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Elaboracao de kombucha saborizada com pitanga
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A kombucha é uma bebida fermentada produzida a partir de cha verde ou preto (Camellia
sinensis) adocado. Apresenta sabor levemente acido, caracteristica gaseificada e pode trazer
beneficios a saude. O processo ocorre por meio da fermentacao por uma Cultura Simbidtica
de Bactérias e Leveduras (SCOBY - Simbiotic Culture of Bacteria and Yeast), responsavel por
transformar o chd acucarado em uma bebida refrescante. O teor alcodlico ndo deve
ultrapassar 0,5% (v/v). Essa bebida também contém compostos fendlicos provenientes do cha,
qgue atuam como antioxidantes, enquanto o agucar serve de substrato para a fermentacdo. O
objetivo deste trabalho estd sendo desenvolver uma kombucha saborizada com pitanga
(Eugenia uniflora L.), caracterizar suas propriedades e avaliar se atende aos parametros
recomendados pela legislagdo vigente. A escolha da pitanga justifica-se pela valorizagcdao de
frutas nativas e pelo incentivo ao consumo e ao fortalecimento das cadeias produtivas locais.
A elaboragdo de uma kombucha envolve duas fermentagdes. A primeira fermentacao (F1) se
da apenas pela acdo do SCOBY no cha adogado, onde o agucar é convertido em alcool pelas
leveduras, e apds, o alcool é convertido a acido pelas bactérias. A segunda fermentacao (F2)
€ onde ocorre a saborizacao, pela adi¢do de polpa de fruta, sucos, especiarias, bem como a
acidificacdo pela transformacgdo do alcool em dacidos acético, latico e também a gaseificacao
do produto. A primeira fermentagdo, consistiu em testar diferentes concentracdes de cha
verde (5 e 4 g/L) acrescidos de 100g/L de agucar cristal. Diante dos testes realizados, optou-
se para realizacdo da primeira fermentacdo 4g/L de cha verde, adquirido no mercado local e
composto por folhas e talos, adicionado de 100g/L de acgucar cristal. A fermentacdo foi
conduzida em temperatura ambiente até atingir pH proximo a 3,5, para entdo, separar o
liquido fermentado e realizar a segunda fermentacdo. A segunda fermentacao foi realizada na
presenca de polpa de pitanga, que se deu em temperatura ambiente, e foi dividida em dois
momentos: inicialmente em recipiente aberto, apenas coberto com tecido do tipo voil, apds
o liquido foi filtrado para remocdo de particulas em suspensdo e engarrafado para o
aprisionamento de gds carbodnico e a gaseificacdo da bebida. Transcorrida a fermentacao, as
garrafas foram pasteurizadas a 82 2C por 15 minutos em banho maria. A kombucha pronta foi
analisada quanto ao pH, acidez e 2Brix (solidos sollveis). Inicialmente foram encontradas
dificuldades na primeira fermentacao, provavelmente atreladas a qualidade fisico-quimica da
agua utilizada. Apés mudanca na agua, a fermentacdo passou a ocorrer dentro do esperado.
Testes de concentrac¢do de polpa na segunda fermentac¢do encontram-se em andamento para
posterior analises fisico-quimicas. Espera-se produzir uma kombucha dentro dos parametros
da legislacdo vigente.
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