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RESUMO

O Kombucha é uma bebida resultante da fermentacdo de cha com aglcar por bactérias e leveduras
presentes em uma membrana celulosica denominada de SCOBY. O objetivo do trabalho foi
desenvolver e avaliar uma bebida Kombucha a base de cha de Hibisco. Os parametros de processo
(tempo, temperatura e quantidade de SCOBY) foram determinados utilizando-se um planejamento
experimental. Foi avaliada a capacidade antioxidante (DPPH, compostos fendlicos, flavonoides e
antocianinas). Também, foram realizadas as analises (pH, acidez, sélidos soluveis totais e cor
instrumental). Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente por meio da Analise de Variancia
(ANOVA) e comparadas pelo teste de Tukey com nivel de significancia de 5% (p < 0,05). A melhor
formulacéo foi definida levando em consideragéo o teor antioxidante (DPPH), sendo esta a condi¢ao
dos parametros minimos para as trés variaveis do planejamento: tempo de 2 dias; temperatura de 18
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° C e quantidade de SCOBY de 10 g/L, tal formulacéo resultou em um produto mais acido (0,203 %
ac. Citrico), em média com 14 °Brix e avermelhado (a"=16). Assim, os pardmetros avaliados foram
viaveis para obtencdo uma bebida fermentada (Kombucha de hibisco) com alto teor antioxidante.

Palavras-chave: Ch4, hibisco, antocianinas, fermentacédo, bebida fermentada.

ABCTRACT

Kombucha is a beverage resulting from the fermentation of tea with sugar by bacteria and yeasts
present in a cellulosic membrane called SCOBY. The objective of the work was to develop and
evaluate a Kombucha drink based on Hibiscus tea. The process parameters (time, temperature and
quantity of SCOBY) were determined using an experimental design. The antioxidant capacity
(DPPH, phenolic compounds, flavonoids and anthocyanins) was evaluated. Also, analyzes (pH,
acidity, total soluble solids and instrumental color) were performed. The results obtained were treated
statistically by means of Analysis of Variance (ANOVA) and compared by the Tukey test with a
significance level of 5% (p < 0.05). The best formulation was defined taking into account the
antioxidant content (DPPH), this being the condition of the minimum parameters for the three
planning variables: time of 2 days; temperature of 18 ° C and quantity of SCOBY of 10 g / L, this
formulation resulted in a more acidic product (0.203% ac. Citric), on average with 14 °Brix and
reddish (a * = 16). Thus, the parameters evaluated were feasible to obtain a fermented drink
(Kombucha hibiscus) with a high antioxidant content.

Key words: Tea, hibiscus, anthocyanins, fermentation, fermented drink.

1 INTRODUCAO

O Kombucha é uma bebida refrescante resultante da fermentacéo do cha preto agcucarado por
bactérias e leveduras (SANTOS, 2016; DUFRESNE e FARNWORTH, 2000). A bebida é consumida
em todo o mundo por suas propriedades refrescantes e benéficas a salde humana. Nas Gltimas décadas
foram realizados importantes estudos sobre 0 Kombucha, os quais alegaram que a bebida pode reduzir
0 risco para varios tipos de cancer e doencas cardiovasculares, promover fungdes hepaticas e
estimular o sistema imunoldgico. Os relatdrios existentes sugeriram que os efeitos protetores do cha
kombucha s&o t&o bons quanto os do cha preto (JAYABALAN et al, 2014).

Os beneficios provenientes dos compostos bioativos de produtos naturais tem despertado
interesse da industria, e dentre eles destaca-se o hibisco (Hibiscus sabdariffa L.), que é rico em
antocianinas e outros compostos fendlicos responsaveis pelo carater antioxidante, apresentando um
alto potencial para ser utilizado como planta medicinal e alimento funcional (GUINDANI et al., 2014;
MACIEL et al., 2012).

Hibiscus sabdariffa L. é uma planta herbacea do género Hibiscus da familia Malvaceae,
cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Devido a sua cor vermelha profunda, aroma e sabor
acido Unico, os calices de hibisco tém sido utilizados mundialmente na producdo de alimentos,
bebidas e produtos farmacéuticos (MONTEIRO et al., 2017). O hibisco se apresenta como um

incremento viavel para a industria de alimentos, podendo ser utilizado como insumo na industria de
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bebidas e ingredientes industriais para o desenvolvimento de alimentos com caracteristicas benéficas
a saude (SANTOS et al., 2013).

As propriedades da bebida Kombucha podem variar de acordo com os pardmetros de
processos utilizados. Além dos tradicionais substratos, como o ch& preto e o cha verde, existe a
possibilidade de utilizacdo de substratos alternativos para producdo do Kombucha. O teor de
antioxidantes da bebida depende do tempo de fermentacdo, tipo de cha utilizado e dos
microrganismos presentes. A fermentacao possibilita uma maior atividade antioxidante que cha ndo
fermentado, isto esta associado ao conteudo de polifendis, e &cido ascdrbico da bebida fermentada
(JAYABALAN et al, 2014).

A influéncia do calor sobre os constituintes bioquimicos e as propriedades sequestradoras de
radicais livres do chd de Kombucha foi verificado por Jayabalan et al (2008), constatando que a
temperatura de fermentacdo pode alterar significativamente o teor de compostos antioxidantes
presentes no produto.

Existe uma grande varia¢do na microbiota da cultura Kombucha devido a origem do in6cuo.
A producdo e concentracdo dos compostos presentes no produto final também podem ser
influenciadas pela temperatura, composicdo, bem como o tempo de fermentacdo (SANTOS,
BARBOSA, LACERDA, 2017).

Assim, de acordo com 0 modo de fabricagdo as bebidas podem apresentar caracteristicas
muito distintas, sendo, de extrema importancia padronizar os parametros de processos para producao
do Kombucha. Neste contexto, este trabalho tem como objetivo padronizar os parametros de processo
da bebida Kombucha a base de hibisco e avaliar seus compostos bioativos, assim como suas

caracteristicas fisico-quimicas.

2 METODOLOGIA
2.1 PROCESSAMENTO DA BEBIDA
A cultura de microrganismos (SCOBY - Figura 1) foi obtida através de doacdo de um

produtor regional localizado na cidade de Maringa — PR.

Figura 1. SCOBYs obtidos a partir da fermentagdo do cha preto.
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Por se tratar de uma cultura selvagem, a qual ndo se conhece 0s microrganismos e suas
respectivas quantidades presentes, novas culturas foram replicadas a partir da cultura mée e essas
foram submetidas as mesmas condig¢des (tempo de fermentagéo e de concentracdo de cha de hibisco)
a fim de gerar culturas filhas com o mesmo perfil microbioldgico. Os novos SCOBY's originados
durante essa fermentagdo, foram as culturas utilizadas para os testes de padronizagéo.

Para a fabricacdo da bebida Kombucha, primeiro foi preparado o cha de hibisco. A infusdo
ocorreu durante 20 minutos utilizando 5 gramas de hibisco e 70 g de actcar em 1000 mL de agua. O
substrato tradicional para a fermentacdo do Kombucha contém de 5 — 8 % de sacarose (JAYABALAN
et al., 2014). Entéo, foi realizada pasteurizagao (80°C/ 25 min).

O conteudo foi transferido para um béquer de 1000 mL, e entdo feito a adi¢cdo do SCOBY,
juntamente com 10% (100 mL) de bebida kombucha previamente fermentado. Esse liquido
fermentado, o qual foi adicionado com o cha de hibisco teve fermentacdo nas condicbes de (25°C /
72 h). O recipiente foi protegido com papel toalha e vedado com uma fita. A incubagdo ocorreu em
diferentes temperaturas, tempo e concentracdo de SCOBY (18 — 30 ° C; 2 — 6 dias; 10 — 24 g,
respectivamente). A bebida remanescente foi filtrada e armazenada sob congelamento. As amostras

foram descongeladas para andlises posteriores.

2.2 CARACTERIZAGAO DOS CHAS

As analises de pH, acidez e sélidos sollveis totais foram realizadas segundo metodologia
descrita pelo IAL (2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata. A cor foi avaliada por
meio de um colorimetro portatil Minolta® CR400, com esfera de integracdo e angulo de visao de 30,
ou seja, iluminacdo d/3 e iluminante D65. O sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, onde foram medidas
as coordenadas: L*, representando a luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* que
representa uma escala de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a verde (0 — a) e b* que representa
uma escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b). Todas as determinacdes foram feitas em triplicata.

2.3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE - DPPH (2,2-DIPHENYL-1-PICRYLHYDRAZYL)

A reacdo de degradacdo do DPPH foi analisada de acordo com a metodologia descrita por
(THAIPONG et al, 2006). Foi preparada uma solu¢do de DPPH em metanol de concentragéo. Os
extratos foram misturados a solu¢do de DPPH e a absorbéancia foi lida a 515 nm, no espectro de luz
UV, apos ter sido deixado a reagdo ocorrer por 1 hora. A atividade antioxidante foi calculada pela
equacao 1:

% DPPH = (1- (Absorbancia amostra t=0/ Absorbancia amostras t) x 100 (1)
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2.4 COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

A analise de compostos fendlicos totais foi realizada utilizando (125 L) do extrato de cada
amostra, (125 pL) de Folin-Ciocalteau (50% com &gua deionizada) e (2250 pL) de Carbonato de
sodio (Na2COs). Depois de um repouso de 30 min no escuro, a leitura foi realizada em
espectrofotometro UV/Vis a 725 nm. A amostra (Branco) foi preparada da mesma maneira
substituindo o extrato pelo solvente (dgua). Os resultados obtidos foram expressos em mg de EAG
(equivalentes a &cido gélico) (SINGLETON& ROSSI, 1965).

2.5 DETERMINAQAO DE FLAVONOIDES E ANTOCIANINAS

Para a determinacdo do teor total de flavonoides e antocianinas foi utilizada metodologia
descrita por Lees & Francis (1972). O conteudo total de flavonoides foi expresso em mg equivalente
de quercitina.100 g de hibisco e o teor total de antocianinas em mg equivalente de cianidina-3-
glucosideo.100 g* de hibisco, conforme as equacdes (2) e (3), respectivamente.

Abs 4oy wmx fator de diluicio

76,6 (@)

Total flavonoides (TF) =

Azznm x fotor de diluicio

98,2 (3)

Total antocianinas (TA) =

2.6 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE DOS DADOS

Para determinar os pardmetros de processo foi utilizado o planejamento fatorial 2° com 3
repeticbes no ponto. A bebida foi padronizada em funcgéo das respostas das quais tinham diferenca
significativa pela andlise estatistica. No planejamento experimental foram estudados os parametros
tempo de fermentacdo (X1= 2, 4 e 6 dias), temperatura (X2= 18, e 24 °C) e quantidade de SCOBY
(X3=17, 24, 10 g/L), sendo avaliado por meio de superficie de resposta e como variavel resposta foi
considerado o valor de atividade antioxidante- DPPH (programa STATISTIC 7.0).

Para determinar a relacdo entre as condigdes de fermentacao (tempo, temperatura e quantidade
de SCOBY), foi empregado o Design Box-Behnken (BBD). As variaveis foram ajustadas a equacédo
do modelo polinomial de segunda ordem (Equacéo 4) que descreve a relagao entre as respostas e as

variaveis independentes.

" k -l Ok
Y= ﬁg + Zﬁ.x + Zﬁ:}*];j + Zzﬁﬂ:{f‘lrj
1 P

i=1 i=

(Equacéo 4)
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Y: variavel de resposta; Xi e Xj: varidveis independentes; O: coeficiente constante; Bi: coeficiente
linear; Bii: coeficiente quadratico e Bii: produto dos coeficientes.
Ainda foi utilizada em algumas analises a ANOVA e teste de Tukey a nivel de 5% de

significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL

Os resultados dos parametros de processo obtidos utilizando o planejamento experimental
para variavel resposta DPPH sdo apresentados na Tabela 1, onde os intervalos do planejamento
experimental foram definidos de acordo com a literatura e por meio de testes preliminares, variando-
se tempo, temperatura e concentracdo de microrganismos para a fermentacdo do Kombucha no cha
de hibisco. Foi verificado que o tempo de fermentacdo menor que 2 dias ndo dava origem a bebida
(apresentava 0 mesmo sabor do cha sem fermentar) enquanto que um tempo maior que 6 dias
resultava em uma bebida com sabor extremamente acido. Dessa forma, o intervalo de fermentacéo
foi definido como sendo minimo de 2 dias e maximo de 6 dias. A temperatura e a quantidade de
SCOBYs foram determinadas de acordo com Jayabalan et al (2014). O intervalo para o SCOBY foi
1,0 a 2,4 % e a temperatura foi de 18 a 30 ° C. As respostas para determinar esses parametros de
processo foram: atividade antioxidante (DPPH, compostos fendlicos, flavonoides e antocianinas), pH
e acidez. Essas sdo as caracteristicas de interesse e que podem variar em decorréncia do modo

fabricacéo.

Tabela 1. Planejamento Experimental da analise de DPPH.

Ensaio Xléd‘irggpo Tem;fj'iatu ra SC>§)3I:3Y D(PO /'Z)H
(°C) (/L)
1 2 18 10 80,083 ®+ 2,692
2 6 18 10 83,2852+ 0,254
3 2 30 10 78,963 ®+ 7,155
4 6 30 10 63,016 %+ 2,525
5 2 18 24 62,760 ¢+ 2,469
6 6 18 24 69,164 %+ 3,161
7 2 30 24 68,684 cde+ 2 959
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8 6 30 24 75,985 @cd + 3 228
9 4 24 17 87,800 2+ 0,508

10 4 24 17 78,258 0 + 4,053
11 4 24 17 65,642 ¢+ 10,368

Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si, no nivel de 5% de significancia
pelo teste de Tukey.

O método envolvendo a captura do radical livre 2,2—difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) é uma
determinacdo in vitro do potencial antioxidante de um alimento. Na reacdo de oxidacgéo e reducéo
entre o DPPH e a espécie antioxidante, o elétron desemparelhado do nitrogénio se emparelha com o
elétron cedido por um radical hidrogénio fornecido por um composto antioxidante (BOROSKI et al,
2015).

As amostras 2, 3, 9 e 10 apresentam um maior (p < 0,05) potencial de redugdo do radical
DPPH (2,2-difenil-1- picrilhidrazila) do que as demais.

A equacdo polinomial de segunda ordem (4) descreve a relagdo entre as variaveis dependentes
e independentes, sendo que as variaveis ndo significativas foram removidas das equa¢des. Em relacdo
aos termos quadraticos houve interacdes significativas para o tempo de fermentacdo (X1),
temperatura (X2), quantidade de SCOBY (X3) (p<0,05). A variavel quantidade de SCOBY
apresentou um efeito negativo indicando que o0 aumento da quantidade de SCOBY diminui a atividade

antioxidante, como descrita na equacéo 5.

Y= (-3,41419) X3 + (3,1260) X1X3 + (4,08662) X2X3 (Equacio 5)

As Superficies de resposta para interacdes entre trés variaveis independentes (tempo,
temperatura e quantidade de SCOBY) sobre a atividade antioxidante pelo método do DPPH estdo

apresentadas nas figuras 2 e 3.

Figura 2. Interacdo entre a quantidade de SCOBY e tempo Figura 3. Interacdo entre a quantidade de SCOBY e
de fermentac&o. temperatura.
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Com as superficies de resposta foi possivel analisar as melhores condic¢Bes de preparacdo da
bebida para se obter maior poder teor de antioxidante. Em relacéo a interacdo entre a quantidade de
SCOBY e tempo de fermentacdo a melhor regido da superficie estd localizada nos pontos onde se
tem a menor quantidade de SCOBY e o0 menor tempo. O mesmo que acontece para interagéo entre a
quantidade de SCOBY e temperatura. Assim, a melhor formulacdo levando em conta o teor
antioxidante seria a com 0s parametros no minimo para as trés variaveis do planejamento (tempo de
2 dias; temperatura de 18°C e quantidade de SCOBY de 10 g/L). Constata-se que quanto maior a
quantidade de SCOBY, a solucdo fica mais saturada pelos possiveis produtos da fermentacéao
interferindo negativamente na ac¢éo antioxidante do cha.

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados para Compostos fenolicos (mg EAG/ g cha),

flavonoides (mg EQ/g) e antocianinas (mgCy-3-glu/ g).

Tabela 2. Compostos fendlicos (mg EAG/ g), flavonoides (mg EQ/g) e antocianinas (mgCy-3-glu/ g).

Compostos fenolicos Flavonoides Antocianinas
Amostra (mg EAG/ g) (mg EQ/qg) (mgCy-3-glu/ g)
1 17,6332+ 1,765 18,712 2+ 5552 23,252 2+ 9,530
2 17,4222+ 0,767 27,8502+ 21,114 24,2702+ 0,588
3 20,9222+ 6,464 16,536 2+ 7,537 24,101 2+ 8,402
4 20,8112+ 0,707 22,8462+ 11,324 24,949 2+ 11,566
5 20,1442+ 6,365 21,3232+ 5,435 30,889 @+ 5,1507
6 18,3782+ 1,750 15,0130 2+ 7,833 20,6212+ 12,810
7 18,0332+ 0,865 17,842 2+ 4,899 18,669 2+3,855
8 20,3332+ 0,351 20,888 2+ 8,8301 26,986 2+14 571
9 21,8782+ 0,685 14,796 2+ 6,170 17,991 2+ 11,389
10 22,8002+ 1,202 14,1432+ 10,491 23,2522+ 6,075
11 21,8442+ 0,509 17,8422+ 1,643 22,234 2+7,893

Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si, no nivel de 5% de significancia pelo teste

de Tukey.
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Compostos fendlicos sdo chamados de antioxidantes de alto nivel devido a sua capacidade
para eliminar as espécies de radicais livres e ativos de oxigénio, como oxigénio, radicais livres
superoxido e radicais hidroxila (JAYABALAN et al., 2008).

Né&o houve diferencas significativas entre as amostras analisadas, para Compostos fenolicos
(mg EAG/ g), flavonoides (mg EQ/g) e antocianinas (mgCy-3-glu/ g), o que indica que a variagédo de
tempo, temperatura e quantidade de SCOBY, néo interfere diretamente no teor dos compostos
antioxidantes. Apresentando quantidades iguais (p=0,05) estatisticamente, provavelmente por
apresentarem a mesma concentragdo do cha, o qual é o maior responsavel pela quantidade de

antioxidantes.

3.1 CARACTERIZACAO DAS BEBIDAS KOMBUCHA

Os resultados obtidos da caracterizacdo das bebidas desenvolvidas, de para acidez (% &cido
citrico), pH e teor de s6lidos soltveis (°Brix) estdo apresentadas na Tabela 3.

A uma dada temperatura, a acidez ou a alcalinidade de uma solucéo ¢ indicada pelo valor do
pH, ou seja, pela atividade do ion hidrogénio (1AL, 2008). Estatisticamente ndo houve diferencas
significativas (p < 0,05) de pH para as bebidas formuladas. Em média, apresentaram valor de pH
igual a 2,982.

Tabela 3. Resultados para acidez (% acido citrico), pH e teor de sélidos solaveis (°Brix)

Amostra Acidez oH Teor de ESLISS(S) solGiveis
(%4cido citrico)
1 0,203 9+ 0,004 3,173+ 0,015 14,133 ¢+ 0,057
2 0,523% + 0,004 2,8832+ 0,041 12,2339+ 0,116
3 0,376 f+ 0,004 3,0302+ 0,044 14,967 9+ 0,058
4 1,182 2 £ 0,052 3,2232+ 0,077 18,467 "+ 0,058
5 0,303 7+ 0,013 3,1072+ 0,015 15,167 9+ 0,289
6 0,600 «+ 0,013 2,9202+ 0,017 12,1339+ 0,153
7 0,514 ¢+ 0,004 2,963+ 0,015 11,600 "+ 0,000
8 1,199 2 + 0,062 2,743+ 0,050 22,667 2+ 0,058
9 0,706 ®+ 0,013 2,9132+ 0,006 14,400 ¢+ 0,173
10 0,636 ™+ 0,032 2,9232+ 0,032 16,100 ¢+ 0,000
11 0,670+ 0,019 2,9232+ 0,025 14,033 '+ 0,058

Médias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si, no nivel de 5% de significancia pelo teste

de Tukey.
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Para a acidez (% &cido citrico), verificou-se uma grande variagdo entre as amostras, sendo as
amostras 4 e 8 as mais acidas (1,182 e 1,199), enquanto que a amostra 1 foi a menos acida 0,203.
Mostrando que o tempo, temperatura e quantidade de SCOBY influenciam nesses resultados, ja que
a amostra 8 foi fabricada com os pardmetros méximos e a amostra 1 com 0s parametros minimos.

O teor de sélidos soluveis totais é explicado pela concentragdo de agucares. A reducao no teor
de d4gua é acompanhada pela maior concentracao de agucares, em consequéncia, maior concentracdo
também de solidos soluveis totais (SANTOS, 2013). O teor de sélidos soluveis, expressos em ° Brix,
apresentou diferencas significativas (p < 0,05) entre as formulagdes, sendo a amostra 8 a com maior
valor 22,667. Como nesse trabalho as concentragcdes de hibisco nas bebidas eram iguais, e dessa
forma, mesmas concentracfes de acglcares, esperava-se, ndo haver diferencas entre as amostras.
Entretanto a amostra 8 foi produzida com os parametros maximos (6 dias, 30 ° C e 24 g de SCOBY).
Como durante a fermentacdo sdo produzidos gases e acontece a respiracao, acredita-se que houve
evaporacéo de parte da amostra, pois o sistema, por mais que fosse vedado, apresenta a possibilidade

de perdas para 0 ambiente externo.

3.2 RESULTADOS DA COR DAS FORI\/IULA(;OES DE KOMBUCHA
Os resultados do parametro de cor L*, a* e b* dos chas estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados para cor pardmetros de cor L*, a* e b*

Amostra L* a* b*

1 24,257 2+ 1,000 16,100 %+ 0,675 11,9832+ 1,036
2 22,4932+ 0,197 16,3702+ 0,165 12,2372+ 0,166
3 23,5132+ 0,419 16,620 2+ 0,413 13,103 + 0,360
4 22,196 2+ 0,915 15,940 2+ 0,884 11,167 ®®+ 0,951
5 23,110 2+0,661 16,810 2+ 0,356 12,930 2+ 0,666
6 23,6802 £ 0,792 15,517 ®+ 0,635 10,920 ?°+ 1,367
7 24,1902+ 0,767 16,5072+ 0,479 12,9302+ 0,710
8 24,963 2+2,765 13,753 ©+1,901 8,083 "+ 2,468

9 22,2532+ 0,612 16,187 2+ 0,344 11,4272+ 0,379
10 23,003 2+ 0,546 15,810 ®+1,300 11,4002+ 1,290
11 15,9733+ 11,672 15,747 ?+ 0,352 11,080 %+ 0,366

Meédias acompanhadas de letras iguais na mesma coluna, ndo diferem entre si, no nivel de 5% de significancia pelo teste

de Tukey.
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Todas as bebidas apresentaram medidas iguais para o parametro L*(p=0,05). O parametro L*
vai de 0 a 100, em que valores mais proximos de 100 indicam que a amostra € mais clara e valores
mais pertos de 0 indicam que a amostra é mais escura.

O parédmetro a* (componente vermelho-verde) indica a cor vermelha para o a* positivo e a
cor verde para a* negativo. As amostras apresentaram todos valores positivos, indicando que a cor
estava mais proxima do vermelho do que para o verde, devido a propria cor do cha base, que é
vermelho, consequéncias do alto contetdo de antocianinas presentes no hibisco.

O parametro b* (componente amarelo-azul), quando positivo representa a cor amarela e
quando negativo, representa a cor azul. As bebidas tiveram valores positivos para esse parametro,

entretanto foram valores baixos.

4 CONCLUSAO

A melhor formulacdo levando em conta o teor antioxidante seria a formulacao obtida com os
parametros minimos para as trés variaveis do planejamento (tempo de 2 dias; temperatura de 18 ° C
e quantidade de SCOBY de 10 g/L). Com os resultados obtidos pelo planejamento experimental, foi
possivel analisar as melhores condic6es de preparacédo da bebida com o intuito de conseguir um maior
poder antioxidante. Em relacdo a interacdo entre a quantidade de SCOBY e tempo de fermentacéo a
melhor regido da superficie esta localizada nos pontos onde se tem a menor quantidade de SCOBY e
0 menor tempo. O mesmo que acontece para interacao entre a quantidade de SCOBY e temperatura.

Por fim, o Kombucha obtido na regido Otima apresentou maiores teores de atividade
antioxidante, sendo um produto mais acido (0,203 % ac. Citrico), em média com 14 °Brix e maior
tendéncia a cor vermelha (a"=16). Estudos futuros devem ser realizados para avaliar as carateristicas

sensoriais e de estabilidade do produto.
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