A - o ° rs ™
‘ 6° Simposio Desvendando Mitos
de Seguranca .
AI'mentar 15a18demaiode 2018
i FAURGS « Gramado + RS

CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS DE KOMBUCHA
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RESUMO - Objetivou-se avaliar caracteristicas fisicas e quimicas de um konbucha processado a partir
de cha de hibisco (Hibiscus sabdariffa, L.), conhecido popularmente como vinagreira. O produto foi
obtido pela incorporagio da cultura de microrganismos (scoby) ao cha de hibisco (1%m/v) adogado com
sacarose (8%m/v), fermentado por 14 dias (aerobiose) e, apos filtragem, por 12 dias (anaerobiose), a
25°C. Foram determinados, em triplicata, no cha e na bebida: sélidos soluveis totais, agticares totais e
redutores, residuo seco, pH, acidez total titulavel e cor através do sistema CIELAB. O kombucha
apresentou valores menores (p<0,05) para todos os pardmetros avaliados, a excecdo da acidez total e
cromaticidade, comparativamente ao cha. O kombucha de hibisco resultou em bebida com
caracteristicas quimicas compativeis com a matéria-prima e ingredientes utilizados, mas com teor de
acidez menor do que o esperado para este tipo de produto. Manteve a coloragdo vermelha caracteristica
da flor de hibisco, porém em menor intensidade.

ABSTRACT - The aim of this work was to evaluate physical and chemical characteristics of a konbucha
processed from hibiscus tea (Hibiscus sabdariffa, L.), popularly known as vinegar plant. The product
was obtained by incorporating the culture of microorganisms (scoby) to hibiscus tea (1% m/v) sweetened
with sucrose (8% m/v), fermented for 14 days (acrobiose) and, after filtration (anaerobiosis), at 25°C.
Total soluble solids, total and reducing sugars, dry matter, pH, titratable total acidity and color (CIELAB
system) were determined in triplicate in tea and in the beverage. The kombucha had lower values

(p<0.05) for all evaluated parameters, except for total acidity and chromaticity, compared to tea. The
kombucha of hibiscus resulted in drink with chemical characteristics compatible with the raw material
and ingredients used, but with a lower acid content than expected for this type of product. It maintained
the characteristic red color of the hibiscus flower, but less intense.

PALAVRAS-CHAVE: Hibiscus sabdariffa, L., cha fermentado, analises quimicas.

KEYWORDS: Hibiscus sabdariffa, L., fermented tea, chemical analysis.

1. INTRODUCAO

Kombucha é uma bebida milenar, bastante popular na Manchuria (leste da Asia) de onde se
originou, tendo sido difundida para outros paises (Veli¢anski et al., 2013). Tem sido amplamente
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divulgada devido as potenciais propriedades benéficas a saide como efeito protetor para doencas
cardiovasculares e hepaticas, doengas metabdlicas, artrite, constipagdo, entre outras (Watawana et al.,
2015; Martinez Leal et al., 2018).

E uma bebida de cha ligeiramente doce, gasosa e acida, obtida por fermentacio de cha preto
ou cha verde (ambos processados com plantas da espécie Camellia sinensis) ao qual é adicionado agtcar
como substrato para a fermentacdo. A fermentag@o se da a partir de uma associagdo simbidtica de varias
leveduras (géneros Schizosaccharomyces, Saccharomycodes, Saccharomyces, Zygosaccharomyces,
Candida, Pichia, Kloeckera, Brettanomyces e Torulopsis) e bactérias produtoras de acido acético
(Gluconacetobacter xylinus — anteriormente Acetobacter xylinum -, Acetobacter xylinoides, Bacterium
gluconicum, Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus), sendo que a composi¢cdo microbioldgica
depende da origem da cultura (Mukadam et al., 2016).

A pelicula simbiética é inoculado extrato de cha liquido (fonte de oligoelementos tais como
enxofre, fosforo, potassio, magnésio, calcio, ferro e principalmente nitrogénio, além de compostos
relacionados a fatores de crescimento da cultura simbidtica tais como carboidratos, enzimas e
vitaminas), adocado com sacarose (fonte de energia para bactérias e leveduras) (Hoffmann, 1998;
Watawana et al., 2015). O substrato € incubado estaticamente em condi¢des aerdbicas, seguido de
fermentagdo anaerobica, ambos com duracdo varidvel em fungdo de fatores como tipo de cultura
simbidtica, pH do meio, nutrientes, temperatura, entre outros. Tais condi¢des tipificam a bebida com
relacdo a caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais (Veli¢anski et al., 2013).

O cha preto (da planta Camelia sinensis) ¢ uma fonte tradicional e dominante para a
fermentagdo de kombucha. Tem sido postulado que o nitrogénio deste cha (derivado de purina: cafeina
e teofilina) € necessario para a cultura; no entanto também tem sido preparado com cha verde, onde o
teor de cafeina ¢ maior (cerca de 5%) do que no cha preto (cerca de 2%) (Hoffmann, 1998).

Embora esta bebida seja preparada originalmente a partir de cha de Camelia sinensis, ¢é
possivel encontrar variagoes utilizando outras matérias-primas base nas quais a cultura simbidtica se
desenvolve adequadamente, mesmo sem a presenga de cafeina. Estudos apontam excelentes resultados
utilizando outros substratos como cha de equinacea (Echinacea purpurea L.), de segurelha-de-inverno
(Satureja montana L.) (Cvetkovi¢ (2008), de menta (Mentha spicata L.) e sélvia (Salvia officinalis L.)
(Velicanski et al., 2013), indicando que a cultura simbiotica pode prescindir das fontes de nitrogénio
citadas.

O hibisco (Hibiscus sabdariffa L. Malvaceae) conhecido como “azedinha, azeda-da-guiné,
caruru-azedo, caruru-da-guiné, cha-da-jamaica, pampolha, pampulha, papoula, papoula-de-duas-cores,
quiabeiro-azedo, quiabo-azedo, quiabo-deangola, quiabo-réseo, quiabo-roxo, rosélia e vinagreira” ¢
uma planta originaria da India, do Suddo e da Malésia, de onde difundiu-se para o resto do mundo
(Mukhtar, 2007). Tem sido utilizada para fins farmacéuticos e culindrios, e na industria de alimentos
tanto para obtencao de aditivos como de produtos. Folhas, calices e sementes sdo as partes da planta de
interesse. Os calices das flores sdo vermelhos e carnudos, embora estas caracteristicas variem com a
espécie e local de cultivo, sendo bastante utilizados para produgdo de refrescos, chas, geleias e doces
(Bezerra et al., 2017). Tanto as folhas quando os célices tém um agradavel sabor acido, vindo dai o
nome popular vinagreira (Shruthi et al., 2016; Lorenzi, 2008; Felippe, 2004).

No Brasil trata-se de planta alimenticia ndo convencional (Almeida, 2016), mas rapidamente
tem sido difundida, particularmente o uso do calice da flor para consumo in natura em saladas e outras
preparacdes e para preparo de chas (Rosa, 2013; Piovesana, 2016).

O calice da flor, utilizado para elaborar o cha de hibisco, € rico em vitaminas do complexo B,
minerais como calcio, magnésio e ferro, acidos como tartarico, succinico, malico, oxalico e citrico, além
de quantidade significativa de fibras alimentares. Tem se destacado pelos compostos antioxidantes como
vitamina C, antocianinas, flavonoides, acidos fendlicos, betacaroteno, entre outros, aos quais t€m sido
atribuidos muitos dos seus beneficios a saude (Piovesana, 2016; Shruthi et al., 2016; Jabeur et al., 2017).
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Buscando diversificar a matéria-prima base para producdo de kombucha, produziu-se a bebida
a partir de cha de hibisco, caracterizando-a quanto a alguns parametros fisicos e quimicos e comparando-
0 ao cha que lhe deu origem.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

Flores de hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) desidratadas foram utilizadas na elaboragio do cha
base. A cultura simbidtica de microrganismos (scoby) utilizada como inoculo foi obtida por doagio e
tem sido mantida no Laboratdrio sob refrigeracdo em substrato de cha verde, renovado periodicamente.
O produto foi processado nos Laboratorios de Microbiologia de Alimentos ¢ de Alimentos Funcionais
do Curso de Quimica de Alimentos — UFPEL.

2.2 Métodos

O cha de hibisco foi preparado com as flores desidratadas (1%m/v) e sacarose comercial
(8%m/v), em agua a 100°C. Ao cha filtrado e resfriado (25°C) foi adicionado o scoky (10%m/v) para
obtengdo do kombucha, segundo a metodologia de Jayabalan et al. (2014) com adaptagdes. A incubagao
foi realizada durante 14 dias a 25+2°C, até formagdo de pelicula que cobria todo o diametro do
recipiente. Removida a cultura, o cha foi filtrado e armazenado em garrafas de cor ambar, lacradas com
tampa metalica e mantidas por 12 dias a 25+2°C. Posteriormente foram mantidas sob refrigeracao a
4+2°C até as analises.

O ché e o kombucha de hibisco foram avaliados, em triplicata, quanto aos parametros: solidos
soluveis totais, agucares redutores e redutores totais, residuo seco, pH e acidez titulavel total segundo
metodologias das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A andlise associada a cor foi realizada através de medidas instrumentais obtidas em
colorimetro, utilizando a escala CIELAB (refletancia, d/8, D65 e angulo do observador 10°). A partir
dos valores de L* (luminosidade), a* e b* (coordenadas de cor) foram calculados os parametros C*
(croma, saturacio de cor) (C = (a*+b*)"? e h (hue, angulo de tonalidade cromatica) (° H° = arctg b*/a*).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste T, a 5 % de probabilidade, com auxilio do programa Statistica 7.0 (Statsoft, 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme mostra a Tabela 1, a excecdo do pardmetro quimico acidez total e fisico de cor
referente a cromaticidade, todos os demais apresentaram valores menores (p<0,05) no kombucha
comparativamente ao cha de hibisco que lhe deu origem. Durante o processo de produgdo do kombucha
os microrganismos utilizam alguns compostos do ché como substrato para seus processos metabolicos,
enquanto outros produtos sdo formados pelo metabolismo microbiano (Cvetkovi¢, 2008).

Os solidos soluveis totais do cha correspondem aos compostos soliveis do chd somado ao
acucar adicionado e o teor de agucares no cha corresponde basicamente a sacarose adicionada (8%m/v).
Embora no kombucha o teor de acucares tenha sido significativamente (p<0,05) menor, parece indicar
que ndo houve consumo expressivo daquele acucar pelos microrganismos presentes, tendo sido
verificada a permanéncia de, em média, 77,7% de sacarose no kombucha, parte dela convertida em
agUcares redutores.

REALIZACAO ORGANIZACAO

sACTA-RS office

www.officeeventos.com.br



° [ ] r 4 [ ]
ge ?;“':‘::': m Desvendando Mitos
9 ¢ 15a18demaiode 2018

Alimentar FAURGS G o

Tabela 1 - Caraterizagdo (base imida) quimica e fisica do cha e do kombucha de hibisco (Hibiscus
sabdariffa, L.)

Determinacio Cha Kombucha

Soélidos Soluveis Totais (°Brix) 9,74 £0,11* 8,10 +£0,2*

Acgtcares totais (% glicose) 5,69 +£0,75* 4,42 +0,09%*
Acghtcares redutores (% glicose) - 4,18+0,23

Residuo seco (g 100mL™) 10,52 £0,045%* 6,98 £0,28*
pH 3,36 £0,03* 3,18 £0,01*
Acidez titulavel total (% solugdo normal) 0,02 £0,00* 0,18 £0,00*
Luminosidade (L*) 14,45+ 0,31* 1,98 +£0,29*
Angulo de tonalidade (°Hue) 105,43 + 4,89* 59,36 = 0,80*
Cromaticidade (C) 0,97 £0,08* 2,91 £ 0,06*

Meédias (n=3) + estimativa de desvio padrdo. * Diferenca pelo teste T de Student (p<0,05).

O residuo seco, que corresponde ao conjunto dos compostos ndo volateis, foi
significativamente menor no kombucha do que no cha, mesmo considerando os exopolissacarideos
produzidos pelas células microbianas que foram incorporadas ao produto final (Vieira, 2013). Uma
porcentagem mais elevada de residuo seco no ché indica maior quantidade de substancias ndo volateis,
caracterizada principalmente pela presenca dos compostos da flor de hibisco. Os resultados foram
coerentes com o esperado, pois o agtcar adicionado no cha foi parcialmente utilizado durante o processo.

O pH e a acidez volatil total aumentaram significativamente quando da transformacéo de cha
em kombucha. Esse comportamento era esperado devido a producgdo de acidos inerentes ao processo
fermentativo e caracteristico do metabolismo das bactérias acéticas. Um teor de acidez total titulavel
entre 0,4 ¢ 0,45 % tem sido relatado como indicativo do término do processo fermentativo associado a
qualidade sensorial (Cvetkovi¢, 2008; Veli¢anski et al., 2013). Contudo, como o produto foi mantido
sob anaerobiose apds a primeira fermentacdo, ¢ possivel que tenha havido inibicdo da fermentagao
acética (aerobia) e favorecimento da fermentacao alcoodlica (anaerobia) (Vieira, 2013), resultando em
menor valor de acidez na bebida em estudo.

Kombucha de hibisco apresentou menor luminosidade que o cha, indicando que a bebida ficou
mais clara que o cha original. Isso se deve provavelmente a decomposi¢do parcial de alguns pigmentos
presentes no hibisco. O cha caracterizou-se pela coloragdo amarelo-avermelhada pouco intensa,
predominando a cor vermelha na bebida porém também com baixa intensidade, atribuido a presenca de
antocinianas (Sinela et al., 2017). Segundo Piovesana (2016), o hibisco da espécie utilizada neste estudo
apresenta concentragdo relevante de carotenoides, majoritariamente luteina e B-caroteno, e de compostos
fenodlicos, com destaque as antocianinas, os quais, nesta ordem, sdo pigmentos que conferem a coloragio
amarela e vermelha observada. Tais pigmentos sdo instaveis a diversos fatores como temperatura,
presencga de luz, oxigénio, acidos e enzimas oxidativas, modificando a coloragao.

4. CONCLUSOES

Kombucha processado tendo como base cha de hibisco (Hibiscus sabdariffa, L.), conhecido
popularmente como vinagreira, resultou em bebida com caracteristicas quimicas compativeis com a
matéria-prima e ingredientes utilizados, mas com teor de acidez menor do que o esperado para este tipo
de produto. Manteve a coloragdo vermelha caracteristica da flor de hibisco, porém em menor
intensidade.
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