B8 CONEPE 2020
B0 VIR ean

Educacao e sociedade: 3 nova fronteird 0 ciéncia

¥

CARACTERIZACAO DOS PARAMETROS FISICO-QUIMICOS DO
KOMBUCHA PARA A PADRONIZACAO DO PROCESSO FERMENTATIVO

A.B. Delatorre*; N.M.C. Arcénio®*; T.R.L. Ribeiro’; E. Cruz®

L2Universidade Estacio de S4, Campus Macaé RJ
*Universidade Estadual do norte Fluminense Darcy Ribeiro
* nycolecortat@yahoo.com.br

O Kombucha é produzido pela fermentacdo, sob condicdes aerdbicas, sua colénia simbiotica é capaz de
converter, entre sete e dez dias, a infusdo e o aglcar em uma bebida gaseificada, levemente acida e
refrescante. Quanto maior o tempo de fermentacdo, maior a producédo de compostos fendlicos. Contudo, a
fermentacdo prolongada pode resultar no acumulo de acidos orgéanicos, que podem atingir niveis
prejudiciais para consumo. Sendo assim, este trabalho realizou 0 monitoramento do processo fermentativo
visando caracterizar o0 Kombucha quanto aos parametros fisico-quimicos, estabelecendo padrdes que
atendam aos parametros fisico-quimicos de producdo. Assim, tanto a primeira, quanto a segunda
fermentacgdo (saborizacdo) foram estudadas a fim de se estabelecer um padrdo de producdo. O pH é um
fator que controla o curso correto de fermentacdo. Assim, durante a primeira fermentacdo o pH foi usado
para determinar o fim do processo, adotando uma faixa entre 3,0 e 3,3 como parametro final do processo.
Isso porque tanto a simbiose entre 0s microrganismos presente no Scoby como os produtos da fermentacgéo
(etanol e &cido acético) proporcionam um fator de seguranca por manterem o pH &cido e apresentarem
atividade antimicrobiana contra bactérias patogénicas, inibindo a contaminacdo. Apds a primeira
fermentagdo, o kombucha produzido foi filtrado e transferido para outro fermentador, onde a saborizagédo
foi realizada com a adicéo de fruta triturada numa proporcao de 20 a 30% (propor¢do p/v), variando de
acordo com as caracteristicas das frutas usadas no processo, quando a saborizagdo foi realizado com cha
(sabor capim limé&o), a proporcéo é de 0,3% (p/v). Essa segunda fermentacéo foi realizada em fermentador
de sistema aberto para minimizar a producéo de etanol gerada no processo fermentativo por anaerobiose.
Nessa etapa de saborizagdo o meio fermentou, por aproximadamente, cinco dias e controle das
propriedades sensoriais desejaveis foram realizados por degustacdo e controle do teor alcodlico que nao
pode ultrapassar 0,5% (v/v) para ser considerada uma bebida isenta de alcool. O CO, foi controlado por
meio de contrapressao, garantindo a seguranca e evitando risco de explosdo da garrafa. O estudo permitiu
0 controle do processo fermentativo e a padronizacdo dos parametros fisico-quimicos que serdo
fundamentais para adequacédo aos métodos exigidos pela normativa 41, que passara a exigir o controle de
qualidade do kombucha para produgéo/comercializagéo.
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