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Kombucha: influéncia de diferentes fontes de carbono e
chas sobre a concentragao de compostos fenolicos

Kombucha: influence of different carbon sources and teas
on phenolic compounds concentration

RESUMO

A Kombucha é uma bebida com caracteristicas funcionais, devido a inUmeros compostos
bioativos formados pela presenca de uma associacdo de bactérias e leveduras (SCOBY),
podendo ser obtida a partir da fermentacdo de diferentes chas derivados da Camellia
sinensis adogados. Dentre os principais compostos bioativos, pode-se citar os polifendis,
flavonoides e acidos organicos, os quais estdo relacionados aos beneficios reportados
pelos relatérios cientificos. Neste sentido, o presente trabalho buscou avaliar os teores
dos compostos fendlicos totais nas bebidas fermentadas com diferentes fontes de
carbono (100 g/L): (AC) - agucar cristal e (AD) - aglcar demerara, acrescidos dos chas preto
(100% CP), branco (100% CB) e suas misturas (50% CP + 50% CB). As fermentagGes foram
realizadas em frascos Erlenmeyer 250 mL, contendo 100 mL dos meios descritos acima,
com 10% (v/v) de inéculo de Kombucha (28°C por 7 dias). Amostras foram coletadas e
analisadas em triplicata, nos tempos iniciais e finais quanto a concentra¢do dos compostos
fendlicos, através do método colorimétrico de Folin-Ciocalteu. De acordo com os
resultados a composicdo das fontes de carbono propiciou diferengas nos perfis de
fermentacdo, tanto na formagdo como no consumo dos compostos fendlicos, o que pode
influenciar na elaboracdo da bebida com propriedades funcionais.

PALAVRAS-CAVE: Cha preto. Chd branco. Agucar. Polifendis.

ABSTRACT

Kombucha is a beverage with functional characteristics, due to the numerous bioactive
compounds formed by the presence of an association of bacteria and yeast (SCOBY), which
can be obtained from the fermentation of different sweetened Camellia sinensis teas.
Among the main bioactive compounds, we can mention the polyphenols, flavonoids and
organic acids, which are related to the benefits reported by the scientific reports. In this
sense, the present work aimed at evaluating the levels of total phenolic compounds in
beverages fermented with different carbon sources (100 g / I): (SC) - crystal sugar and (SR)
- raw sugar, plus black teas (100% BT), white (100% WT) and mixtures thereof (50% BT +
50% WT). Fermentations were performed in 250 mL Erlenmeyer flasks containing 100 mL
of the media as described above with 10% (v / v) Kombucha inoculum (28 ° C for 7 days).
Samples were collected and analyzed in triplicate at the initial and final times for the
concentration of phenolic compounds using the Folin-Ciocalteu colorimetric method.
According to the results the composition of carbon sources provided differences in
fermentation profiles, both in the formation and consumption of phenolic compounds,
which will influence the elaboration of the beverage with functional properties.

KEYWORDS: Green tea. White tea. Sugar. Polyphenols.
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INTRODUGAO

O SCOBY é uma simbiose de bactérias e leveduras, que associado a
determinados tipos de chas derivados da Camellia sinensis com uma fonte de
carbono, cultivada em fermentagdo estdtica, resulta em uma bebida gaseificada,
levemente acida, conhecida como Kombucha. Seu processo é ancestral, conhecido
ha mais de 5000 anos por suas propriedades funcionais e associada a prevencao
de doencas cronicas (JAYABALAN, R.; MARIMUTHU, S.; SWAMINATHAN K. 2007,
DUFRESNE, C., FERNWORTH, E. 1999). De acordo com a literatura, as propriedades
funcionais desta bebida estao relacionadas ao potencial anti-inflamatdrio, melhora
do sistema imunoldgico e fungbdes gastrointestinais, devido as propriedades
antioxidantes originadas dos chas. (MALBASA et al., 2011)

Os chas que geralmente sdo empregados para a preparacdao da Kombucha,
sdo oriundos da Camellia sinenses categorizados em trés tipos basicos: preto,
verde e branco, sendo diferenciados pela elaboracdo das suas folhas. O cha preto
é derivado de folhas envelhecidas pela oxidacdo aerdbica das catequinas,
enqguanto o chd verde é produzido a partir de folhas frescas da planta, as quais sdo
apenas escaldadas e fervidas, ocorrendo uma rapida inativacdo da enzima
polifenol oxidase, o que mantém preservado seu teor de polifendis e o torna mais
rico em catequinas e compostos com atividades funcionais. Ja o cha branco é
produzido a partir das folhas novas e brotos, parte mais nobre da planta, que sdo
colhidos antes das flores se abrirem. As folhas ndo passam por oxidagao e por isso
contém acdo antioxidante maior, além de menor quantidade de cafeina em
comparacdo a outros chas (CHAKRAVORTY, S. ET AL. 2016).

Com a relacdo as fontes de carbono para o processo fermentativo da
Kombucha, verifica-se na literatura que diferentes acucares vem sendo estudados,
como o agucar cristal e demerara (KAUFMANN, K.N. 2013).

Afim de se avaliar a elaboracdo da bebida Kombucha, visando a obtencdo
dos compostos funcionais, o presente estudo comparou as fermentacdes dos chas
branco, preto (fermentacdo tradicional de Kombucha) bem como a mistura destes,
acrescidos dos agucares cristal ou demerara quanto ao conteudo total de fendlicos,
durante sua producdo, uma vez que estes sao reportados benéficos a saude.

MATERIAL E METODOS
OBTENCAO DA CULTURA DE KOMBUCHA

A cultura simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY) foi gentilmente cedida
por uma produtora de Kombucha caseira da cidade de Santa Helena/PR, a
Universidade Tecnolégica Federal do Parand, Campus de Toledo.

INOCULO DA FERMENTACAO
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Para obtencdo do indculo Kombucha (IK), a SCOBY foi cultivada por 14 dias
a 282C em BOD, no meio constituido por cha preto (7 g/L) acrescido de acucar
cristal (100 g/L).

PREPARO DOS SUBSTRATOS

A base do cha de Kombucha foi preparada com dgua destilada fervente,
utilizando-se (7 g/L) de diferentes chas derivados de Camellia sinensis, sendo
identificados como: chd preto (100% CP), branco (100% CB) e suas misturas (50%
CP + 50% CB). Os chas foram infundidos entre 10-15 minutos, acrescidos
subsequentemente das fontes de carbonos, AC — agucar cristal ou AD — acucar
demerara nas concentracdes de 10% (m/v), enquanto ainda se encontravam
quentes. Os chas foram arrefecidos a temperatura ambiente (22 + 2 2C), para
posterior inoculagdo de 10% (v/v) de IK. As fermentagGes foram realizadas em BOD
dentro de frascos Erlenmeyer de 250 mL contendo 100 mL dos meios descritos
acima a 28 °C durante 7 dias, conforme descrito por Malbasa et al. (2006). As
bebidas resultantes destes cultivos foram analisadas de acordo com a metodologia
a seguir.

ANALISE DOS TEORES DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS NOS DIFERENTES
SUBSTRATOS

O conteudo total de fendlicos foi determinado empregando-se o método de
Folin-Ciocalteu descrito por Boroski et al. (2015), com algumas modifica¢cGes. Para
a curva padrdo foram empregadas solucdes de acido gélico na faixa de 0-15 (mg/L)
e ap6s 30 minutos da reacdo, foi feita a leitura de absorbancia no
espectrofotometro a 750 nm. Os resultados foram expressos em gramas
equivalentes de acido galico por litro de extrato (GAE / L).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram representados como os valores médios de trés
repeticOes experimentais independentes, sendo estes analisados por meio da
analise unidirecional de variancia (ANOVA), usada para determinar as diferencas
dos valores dos substratos, bem como o teste de multiplas faixas de Tukey (p
<0,05). Todas as andlises estatisticas foram realizadas utilizando-se o software R
de acordo com R Core Team (2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados referentes as concentracées dos
compostos fendlicos totais dos diferentes substratos avaliados. De acordo com os
resultados, verifica-se que as concentragdes dos compostos fendlicos presentes
nos diferentes chds foram dependentes do lote adquirido, uma vez que valores
distintos nos tempos iniciais foram observados. Tal comportamento ja foi
previamente reportado por Uchenna et al. (2010).
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Verificou-se também que ndo ocorreu diferenca significativa quando
empregou o acucar cristal como fonte de carbono independente dos chas
avaliados (100% CP, 100% CB e 50% CP + 50% CB). Por outro lado, quando ocorreu
a utilizacdo de cha branco, acrescido de acUcar demerara, apresentou diferenca
em relacdo aos outros tipos de chds estudados, avaliando os compostos fendlicos
totais na fermentacdo inicial e final.

Tabela 1 — Quantificagdo de compostos fendlicos totais em gramas equivalentes de acido
gélico por litro de extrato (GAE / L), com anélise estatistica.

Tempo
Substratos 0 dias 7 dias
(8GAE/L) (8GAE/L)
100% CP 1,15+0,027° 1,16+0,047°
Acucar cristal 100% CB 1,17+0,0722 1,07+0,065°
50% CP + 50% CB 1,15+0,212° 1,2040,1217
100% CP 0,14+0,015° 0,27+0,079°
Acgucar demerara 100% CB 0,20+0,025° 0,10+0,004°
50% CP + 50% CB 0,425+0,003°  0,025%+0,016°

Fonte: Autoria prépria (2019).
Os substratos sdo descritos conforme, 100% CP = cha preto, 100% CB = cha branco e 50%
CP + 50% CB = cha preto e cha branco. Para o teste tukey quando apresentam diferentes
letras na mesma linha, indica diferenca significativa em (p < 0,05).

Observa-se aumento sobre as concentragdes dos compostos avaliados no
decorrer da fermentacdo, para as condicées empregadas o cha preto acrescido dos
acuUcares cristal ou demerara, em comparacdo aos demais chds avaliados. Tal
comportamento ja foi previamente reportado por SUN, T-Y.; LI, J-S.; CHEN, C.
(2015) o qual foi atribuido a liberag¢do de enzimas durante a fermentacgdo, o que
possivelmente degradou os polifendis em pequenas moléculas, devido a
principalmente a acdo das bactérias do acido acético e leveduras presentes na
Kombucha.

Com relagao ao ocorrido para diminui¢ao da concentra¢ao dos compostos
fendlicos constata-se que foi dependente do tipo de chd empregado nos cultivos,
nos tempos iniciais e finais, aonde o cha branco apresentou (-51,5%) em relagdo
aos outros chas. Segundo HILAL, Y.; ENGELHARDT, U. (2007) ha uma falta de
informacgdo sobre os chas brancos em relagdo a sua composicao e bioatividade,
qguando comparado aos estudos reportados para ou outros tipos de chds, como
cha verde e preto.

E importante ressaltar a necessidade de novos estudos para a identificacdo
de outros compostos que influenciam a elaboracdo na bebida Kombucha,
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caracterizando o melhor substrato, visando as propriedades funcionais associadas
a presenca dos compostos fendlicos.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados, a composicdo das fontes de carbono
(aclcares) acrescidas dos tipos chds, propiciou diferencas nos perfis de
fermentacdo, influenciando diretamente na concentracao de compostos fendlicos.
Observou-se a importancia da escolha do substrato em funcdo da presenca dos
compostos fendlicos, os quais estdo associados as propriedades funcionais que
podem propiciar beneficios a salde. Visando estudos aprofundados para
conhecimento destes compostos.
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