13SIEPE

SALAO INTERNACIONAL DE
ENSINO PESQUISA E EXTEN NSAO

Comparacio entre a preparacio de Kombucha em condicoes de temperatu-
ra e iluminac¢ao controladas e em ambiente caseiro

Luana Costa Muniz, discente de ensino médio, Colégio Franciscano Espirito Santo
Marcia Maria Lucchese, docente, Universidade Federal do Pampa
Andressa Carolina Jacques, docente, Universidade Federal do Pampa

e-mail primeiro autor- luanacostamuniz@gmail.com

O presente trabalho aborda o processo de fermentagdo de uma bebida probiodtica denominada Kombu-
cha, que ¢ similar a um refrigerante, porém, trata-se de uma bebida natural. Estudos mostram que a Kombucha
tem varios beneficios, entre eles, o fortalecimento do sistema imunologico e a melhora do funcionamento intesti-
nal e, por isso, muitas pessoas estdo produzindo a bebida em ambiente doméstico e ¢ possivel encontrar para ad-
quirir na forma comercial. A produgdo dessa bebida esta sendo tdo difundida que ha uma normativa que trata a
respeito do padréo de identidade e qualidade da Kombucha em todo o territorio nacional (Normativa N° 41, de
17 de setembro de 2019). A norma estabelece que a bebida Kombucha ¢ uma bebida fermentada obtida através
da respiragdo aerobia e fermentagdo anaerobia do mosto obtido pela infusdo ou extrato de Camelliasinensis e
agucares por cultura simbidtica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas (SCOBY). Esse trabalho en-
tao, foi realizado com o obejtivo de comparar duas Kombuchas, uma produzida em laboratorio com temperatura
¢ luminosidade controlada e outra em casa, a temperatura ambiente. Foram preparadas duas bebidas, uma ficou
no laboratdrio no BOD (Biochemical Oxygen Demand) ¢ outra foi levada para casa e colocada em um ambiente
aberto. Para preparar as bebidas utilizou-se 5g de cha verde, 1L de agua e 50g de agticar, colocamos essa mistu-
ra em um vidro e colocamos o Scoby para realizar a primeira fermentagdo em um periodo de 15 dias, apods fo-
ram realizadas analises de pH, teor alcoodlico e solidos soluveis. Para a saborizag@o, o Scoby ¢ retirado e acres-
centou-se 20% de suco de uva, dessa forma ocorreu a segunda fermentagdo apos cinco dia e os mesmos testes fo-
ram feitos. Os resultados obtidos foram que tanto a caseira, quanto a em temperatura controlada ndo tiveram teor
alcoolico detectavel com a técnica utilizada, o que condiz com a legislagdo. Ja sobre o Ph, houve uma pequena
diferenca entre as duas, a caseira teve um indice de acidez um pouco mais baixo que a de laboratdrio, mas ambas
estdo dentro do parametro da norma. E, finalmente, no teste de sélido soltiveis a bebida caseira resultou em 4°B
¢ a em temperatura controlada 5°B. Assim, podemos concluir que, a produgdo caseira ¢ em laboratdrio apresen-
taram resultados muito proximos a partir dos parametros analisados. Como proéximos passos, novos testes com
saborizagdo e analises serdo realizados.
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