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INTRODUCAO / OBJETIVO

A Kombucha é uma bebida tradicional produzida a partir da fermentacao do
cha verde (Camellia sinensis) adogado. Rica em antioxidantes e constituida
por uma variedade de microrganismos, pode ser aliada ao cuidado a saude.
A llex paraguariensis, popularmente conhecida como erva-mate, pode ser
usada na fermentacao da Kombucha, a qual pode se equivaler ou conter
maior quantidade de polifendis totais que o cha verde. Nesses aspectos,
algumas frutas tém chamado atencao da comunidade cientifica, como a uva
e a jabuticaba, ambas ja foram descritas como fonte de compostos
antioxidantes como o resveratrol e as antocianinas alem de ter alto impacto
cultural na nossa regiao. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
capacidade antioxidante, quantidade de compostos fendlicos totais, pH, grau
brix, perfil de genotoxicidade e genoprotecao de kombuchas de erva-mate

fermentadas por 14 e 21 dias, adicionadas ou nao de frutas.
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RESULTADOS

A tabela 1 apresenta a capacidade antioxidante, a quantidade de

compostos fendlicos totais (CFT).

Tabela 1: Capacidade antioxidante e compostos fendlicos totais de kombuchas
adicionadas ou nao de jabuticaba ou uva

DPPH (%) Folin (mg GAE/100ml)

14 21 14 21
KB 69,70 £ 0,75 77.9 £+ 1.308" 11.02 £ 0.193 33.07+2.45*
KJ 82.14 £ 1.174* 81.6 £ 0.701 10.99 £ 0.427 23.11 £ 0.449%"
KU 81.1 £ 0.483* 77.52 + 1.869 53.11 £ 0.172* 26.77 + 0,540"

A adicao de frutas foi eficaz em aumentar a capacidade antioxidante e o teor
inicial de compostos fendlicos como antocianinas, enriquecendo o perfil
funcional das bebidas.

A tabela 2 apresenta o perfil de antocianinas, o pH e o °Brix das

kombuchas analisadas.
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Tabela 2: Teor de antocianinas, pH e °Brix de kombuchas adicionadas ou nao

de frutos
Antocianinas (mg/L) pH °Brix
14 21 14 21 14 21
KB 0.01+£0.0 0.08 £+0.015 3.37+0.057 3.29+0.053* 5.3+0.53 5.05 +0.05
KJ  0.04 £0.004* 0.02+0.001* 3.23+0.032 3.61+0.012* 4.03 +0.05* 4.0+0.1*
KU 0.04 +£0.004* 0.03+0.001** 3.32+0.015* 5.10+0.1** 5.0+0.0 3.16+0.02*

Os parametros fisico-quimicos como pH e °Brix vao de encontro com a

literatura € o esperado para o processo de fermentacdo, com ambos

diminuindo ao longo do tempo.

Figura 1. Perfil de genoprotecao de genotoxicidade das kombuchas

200 150 200 150 150 150 ab

a
ab 2 b < ab

ab
150 -

a
bccab ab b b

100 100+

150

100+ 100

100+

50 50 50 50

50

0- 0-

o_

0-
A P DR U
’89 0?6 '1?’ "Q '\QQ

o\
o
O

O e o o o
<~ S 2 O
S

o ¥ N

I
O o° o o o O o o o o OV & o o 9 O° o o o\
Ay '3:,0 P & = \m“,e P & ™ @g,o e »z«? 0;,0 P &S

indice de genotoxicidade (%)
indice de genoprotegao (%)

Base Uva Jabuticaba Base Uva Jabuticaba

Os resultados demonstraram que as kombucha, tanto a base quanto as

adicionadas de uva e jabuticaba, nao apresentaram genotoxicidade aleém de

demonstrar uma significativa capacidade de proteger o DNA contra danos

oxidativos.

CONSIDERACOES FINAIS

As kombuchas, tanto a base quanto as adicionadas de uva e jabuticaba, nao

apresentaram genotoxicidade alem de demonstrar uma

significativa
capacidade de proteger o DNA contra danos oxidativos. A adicao de frutas foi
eficaz em aumentar a capacidade antioxidante e o teor inicial de compostos
como antocianinas, enriquecendo o perfil funcional das bebidas. O tempo de
fermentacao influenciou de maneira complexa os parametros fisico-quimicos e
0s compostos bioativos, indicando biotransformacao pela cultura microbiana.
Estudos adicionais serao necessarios para identificar o melhor substrato para
a kombucha. Serao realizadas analises estatisticas buscando selecionar a

kombucha com melhor desempenho para ser testada em modelo in vitro de

biodigestao.
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