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Resumo

Neste estudo o emprego de extrato de Ipé amarelo como
substrato da Kombucha foi avaliado visando a obtencgéo
de uma bebida com potencial bioativo. A cinética da
fermentacdo foi avaliada durante 10 dias sendo
conduzida a 23°C, contendo em sua composicao 50% de
extrato de Ipé amarelo. As amostras foram comparadas
com kombuchas elaboradas apenas com ché preto. As
flores de Ipé demonstraram aptiddo para a elaboragéo
de Kombuchas, uma vez que apresentam potencial
bioativo e ndo afetaram a fermentacdo da bebida.

Introducéo

Kombucha é uma bebida de ch& ligeiramente doce,
gasosa e &cida, obtida por fermentacdo de cha preto ou
cha verde ao qual é adicionado aglcar como substrato
para a fermentagdo (RODRIGUES etal, 2018). O
processo de fermentacdo ocorre através do SCOBY
(SANTOS, M, J, 2016). O Handroanthus albus, pode ser
uma opcdo para producdo da Kombucha levando em
conta seus diversos beneficios a saude. Sendo assim, o
presente trabalho tem como objetivo otimizar o uso de
extrato de Ipé amarelo (Handroanthus albus L.) como
substrato para a Kombucha.

Materiais e Métodos

As Kombucha foram fermentadas a 23°C em mosto
elaborado a partir de 12g/L de ch& preto,150g/L de
sacarose. Para as kombuchas fermentadas com cha
preto e extratos de ipé amarelo, 50% do cha foi
substituido por extrato de flores de Ipé amarelo (2g de
pétalas em agua a 90°C por 15 min). Além disso, aos
fermentadores foi adicionado como inéculo o SCOBY e
kombucha previamente fermentada (10% do volume
total). A fermentacéo foi monitorada e avaliada ap6s 0, 1,
3, 5 7 e 10 dias a 23°C. Analisou-se 0s compostos
fendlicos, flavonoides e a atividade antioxidante e pH
das amostras.

Resultados e Discussao
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Nos 10 dias de fermentacéo, foi observado alteracbes na
concentracdo dos compostos fendlicos e atividade
antioxidante da Kombucha feita com cha preto (KP) e
com cha preto mais extrato de ipé amarelo (KPI).
Inicialmente, a KP continha mais compostos fendlicos,
mas ambos os tipos apresentaram uma reducdo nesses
compostos durante a fermentacdo. Os flavonoides
também diminuiram com o tempo. A atividade
antioxidante, medida pela eliminagdo de radicais livres
(DPPH, ABTS e FRAP), variou ao longo da fermentacéo.
Houve um aumento na atividade antioxidante, que esta
relacionado a presenca de compostos fendlicos
liberados durante a fermentagéo, gracas as enzimas de
bactérias e leveduras (Watawana et al., 2015).

Conclusao ou Conclusdes

O presente estudo demonstrou que a utilizagdo do
extrato de Handroanthus albus L. é viavel, pois pode ser
fonte de diferentes compostos bioativos trazendo
beneficios & salde, uma vez que apresentaram
resultados satisfatérios para 0os compostos bioativos e
ndo prejudicaram o processo fermentativo de obtencgéo
da bebida.
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