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ESTUDO DO EFEITO DA ADICAO DO FRUTO DA CACTACEA OPUNTIA FICUS-INDICA
NA FERMENTACAO DE KOMBUCHAS

Giovanna Morés (PIBIC-CNPg-Ensino Médio), Valéria P. Schumann, Milena Vanassi
Miglioranza e Valdirene Camatti Sartori, Catia dos Santos Branco (Orientador(a))

A kombucha é uma bebida tradicional produzida a partir da fermentagdo do cha adocado de Camellia
sinensis. Nos Ultimos anos, diversos estudos vem demonstrando beneficios dessa bebida para a salde
humana, como sua acdo antioxidante e prebidtica. A erva-mate pode ser usada na fermentacao da
kombucha, podendo conter maior quantidade de polifendis totais que o cha verde. O figo-da-india, é
considerado uma PANC (Planta Alimenticia Ndo Convencional) e contém compostos fendlicos e vitaminas,
com atividade antioxidante. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi produzir kombuchas adicionadas
de Opuntia ficus-indica e avaliar o teor de polifendis totais, 2Brix e pH da bebida. As amostras da
cultura simbidtica, feitas a base de erva-mate, foram obtidas de um produtor local em Caxias do Sul. Para
a quantificacdo de fendlicos totais foi utilizado o método Folin-Ciocalteu. Um refratdbmetro de bancada foi
utilizado para a quantificacdo de aclcares medida na escala Brix e um potenciOmetro calibrado para
andlise do pH. As Kombuchas foram denominadas como KB14 e KB21 (kombucha base com fermentacdes
de 14 e 21 dias, respectivamente) e KF14 e KF21 (kombucha adicionada de figo-da-india fermentado por
14 e 21 dias, respectivamente). A KB21 apresentou aumento de 3 vezes na quantidade de polifendis
totais quando comparada com a KB14. A adicdo do figo-da-india aumentou o teor de fendlicos totais em
relacdo a amostra nao adicionada no periodo de 14 dias (1,7 vezes). Em relacao ao pH, KB14 e KB21
apresentaram maior acidez que KF14 e KF21l. Nao houve diferenca significativa na quantidade de
aclcares presentes nas amostras. Os resultados apresentados neste trabalho demonstram que a adicao
de figo-da-india produz mudancas significativas nos teores de polifenéis totais e no pH, mas nao no teor
de aclcar das amostras.
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