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RESUMO: A kombucha é resultante de uma fermentacdo de cha verde ou cha preto adocados e
adicionados de uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras, capaz de fornecer diversas propriedades
benéficas a saude, inclusive ao trato gastrointestinal e a imunidade. O cha verde e o cha preto sdo
conhecidos e utilizados ha anos devido aos seus beneficios a salde. Estes chas sdo originados do
processamento da espécie Camellia sinensis. Este estudo teve como objetivo avaliar concentragdo de
compostos fendlicos presentes nas kombuchas preparadas a partir do cha verde e cha preto, e nos dois
tipos de chés preparados apenas por infusdo. A analise foi realizada 15 dias ap6s o inicio da fermentacéo
das kombuchas e os chas foram congelados até o dia da analise. Foi observado que o cha verde e o cha
preto apresentaram resultados estatisticamente iguais de compostos fendlicos e inferiores aos das suas
respectivas kombuchas. A kombucha de cha verde apresentou maior concentragdo de compostos
fendlicos que a kombucha de cha preto. Ao final do processo de fermentagdo, foi possivel observar
aumento da concentracdo de compostos fenolicos nas kombuchas de cha verde e ché preto.

Descritores: kombucha; Camellia sinensis; polifendis; fermentacao.

ABSTRACT: The kombucha is the result of the fermentation of sweetened green tea or black tea and
added symbiotic culture of bacteria and yeasts, capable of providing several health beneficial properties,
including to the gastrointestinal tract and to the immunity. Green tea and black tea have been known and
used for years due to their health benefits. These teas are derived from the processing of Camellia
sinensis. This study aimed to evaluate the concentration of phenolic compounds present in kombuchas
prepared from green tea and black tea, and in the two types of teas prepared only by infusion. The
analysis was performed 15 days after the start of the fermentation process. The green and black teas
were frozen until the day of the analysis. It was observed that green and black tea had statistically equal
results for phenolic compound and lower than their respective kombuchas. The kombucha obtained from
green tea had a higher concentration of phenolic compound than the kombucha obtained from black tea.
At the end of the fermentation process, it was possible to observe an increase in the concentration of
phenolic compound in the kombucha obtained from green and black teas.

Descriptors: kombucha; Camellia sinensis; polyphenols; fermentation.
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INTRODUCAO

O ché preparado a partir da folha da Camellia sinensis é a segunda bebida mais
consumida no mundo e esta associada a diversos beneficios a saide quando utilizada de maneira
regular na dieta. Dependendo do grau de fermentacéo da folha, é possivel obter diferentes tipos
de chés, entre eles o cha preto e o cha verde, que se diferenciam principalmente na cor e no
sabor ),

Produtos fermentados fazem parte da alimentacdo humana desde o comeco do
desenvolvimento da civilizagdo. Sdo definidos como alimentos ou bebidas obtidos através da
fermentac&o controlada de microrganismos ou conversdes enzimaticas. A fermentacéo também
é vista como um modelo de preservacio dos alimentos @ .

Os beneficios dos alimentos fermentados s&o diversos e estdo associados a individuos
doentes e saudaveis. Os principais beneficios geralmente se manifestam sobre a saude
gastrointestinal, devido aos microrganismos resultantes da fermentagéo. Estes microrganismos
tém o poder de competir contra bactérias patogénicas do intestino, reduzir toxinas, converter
certos compostos em metabdlitos biologicamente ativos, promover reducdo de carboidratos
fermentaveis (FODMAPSs) e melhorar a tolerancia de individuos com sindrome do intestino
irritavel ®,

A kombucha é caracterizada como uma bebida fermentada, agridoce e levemente
gaseificada que apresenta diversos compostos bioativos benéficos a salide. O processo de
fermentacdo ocorre através do consorcio de bactérias e leveduras, em inglés Symbiotic Culture
of Bacteria and Yeast (SCOBY), adicionado geralmente ao cha verde ou cha preto e adogado
com agucar demerara (). Também ¢é utilizada sacarose comum para adocar a bebida . As
bactérias responsaveis pela fermentacdo sdo varias, entre elas as bactérias acido laticas, devido
ao alto teor de aglcar do meio @. As acetobactérias, incluindo a Acetobacter xylinum, e
leveduras também sdo responsaveis pela fermentacao®.

E possivel que a kombucha apresente capacidade probiética e funcional devido a sua
composicgdo rica em bioativos. Sabe-se que os chas e a kombucha apresentam polifendis, mas
dados que comparem o teor de fenoélicos totais antes e apds a fermentacdo ainda sdo escassos.
O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) é o orgdo que define os
padrdes de qualidade e identidade da kombucha®, mas, ainda assim, a composicao da bebida
pode variar de acordo com a qualidade da colbnia de bactérias e leveduras, qualidade dos
ingredientes e modo de preparo.

Portanto, este trabalho teve como objetivo determinar a concentracdo de compostos
fenolicos totais do cha verde e cha preto ndo fermentados e de suas respectivas kombuchas.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo quantitativo de analise de compostos fendlicos, em que foi
realizada a preparacéo artesanal dos chas verde e preto por infuséo, e a producdo das kombuchas
a partir destes mesmos chas. O tipo de cha utilizado foi comprado a granel em um comércio de
produtos naturais na cidade de Curitiba/PR, e as SCOBY's com ché de arranque foram obtidas
através de doacgdo de um preparo doméstico da mesma cidade. As SCOBY s foram transportadas
em vidro esterelizado com alcool 70% (m/m) em temperatura de aproximadamente 25°C até
serem armazenadas em refrigerador, onde ficaram por um dia até o inicio do preparo. As

andlises foram realizadas em triplicatas e as kombuchas nao foram saborizadas.

PREPARO DOS CHAS

Foi adicionado 5g de ché verde e 5g de cha preto para cada um 1 litro de agua fervida e
deixado em infusdo por 10 minutos. Entdo, as bebidas foram peneiradas em outro recipiente de
vidro e as folhas foram descartadas. Duas amostras de 50 mL de cada ch& foram extraidas e
congeladas para anélise posterior. Os chas foram resfriados a temperatura ambiente e foi dado
inicio a preparacao das kombuchas. Os utensilios utilizados foram: chaleira, trés recipientes de

vidro com capacidade minina de 1 litro, peneira e balanca digital de cozinha.

PREPARO DAS KOMBUCHAS

O preparo das kombuchas foi realizado com base no procedimento proposto por Cardoso
et al (2020) com modificacdes™. Para dar inicio, a primeira fermentacéo foram adicionados 70
g de acucar refinado comum em cada cha, junto as culturas simbidticas de bactérias e leveduras
e 150 mL de cha de arranque em cada. Em seguida, as prepara¢des foram cobertas com um
guardanapo preso por um elastico, visando preservar a respiragdo dos microrganismos e evitar
a contaminacdo por insetos ou sujidades. As preparacdes foram armazenadas em local
reservado por 10 dias. Para a segunda fermentacdo, as SCOBYS foram retiradas das amostras
e, entdo, as bebidas foram peneiradas em duas garrafas de vidro com capacidade de 500 mL
cada. As garrafas foram vedadas e armazenadas novamente em local reservado e em
temperatura ambiente por mais 5 dias. Ap0Os esse processo as bebidas estavam prontas para

analise.

DETERMINACAO DOS TEORES DE COMPOSTOS FENOLICOS

Para o doseamento de compostos fenolicos das amostras, foi utilizado o reativo de Folin
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Ciocalteau ®. Foi preparada uma curva analitica a partir de uma solucdo de &cido galico com
concentragdes entre 25 a 600 pg/mL. Para cada tubo foi adicionado 200 uL de reativo de Folin
Ciocalteau, 160 pL da solucdo de &cido galico, e 3,6mL de agua destilada, em seguida foi
realizada a agitacdo, seguida de repouso de 3 minutos. Foi adicionado 0,4 mL de solucdo de
carbonato de sédio a 35% (m/v) em cada tubo. Os tubos foram novamente agitados e deixados
em repouso durante 60 minutos. A medida foi realizada em espectrofotémetro a 760 nm, contra
um branco. Com os resultados das absorbancias, os dados foram interpolados e foi determinada
a equacéo da reta. O mesmo procedimento foi realizado com as amostras. Os resultados foram
expressos em pg/100 mL.

Na andlise de determinacdo de compostos fendlicos, os resultados corresponderam a média
+ Dp de trés repeticdes, e foram comparados por analise de variancia seguida do teste de Tukey
para identificar as diferencas significativas entre as médias, por meio do programa Sisvar®. As
médias em nivel de 5% (p< 0,05) foram consideradas significantes.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta os teores dos compostos fendlicos encontrados nas amostras de

ché verde e cha preto ndo fermentados e suas respectivas kombuchas.
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TABELA 1 — DETERMINACAO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM CHAS VERDE E
PRETO NAO FERMENTADOS E SUAS RESPECTIVAS KOMBUCHAS

Amostras Compostos fenolicos pug/100mL
Média +DP

CcVv 148,16 £ 7,512

KCV 232,13 +6,47°

CP 130,2+ 10,462

KCP 175,60 + 7,99 °

Resultados com letras sobrescritas diferentes indicam resultados estatisticamente diferentes para a determinagéo
de compostos fendlicos em cada tipo de cha (p<0,05).

Legenda: DP = desvio padréo, CV = cha verde, KCV= kombucha de cha verde, CP = ch4 preto, KCP = kombucha
de ché preto

Fonte: Os autores (2020)

Os dados obtidos das analises realizadas nas amostras de kombucha e chas foram
avaliados de modo a comparar o teor de compostos fendlicos entre os quatro tipos de bebidas,
ndo identificando o tipo de composto bioativo.

De acordo com a andlise estatistica foi possivel observar que o cha verde e o cha preto
apresentaram resultados estatisticamente iguais, enquanto a kombucha de ché verde apresentou
0 maior resultado em compostos fenolicos e a kombucha de cha preto um resultado menor
desses compostos em comparacdo. Diante disso, nota-se que o processo de fermentacdo do cha
em kombucha ndo diminuiu o teor de compostos fenolicos dos chas, mas, sim, aumentou.

O ché verde é obtido a partir de um processamento rapido das folhas frescas e nao é
fermentado, enquanto o chéa preto é obtido através do esmagamento e fermentacdo das folhas
frescas 9. Diante disso, sabe-se que o cha verde possui quantidade maior de catequinas,
principalmente epigalocatequina-3-galato (EGCG), que esta relacionada a diversas
potencialidades medicinais para varios tipos de doencas, incluindo o tratamento preventivo de
varios tipos de cancer. Além disso, possui a¢do antinflamatdria, antioxidante, antibacteriana,
antiviral, antifingica, antiprotozoaria, antiparasitaria, anti-infecciosa e tem efeito
hipolipemiante. Apesar disso, é importante destacar que 0 consumo em excesso deste tipo de
ché pode reduzir os niveis de zinco e ferro do organismo %19,

O ché preto possui 0s mesmos grupos de catequinas que o cha verde mas em menor
quantidade, sendo seus principais compostos as teaflavinas e tearubiginas. Em sua producéo,
grande parte das principais epicatequinas presentes no cha verde, entre elas epicatequina (EC),
epigalocatequina-3-galato (EGCG), epicatequina-3-galato (ECG) e epigalocatequina (EGC)
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sdo oxidadas e transformadas em teaflavinas, compostos responséveis pelo pigmento do cha
preto. A literatura relata que o cha preto também apresenta propriedades relacionadas a satde
humana, como a prevencao de cancer e acdo antinflamatdria 2.

A variacdo do contetdo de compostos fendlicos dos chas de Camelia sinensis pode
ocorrer, e varios fatores podem promover esta alteracdo, como local de armazenamento,
condicbes de crescimento, época de colheita e temperatura de processamento 2. O peso seco
da planta e a quantidade de agua usada na infusdo do chéa tem forte influéncia no teor de
compostos fenolicos do cha verde, além do tempo de infusdo e a diferencga entre marcas de cha
(4. Em relacdo & quantidade de compostos fendlicos, existe variagdo nos dois tipos de cha,
verde e preto, e a granulometria do cha influencia diretamente no processo de extracdo dos
compostos. Observa-se que uma folha com uma menor granulometria é a mais exposta a agua
quente e isso facilita o processo de extracdo dos compostos fendlicos durante o preparo da
infusdo ™. O ché preto em seu processo de producéo cria uma particula pequena das folhas e
com isso ha uma maior area de exposicdo a superficie®, se comparado ao cha verde.

Durante o periodo de fermentacdo da kombucha existe uma quantidade crescente de
bactérias formadoras de compostos ativos, e essas dependem do tipo de cha utilizado para sua
reproducdo ®, por isso a escolha de um cha de procedéncia adequada é importante.

Um estudo realizado em 20197 mostrou resultado contrario ao encontrado nesta
pesquisa: a kombucha de cha preto apresentou quantidade maior de compostos fendlicos em
relacdo a kombucha de cha verde. A kombucha de cha preto apresentou maior atividade
antioxidante com maior diversidade de compostos fendlicos, enquanto a kombucha de cha
verde se destacou pela atividade antibacteriana contra maior nimero de bactérias e aumentou a
protecdo contra tumores. A protecdo contra tumores provavelmente ocorreu devido a maior
concentracdo de catequinas do cha verde. No cha preto, observou-se maior diversidade de
compostos fendlicos e essa pode ter sido a explicacdo da maior concentracdo de fendlicos totais.

Em contrapartida, outro estudo® afirma que o teor fendlico total é maior na kombucha
de cha verde que na kombucha de cha preto. Entretanto, a kombucha de cha preto, aos 15 dias
de fermentacdo, apresentou maior quantidade de acidos organicos, principalmente acido
glucénico. Foi observado que as kombuchas de cha verde e cha preto foram eficientes na
inibicdo do crescimento de bactérias patogénicas entéricas, como: Escherichia coli, Salmonella
Typhi e Vibrio cholerae. Neste mesmo estudo, verificou-se que as kombuchas preparadas a
partir dos dois tipos de chas apresentaram quantidades significativas de compostos fenolicos
entre o terceiro e o sexto dia de fermentacdo, apds isso as quantidades estabilizaram e

continuaram estaveis até o fim da fermentacdo de quinze dias. Os autores apontam que no
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processo de fermentacdo da kombucha séo produzidas diversas enzimas, entre elas a fitase, a-
galactosidase e tanase, reconhecidas por promover 0 aumento no teor de compostos fendlicos.
Estas enzimas consistem no principal mecanismo na degradacdo de polifenois complexos em
moléculas simples. Acredita-se que a bioatividade dos microrganismos cresce em torno de trés
dias de fermentacdo, e por isso a concentracdo de compostos fendlicos aumentou nesse
periodo®. Tal fato pode ter ocorrido no presente estudo em que se constatou um aumento da
concentracdo de compostos fendlicos das kombuchas em relacdo aos seus respectivos chas,
como observado na Tabela 1.

Outro estudo realizado por Gaggia et al.!® mostrou que durante o processo de
fermentacdo das kombuchas de cha verde e preto houve diferenca na concentracdo de
compostos fendlicos. Na kombucha de cha verde ocorreu um aumento consideravel de
fendlicos, com um pico méximo no sétimo dia. JA a kombucha de cha preto apresentou
concentraces menores.

No estudo de Chakravorty et al " foi constatado que a quantidade de compostos
fendlicos presentes no cha preto aumentam progressivamente com o tempo de fermentacdo. Em
21 dias de fermentacdo foi possivel observar que o teor de polifendis presentes na kombucha
de cha preto aumentou 54%. Além disso, a bioatividade da fermentacdo aumentou apds 7 dias
e permaneceu aumentando até 21 dias de fermentacdo.

Sendo assim, considerando a composicdo do chd e o processo de fermentacdo, a
kombucha é uma bebida que apresenta compostos bioativos e propriedade antioxidante. A
composic¢do quimica da kombucha revela diversos tipos de acidos, aglcares, aminoécidos,
vitaminas, minerais, etanol, polifendis e mais de 50 tipos de probidticos. Por isso muitos
beneficios a sadde foram atribuidos a kombucha, como: reducdo dos niveis de colesterol,
regulacdo da microbiota intestinal, efeito antibidtico, redugdo da pressdo sanguinea, melhora na
digestdo e fortalecimento do sistema imunoldgico (18:19.20)

O etanol presente na kombucha € proveniente do processo de fermentacédo de leveduras,
em que grande parte do agUcar adicionado é convertido em acidos orgénicos, CO: e etanol.
Apos esse processo, o etanol produzido é oxidado por acetobactérias V.

Diante destes resultados, é possivel observar que o tempo de fermentacdo, a
procedéncia e o tipo de cha influenciam no teor de compostos fendlicos dos chas de Camellia
sinensis e também das suas kombuchas. Observa-se também que a composic¢do da cultura de
microrganismos presentes no SCOBY influencia nos teores de compostos fendlicos das
kombuchas.

Pesquisadores russos, em 2000, coletaram informag0es de consumidores ativos de
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kombucha, que relataram diversos beneficios associados a bebida, entre eles: redugdo nos
niveis de colesterol e de problemas inflamatdrios, melhora nas funcdes do figado, alivio de
artrite, reumatismo e gota, normalizacdo do funcionamento intestinal, prevencdo de diabetes,
alivio de bronquite e asma, alivio de dores de cabeca e otimizacdo do metabolismo de forma
geral. De acordo com os autores, por esse motivo, a kombucha pode ser considerada uma bebida
interessante quando associada a um estilo de vida saudavel @®),

Existe um aumento continuo nas evidéncias que demonstram os beneficios dos chas
obtidos da planta Camellia sinensis. Hayat et al® relatam sobre esses beneficios,
principalmente sobre acdo antioxidante, anti-inflamatoria, anticarcinogénica e anti-
hipertensiva, mas também citam possiveis riscos associados ao consumo da bebida. Contudo, a
relacdo entre beneficios e riscos ainda é debatida, uma vez que que a bebida pode reduzir os

niveis de ferro e zinco.

CONCLUSAO

O presente estudo avaliou a concentracdo de compostos fenolicos totais de amostras de chas
verde e preto ndo fermentados e as suas respectivas kombuchas. Foi constatado que o ché verde
e 0 cha preto apresentam resultados estatisticamente iguais de compostos fenolicos, porém
observou-se um aumento no teor destes compostos nas kombuchas. Essa alteracdo ocorreu
possivelmente pela acdo das enzimas produzidas durante o processo de fermentacdo dos chas.
A kombucha de cha verde apresentou maior concentracdo de compostos fendlicos que a
kombucha de cha preto.
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