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1. INTRODUCAO

Kombucha ¢ uma bebida tonica azeda
elaborada a partir de um chd de Camellia
sinensis adogado com agucar que ¢
fermentada por uma comunidade simbiotica
de bactéria e leveduras, conhecida como mae
ou SCOBY que tem forma de um disco
borrachento e que flutua na superficie do cha
enquanto fermenta [1,2].

As folhas de oliva sdo um subproduto do
cultivo de oliveiras. A composicao fenolica
das folhas de oliva ¢ um bioativo que poderia
ser usado para melhorar a vida util dos
alimentos e desenvolver alimentos funcionais
3]

Este projeto teve a intengao de verificar se
a substituicdo gradual de cha verde por cha de
oliveira pode ser uma fonte alternativa de
substrato.

2. METODOLOGIA

As kombuchas foram elaboradas no
laboratério de nos laboratorios da FATEC -
Piracicaba. O cha verde foi preparo utilizando
5g da folha desidratada por litro de agua,
usando a técnica de infusdo por 5 a 8 min a
85°C. Ja o cha de oliveira cultivar Arbequina.
foi preparado por infusdo com 5% dessas
folhas desidratadas por 10 minutos a 85°C.

A primeira Kombucha somente com cha
verde, e sequencialmente alterando o cha nas
proporg¢des 25%, 50%, 75% e 100% cha de
oliveira em substituicdo ao cha verde e
adicionado 50g de agucar por litro de cha, e

adicionou-se a muda (10% de start + scoby)
em balde fermentador (5L) previamente
higienizado e coberto com pano de voal. Esta
ficou em repouso por 7 dias em temperatura
ambiente (primeira fermentacao).

Ap0s este periodo a kombucha foi filtrada
e adicionado frutas (10% em peso de
kombucha) para saborizagdo (abacaxi ou
maracuja) durante um periodo de 24h. Em
seguida as kombucha foram envasadas em
garrafas plasticas de 200mL tampadas e
mantidas em temperatura ambiente para a
segunda fermentagdo. Na sequéncia as
garrafas foram armazenadas em geladeira a
4°C durante a vida de prateleira. Durante o
periodo de armazenamento foi retirado uma
amostra a cada 30 dias.

As analises de pH e solidos soluveis totais
(SST) das amostras de kombucha, foram
determinadas segundo [4]. A acidez volatil
determinada no aparelho Redutec. O destilado
titulado com NaOH 0,1N, até coloragdo rosa
ténue, utilizando como indicador
fenolftaleina.

As andlises de teor alcodlico em % de
etanol (v/v) foi realizada conforme protocolo
proposto por [5], em cromatografia
PerkinElmer modelo GC Clarus 600,
equipado com coluna cromatografica capilar
HPINNOWAX (30 m x 0,25 mm x 0,25um) e
detector de ionizagdo de chama (FID- Flame
lonization Detector).

Compostos  fendlicos foram
quantificados pelo método
espectrofotométrico de Folin- Ciocalteau,
utilizando o 4cido galico como padrdo de
referéncia adaptada de [6]. Capacidade
antioxidante foi determinada pelo método do
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radical DPPH (2,2diphemyl-1- Trat  Acidez Voltil (mEq/L) | Teor alcoélico (%v/v)
picrylhydrazyl), adaptado de [7]. \Dia 0 30 60 0__30 60 90
MO 30,0 285 26,5 0,66 0,96 0,94
_ 90 0,47
3. RESULTADOS E DISCUSSOES 27
M25 430 450  460|44 033 072 088 0,89
M50 40,5 41,5 39041 037 044 063 0,71
Analises fisico-quimicas e cromatograficas M75 300 285 320[30 044 051 07 091
das kombuchas MIO0O 145 120  13,5]12 035 062 078 0098

Na Tabela 1 ¢ 2 estdo os dados de pH ¢
SST, na tabela 3 ¢ 4 os dados de acidez
titulavel e teor alcoolico e na tabela 5 e 6 teor
de fenolicos totais e capacidade antioxidante

Fonte: Autora, 2025.

Tabela 5. Média dos resultados Compostos fenolicos
(mg EAG/100mL) e Capacidade antioxidante (uM TE),
das kombuchas de abacaxi

das ‘ko.mbuChas de abacaxi e maracCuja com Tratamento Compostos fenélicos (mg EAG/100mL)
substitui¢do gradual do cha verde por cha de \Dias 0 30 60 90
oliveira e na tabela durante o armazenamento A0 2341aA 1794bB  22,74aA  19,33aB
refrigerado até 90 dias. A25 24,05aA  18,83cC  20,76bB  18,26aC
A50 23,58aA  14,29dBC  14,09dC  16,39bB
Tabela 1. Média dos resultados de pH, SST (°Brix), ATS5 19,18bAB  20,64bA 18,51cB  15,84bC
das kombuchas de abacaxi A100 17,946B  20,00bA 18,16cB  16,07bC
Tratamento pH SST (°Brix) : .
\Dias 30 60 90 30 60 90 Tratamento Capacidade antioxidante (uM TE)
\Dias 0 30 60 90
A0 26 27 2551 5 5 6
A2 32 28 3 27|51 5 5 5 A0 482,00dC  898,67abA  903,67aA  685,33bB
A50 3 29 28 3051 5 5 s A25 880,33aB  958,67aA  948.67aA  847,00abC
ATS 32 28 29 27|43 4 5 5 AS50 883,67aA  868,67bA  433,67bC  747,00abB
A0 3 26 27 25| 5 4 5 5 A75 833,67bA  78533cA  878.67aA  217,00cB
A100 66533cA  388,67dC  522,00bB  0,0dD

Tabela 2. Média dos resultados de pH e SST (°Brix) das
amostras de maracuja

Fonte: Autora, 2025.

Tratamento o SST (*Brix) Tabela 6. Média dos resul.tados Cqmpostos fenolicos
(mg EAG/100mL) e Capacidade antioxidante (uM TE),

\Dias 3060 90 3060 90 das kombuchas de Maracuja

MO 24 22 24| 5 39 3,7 41 Tratamento Compostos fendlicos (mg EAG/00mL)

M25 28 24 23 25[33 35 35 39 \Dias 0 30 60 %
MO 2543bA  23,88bB 23,78bB  18,61abC

M50 29 25 24 25(52 46 4 41 M25 16,61dB 19,78cA 19,21dA 16,74bcB

M75 28 25 23 25148 47 44 4 M50 24,18bA  20,15¢B 20,88cB  18,73abC

M100 2,7 23 22 2341 41 42 41 M75 28,62aA 25,02aB 25,16aB 20,49aC

Fonte: Autora, 2025 M100 21,65cA 19,82cA 20,35cA 14,48cB
Trat. Capacidade antioxidante (uM TE)

Tabela 3. Média dos resultados de Acidez Volatil \Dias 0 30 60 90

(mEq/L) e teor alcodlico (%v/v) das kombuchas de Mo 777,00aA  752,00abAB  778,67bA  717,00aB

abacaxi M25 812,00bA  797,00aA 778,67TbA  665,33aB

Trat.  Acidez Volatil (mEq\L) Teor Alcodlico (%v/v) M50 827,00aA  842,00aA 855,33aA  700,33aB

\Dias 30 60 90 0 60 90 M75 655,33bA  657,00bA 622,00cA  370,33bB

A0 61 485 50 04 042 M100 490,33cA  342,00cB 182,00dC  99,67¢cD

0.41 Fonte: Autora, 2025.

A25 52,5 52 50,2 50| 0,35 0,37 041 045

A50 30 31 31 30| 0,09 0,18 0,3 0,3 ~

AT5 35 245 19 32,5] 0,25 0,34 03 0,32 4. CONCLUSOES

A100 10,5 12,5 10,5 131 0,34 0,28 04 042

Fonte: Autora, 2025.

Tabela 4. Média dos resultados de Acidez Volatil
(mEg/L) e teor alcodlico (%v/v) das amostras de
maracuja

Para as “kombuchas” saborizadas com
abacaxi, pode-se concluir que até a
substituicdo de 50% do cha verde por cha de
oliveira, as analises fisico-quimicas ficaram
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dentro dos parametros de qualidade da
legislagdo para kombucha durante o
armazenamento refrigerado por 90 dias.
Ficando uma bebida levemente doce,
gaseificada, com sabor suave da fruta. Ja para
as kombuchas acima 75% de substitui¢ao nao
ficaram dentro dos parametros legais para
acidez volatil. Porém as bebidas com
substituicdo do cha verde por cha de oliveira
saborizadas de maracuja, o pH ficou dentro do
estipulado para todos os tratamentos até 30
dias. Com a substituicdo total de cha verde por
cha de oliveira as kombuchas ndo atingiram a
quantidade necessaria de acidez volatil e o
teor de alcool ficou dentro da legislacdao para
kombucha sem dalcool todos os tratamentos
somente no tempo 0. Apds os 30 dias todos
apresentaram  valores acima 0,5%, e
apresentaram um sabor intenso da fruta,
conferindo uma cor vibrante da fruta e alto
teor de gaseificagao.

E a atividade antioxidante foi inferior com
a substituicao total do chd verde por cha de
oliveira nas kombuchas saborizadas com
abacaxi e maracuja.
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