I I CI RC U ITO gegofgendén;ias. Pe!'sp:ct}\ims_ [
esafios na Formagao Profissionc
R E G I o N A L » XXVII Semindrio de Iniciagao Cientifica

DE PESQUISA, INOVACAO » XIV Semindrio Integrado de Ensino,
E DESENVOLVIMENTO Pesquisa e Extensdo - SIEPE

CARACTERIZAGAO E ISOLAMENTO DE MICRORGANISMOS DE CHA DE KOMBUCHA

Pesquisador(es): FANTIN, Fabio Luiz; SOARES, Fabiana Andreia Schafer de Martini; SOUZA,
Edson Luiz de

Instituicdo de Ensino Superior/Curso: Universidade do Oeste de Santa Catarina (Unoesc),
Curso de Farmdcia

Area: Ciéncias da Vida e Saude

Intfrodugdo: A fermentacdo do Kombucha é um processo espontdneo e complexo,
sendo que vdrios fatores podem influenciar a composicdo microbiana e fisico-
guimica. Muitas pessoas produzem essa bebida artesanalmente com pouco ou
praticamente nenhum tipo de confrole das caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas, inclusive muitas vezes utilizando o SCOBY para a fabricacdo
artesanal culturas de bactérias e fungos sem identificacdo de microrganismos
presentes. Objetivo: O objetivo do presente foi avaliar a microbiota predominante
em diferentes tempos de fermentacdo em Chd de Kombucha obtido a partir do chd
verde, assim como, identificar a variagcdo dos teores dos par@metros fisico-quimicos
nesta bebida durante a fermentacdo e armazenamento. Método: Cada batelada
de Kombucha ficou em fermentacdo por até 15 dias em temperatura ambiente,
permanecendo tampado com uma toalha de papel. Pardmetros microbioldgicos
como contagem de bactérias acéticas, Iacticas, Streptococcus e de leveduras,
assim como, pardmetros fisico-quimicos como pH, acidez e sélidos solUveis do chd de
Kombucha foram mensurados em diferentes dias de fermentacdo e
armazenamento. Resultados: Houve crescimento de bactérias acéticas e Iaticas e de
leveduras a partir do sexto dia do processo de fermentacdo. A maior contagem de
bactérias e leveduras foi de 8,9 logl0 UFC.mL-1 e 8,5 logl0 UFC.mL-1,
respectivamente, obtidas no décimo quinto dia de fermentacdo. Durante o processo
de armazenamento do Kombucha, a contagem de bactérias e leveduras se
manteve constante e ndo diferiram significativamente nesse periodo, ndo superando

os valores encontrados durante o processo de fermentacdo. Também foi observado
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durante a fermentacdo e armazenamento a presenca de bactérias Gram-positivas
com potencial probidtico, como o Streptococcus spp, alcancando niveis mdéximos
de 7.0 log10 UFC.mL-1. Durante a fermentacdo ocorreu aumento gradual na
concentracdo de dacido acético, estabilizando-se a partir do nono dia de
fermentacdo. O pH decresceu ao longo da fermentagcdo devido & producdo dos
dcidos orgdnicos. Conclusdo: Os teores de pH, assim como a identificacdo e
quantificacdo de bactérias e leveduras mostram que a bebida € segura e pode
apresentar potencial probidtico para seres humanos. A diferenca na composicdo
microbiana encontrada neste processo estd associada & matriz utilizada na
preparacdo da Kombucha e origem do SCOBY, além das condicdes de
fermentacdo. Os teores de acidez contfribuem obtencdo de bebidas sensorialmente
agraddvel e ambiente favordvel para o desenvolvimento de microrganismos com
potencial probidtico.

Palavras-chave: Fermentacdo de chd verde. caracteristicas fisico-quimicas.
caracteristicas microbiologicas.
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