valores mais elevados de substancias fenolicas e atividade antioxidante, demonstrando que a matriz utilizada na
preparagdo desta bebida € um importante fator a ser levado em conta. Entretanto, a kombucha de cha verde nédo
demonstrou modificagdes significativas no teor de CFT durante o periodo de fermentagdo, diferentemente das kombuchas
de cha preto e erva-mate, nas quais ocorreu um aumento significativo destes compostos ao longo da fermentacdo. Além
disso, constatou-se uma diminuicdo nos valores de pH nas trés matrizes conforme a ocorréncia da fermentacéo,
relacionada a producéo de &cidos organicos pelas bactérias acéticas presentes na bebida.
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