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CARACTERIZAGAO E ISOLAMENTO DE MICRORGANISMOS DE CHA DE KOMBUCHA
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Area: Ciéncias da Vida e Saude

Infrodugdo: Kombucha é uma bebida fermentada levemente adocicada, dcida,
consumida mundialmente devido aos inUmeros beneficios a saude vem sendo
relatados. Usualmente é produzida a partir da fermentacdo de chd preto ou verde,
exclusivo por bactérias Iaticas, bactérias acéticas e leveduras, que ddo origem ao
que chamamos de Kombuchd. Dessa forma, visando estabelecer os possiveis efeitos
a saude humana desses microrganismos utfilizados para a fermentacdo da
Kombucha, faz-se necessdrios estudos para conhecer o©0s microrganismos
responsdveis pela sua formacdo, nas localidades onde ela tem sido consumida.
Objetivo: avaliar a microbiota predominante em diferentes tempos de fermentacdo
em Chd de Kombucha quanto as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.
Método: Foram analisadas amostras obtidas durante o processo fermentativo e
durante o processo de armazenamento, quanto a presenca e contagem de
bactérias |dcticas e acéticas, contagem de bactérias do género Streptococcus,
contagem de leveduras, pH, acidez e sdlidos solUveis totais. Resultados: foi observar
um crescimento acentuado de bactérias e leveduras com potencial possivel
probidtico durante o processo de fermentacdo do Chd de Kombucha. Durante a
fase de armazenamento das amostras observamos um aumento na contagem de
bactérias acéticas, bactérias Idticas, e Streptococcus até o 28° dia de
armazenamento, j& a contagem de leveduras teve um aumento até o 15° dia de
armazenamento, apds isso no 21° e 28° dia percebemos um decréscimo na
contagem das mesmas, o que € considerado normal, isso se deve ao fato de que o
ambiente se torna escasso em nutrientes onde, a fase de crescimento chega ao fim
diminuindo a velocidade da fermentacdo, tornando o ambiente desfavordvel
levando a levedura a atingir a fase estaciondria. Conclusdo: Com os resultados
obtidos da caracterizacdo fisico-quimica e microbioldgica das amostras, utilizadas
nesse frabalho, pode-se observar a evolucdo do desenvolvimento dos
microrganismos presentes no Chd de Kombucha. Valores de pH enconfrados neste
estudo, assim como a identificacdo e quantificacdo de bactérias e leveduras
indicam que a bebida é segura, do ponto de vista fisico-quimico e microbioldgico e
poderd realmente apresentar potencial probidtico quando consumida por seres
humanos. A diferenca na composicdo microbiana enconfrada neste processo
fermentativo pode estar associada & utilizacdo da matriz utilizada na preparacdo da
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Kombucha, origem de obtencdo do Scoby, além das condicdes de fermentacdo e
manipulacdo.
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