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EVENTO DE INICIACAO CIENTIFICA

ANALISE DE COMPOSTOS FENOLICOS NO CHA VERDE, CHA
PRETO E KOMBUCHAS

Resumo

Gabriela Olba do Couto
Cristina Peitz de Lima (Orientadora)

A kombucha é uma bebida funcional, agridoce e gaseificada preparada a partir
da fermentacdo de chas originarios da planta Camellia sinensis, geralmente
cha verde e cha preto. Uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras
denominada SCOBY é adicionada aos chas adocados com aclUcar e assim
ocorre a fermentacdo. Composta principalmente por probiéticos, a kombucha,
tem efeitos importantes no trato gastrointestinal e sistema imunoldgico. Além
disso, apresenta polifenéis em sua composicdo e conseqiientemente acao
antioxidante. O consumo frequiente da kombucha esta associado a reducéo dos
niveis de colesterol, melhora do funcionamento intestinal, melhora da digestéo,
entre outros. Ja os chas, sdo bebidas popularmente conhecidas por seus
efeitos positivos sobre a salde humana. O cha obtido a partir da Camellia
sinensis é a segunda bebida mais consumida no mundo e esta associado a
diversos beneficios a saude quando utilizada de maneira regular na dieta como
por exemplo, acdo anti-inflamatéria e antioxidante, melhora da funcao
imunolégica, auxilio no tratamento de obesidade e doencas cardiovasculares.
O objetivo deste trabalho foi analisar o teor de compostos fendlicos presentes
nos chas verdes e preto preparados apenas por infusdo, e nas kombuchas
preparadas a partir destes mesmos chas. Os chas foram preparados por
infusdo e 100 mL de cada cha foi congelado para andlise posterior. As
kombuchas foram preparadas a partir destes mesmos chas. A andlise foi
realizada em triplicata 15 dias apés o inicio da fermentacdo das kombuchas.
Para o doseamento dos compostos fendlicos das kombuchas e dos chas, foi
utilizado o reativo de Folin Ciocalteau. Foi preparada uma curva padréo a partir
de uma solucdo de &cido galico utilizando concentracdes entre 25 a 600
mcg/mL. A medida foi realizada em espectrofotometro a 760nm, contra um
branco. Conclusdo: o processo de fermentacdo na preparacdo da kombucha
ndo diminuiu o teor de compostos fendlicos da bebida em relacdo aos chas
preparados apenas por infuséo.
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