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Resumo

Este estudo analisou a fermentacdo da erva-mate
utilizando diferentes fontes de carbono (sacarose e
lactose) e o uso da kombucha resultante como inéculo em
bebidas lacteas. A kombucha fermentada com sacarose e
com a mistura de sacarose e lactose reduziu de forma
mais acentuada o pH do que a fermentada apenas com
lactose. A amostra com lactose também apresentou
menor acidez. Nas bebidas lacteas, além da kombucha foi
adicionada cultura lactica homofermentativa mesofilica.
As amostras inoculadas com kombucha tiveram maior
reducdo de pH em relagdo ao controle (que contém
apenas a cultura). A bebida fermentada com a kombucha
de sacarose mostrou maior acidez total, firmeza e
consisténcia, enquanto a fermentada com a mistura de
sacarose e lactose apresentou maior sinérese. Os
resultados encontrados séo satisfatérios, indicando que a
kombucha pode ser utilizada como in6culo em produtos
lacteos.

Introducao

A kombucha é uma bebida fermentada tradicionalmente
feita com cha preto ou verde adocado e fermentado pela
cultura simbiética de bactérias e leveduras (SCOBY). Du-
rante a fermentagdo, os microrganismos convertem agu-
cares em acidos e outros compostos, conferindo proprie-
dades probiéticas e antioxidantes a bebida. A fermenta-
¢do da kombucha pode variar de acordo com o tipo de
acucar utilizado, influenciando a quantidade de etanol e
acido lactico na bebida. Os objetivos desta pesquisa sdo
avaliar a fonte de carbono utilizada na fermentacdo da
kombucha visando sua utilizagdo como inéculo para be-
bida lactea, e avaliar a cinética de fermentacéo da bebida
lactea desenvolvida.

Materiais e Métodos

A fermentacéo da kombucha foi realizada com cha mate,
utilizando sacarose e lactose como fontes de carbono
(10%), individualmente e combinadas. O Scoby (2,5%) e
kombucha fermentada (10%) foram adicionados e
fermentados por 10 dias a 25°C. Para a bebida lactea
além das trés kombucha (50 mL/L de leite) previamente
fermentadas, foi adicionada cultura com os
microrganismos Lactococcus lactis subsp. Lactis e
Lactococcus lactis subsp. cremoris da marca CHR
HANSEN de acordo com o fabricante. As bebidas foram
analisadas quanto a acidez total, teor de gordura,
proteinas e textura. O pH foi medido com potenciémetro,
e a acidez, por titulagdo. A quantificagdo dos &cidos
organicos foi feita por cromatografia liquida de alta
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eficiéncia (HPLC). Nos testes microbiolégicos, a
concentracdo de bactérias e leveduras foi verificada com
meios de cultivo especificos e condi¢cdes de incubacao
adequadas. As analises estatisticas foram realizadas com
o software STATISTICA 10.

Resultados e Discussao

A fermentagéo das kombuchas com sacarose e a mistura
de sacarose/lactose causou maior reducdo do pH em
comparacdo a fermentacdo com lactose. Os principais
metabdlitos identificados foram os acidos glucurdnico e
latico. A acidez volatil foi aceitdvel em todas as amostras.
Quanto aos resultados das bebidas lacteas, as amostras
inoculadas com kombucha tiveram uma queda de pH
mais rapida em relagdo a amostra controle.
Microbiologicamente, houve maior crescimento de
bactérias e leveduras na bebida com lactose. A amostra
controle apresentou maior teor de proteinas. O leite
fermentado juntamente com a kombucha de sacarose
teve maior acidez, firmeza e consisténcia, enquanto a
fermentada com a mistura de sacarose e lactose
apresentou maior sinérese. Todos os resultados estao
dentro dos niveis aceitaveis quando comparados a
literatura e logo, pode-se concluir que as analises
realizadas apresentam resultados satisfatorios.

Conclusao

Os resultados indicam que a kombucha pode ser usada
com sucesso como in6culo em produtos lacteos,
mantendo a acidez volatil dentro de niveis aceitaveis e
promovendo um rapido decréscimo do pH, o que é
benéfico para a preservacao e seguranca do produto final.
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