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Estudo sobre a obtencéo de vinagre a partir da kombucha

Study on obtaining vinegar from kombucha
Julia Teodoro da Silval, Flavia Aparecida Reitz Cardoso?, Eliane Sloboda Rigobello3

RESUMO

Neste estudo, foi caracterizado a transformagdo de fermentado de kombucha em vinagre, utilizando
diferentes ingredientes: cha de hibisco, cha verde, abacaxi e mel de abelha Apis mellifera. Foram realizadas
andlises de acido acético, pH e sélidos soltveis nos tempos 0, 15, 30 e 45 dias. Ja os fendlicos, flavonoides,
DPPH e ABTS foram analisados nos tempos 0, 24 e 45 dias. A acidez aumentou em todas as amostras
durante a fermenta¢éo, enquanto Brix e pH diminuiram. Os compostos fendlicos aumentaram em todas as
amostras com o tempo, os flavonoides e DPPH aumentaram apenas com cha de hibisco, e o ABTS diminui
em todas as amostras ao decorrer da fermentacdo. Logo, apds as andlises verificou-se que as amostras de
vinagre de kombucha produzidas apresentaram caracteristicas similares a de vinagre em pH e acidez e
potencial antioxidante para o consumo humano.
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ABSTRACT

In this study, the transformation of kombucha fermented into vinegar was characterized, using different
ingredients: hibiscus tea, green tea, pineapple and Apis mellifera bee honey. Analyses of acetic acid, pH and
soluble solids were performed at times 0, 15, 30 and 45 days. Phenolics, flavonoids, DPPH and ABTS were
analyzed at times 0, 24 and 45 days. Acidity increased in all samples during fermentation, while Brix and pH
decreased. Phenolic compounds increased in all samples over time, flavonoids and DPPH increased only
with hibiscus tea, and ABTS decreased in all samples during fermentation. Soon, after the analyses it was
found that the samples of kombucha vinegar produced showed similarities of vinegar in pH and acidity and
with antioxidant properties for human consumption.

KEYWORDS: physicochemical analysis; green tea; kombucha; kombucha vinegar.

INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida fermentada que tradicionalmente utiliza cha preto, mas
gue também permite a utilizagdo de outros chas e até mesmo frutas em sua preparacao.
No estagio inicial da fermentacdo, a kombucha apresenta um sabor leve e frutado, porém
a medida que o processo avanga, seu sabor se transforma, adquirindo suavidade similar
ao do vinagre (WATAWANA et al., 2015).

A quantidade da cultura de kombucha, o tipo de cha e agucar desempenham um
papel importante na concentracdo dos compostos na bebida (JAYABALAN et al., 2014). A
preparacao tradicional da kombucha envolve a infusdo do cha agucarado, durante a qual
ocorre a fermentacao, resultando na producdo de bebida ou o vinagre de kombucha. O
tempo de fermentacdo tende a variar entre 7 e 10 dias para a bebida kombucha e cerca
de 40 dias para o vinagre de kombucha e desempenha um papel crucial na determinacao
do produto final (DUFRESNE; FARNWORTH, 1999; VILLARREAL-SOTO et al., 2018).
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A normativa N° 41 de 17 de setembro de 2019 do ministério da agricultura,
pecuaria e abastecimento, a kombucha pode ser classificada em alcodlica se entre 0,6%
e 8% v/v de teor alcodlico ou néo alcoolica entre 0% e 0,5% v/v de teor alcodlico, a acidez
volatil deve estar entre 30 e 130 mEg/L, a presséo (atm a 20°C) na kombucha adicionada
CO2 necessita estar entre o pH deve variar entre 2,5 e 4,2 (BRASIL, 2019).

Segundo a Instrucdo Normativa N° 14, de 8 de fevereiro de 2018 devem ser
seguidos alguns parametros fisico-quimicos para a padronizacdo e fabricacdo do no
vinagre. Logo, o vinagre tem que apresentar no maximo 1% v/v a 20 °C de alcool etilico,
deve conter no minimo 1 g/L de cinzas e no minimo 4 g/100 mL de acidez volatil de acido
aceético (Brasil, 2018).

Diante disso, 0 objetivo principal desta pesquisa consistiu na producdo de
diferentes amostras de vinagre de kombucha e sua caracterizacéo fisico-quimica. Foram
determinados fendlicos e flavonoides totais, propriedades antioxidantes através dos
métodos de DPPH e ABTS, pH, acidez e quantificacao dos sélidos soluveis.

METODOLOGIA
PREPARO DA KOMBUCHA

A base de abacaxi pérola (Ananas Comosus) sem casca foi triturada em
liquidificador, ja o ch& verde e de hibisco foi preparada com base na metodologia descrita
por (PALUDO, 2017). Uma concentracdo de 5 g/L de erva de cha foi misturada a 4gua
filtrada fervente e mantida em infusdo por 15 minutos. Em seguida, foi coado e adicionado
70 g/L de mel de abelha Apis Mellifera, sob agitacédo até diluicdo. Apés o resfriamento foi
adicionado a cultura de SCOBY e 10% (v/v) de fermentado anterior. Por fim, foram
adicionadas a um recipiente de vidro esterilizado e tampadas com papel filtro preso com
elasticos. Na sequéncia foram incubadas, com temperatura ambiente durante 45 dias.

Tabela 1 — Medidas utilizadas para o preparo das amostras

AMOSTRA  BASE  QUANTIDADE (g/l) MEL (g/l)
01 Hibisco 5 70
02 Abacaxi e 125 70
Cha verde 5
03 Cha verde 5 70

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

As amostras foram analisadas em relagéo a pH, acidez total e de sélidos sollveis
(°BRIX) no momento da sua inoculacao (tempo zero), no 15° dia (T1), no 30° dia (T3) e no
45° dia (TF) de fermentagdo. J& as analises dos compostos fendlicos e flavonoides e
antioxidantes a partir de DPPH e ABTS foram feitas no tempo zero, no 24° dia (T1a) e no
45° dia (TF).

Todas as andlises foram realizadas nos laboratorios de alimentos da UTFPR,
campus Campo Mourdo e de acordo com 0s métodos descritos em Lutz (2008).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Para a quantificagdo dos compostos fendlicos a curva analitica foi construida com
padrdo analitico de acido galico, de flavonoides com quercetina e a de DPPH e ABTS foi
utilizado trolox.

Tabela 2 — Equacgdes da reta e exatiddo da curva analitica

EQUACAO DA RETA R2 EXATIDAO PRECISAO
% (max./min) DPR%
(méx./min.)
Fendlicos y =0,0011x — 0,0028 0,997 106,781/ 17,556/
96,594 1,036
Flavonoides y = 0,0012x — 0,0016 0,989 122,722/ 25,579/
94,889 2,042
DPPH y = -0,0006x + 0,561 0,998 122,556/ 29,482/
94,606 1,348
ABTS y = -0,0022x + 1,0985 0,983 109,399/ 10,029/
61,364 0,350

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Com base nos dados da Tabela 3 em relacdo aos antioxidantes observados nas
kombuchas adicionadas de hibisco, abacaxi e cha verde, tem-se inicialmente a andlise
realizada entre os tempos TO, Tla e TF (45 dias) para cada um dos chas, de forma

independente.
Tabela 3 - Resultados dos testes realizados para a kombucha

FENOLICOS  FLAVONOIDES DPPH ABTS

AMOSTRAS ~ TEMPO (mg EAG.L?) (mg EQC.LY) (umol ET.L'Y)  (umol ET.LY)
TO 219,21+ 0,040  46,33+0,018 151,44 +0,001 1294,88 + 0,015
Hibisco Tla 308,00+ 0,018  31,89+0,008 247,56+ 0,005 900,55 + 0,0126
TF 334,97 + 0,047 52,17 +0,006 392,56+ 0,009 1012,42 + 0,016
. TO 417,09 + 0,027 150,22 + 0,034 828,67 + 0,002 2990,05 + 0,021
Abacaxi Tla 524,97 + 0,019 14522 +0,003 752,56 + 0,002 2600,56 + 0,013
TF 562,85+ 0,030 120,22 + 0,004 805,89 + 0,002 2385,75 + 0,013
) TO 348,61+ 0,028 213,56 + 0,014 863,11+ 0,002 3100,88 + 0,010
Cha verde Tla  53315+0,039 181,33+0,010 746,44+0,002 2768,38 0,007
TF 581,64 + 0,028 194,94 +0,002  780,33+0,001 2468,25 + 0,004

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Comparando-se a maior quantidade de compostos fendlicos nos trés tempos para
os trés chas tem-se que maiores valores foram obtidos nos tempos Tla e TF para as
amostras de kombucha adicionadas de abacaxi e chd verde. E o menor valor foi
observado para a kombucha de hibisco no tempo TO. Flavondides tiveram maiores
valores observados na kombucha adicionada de abacaxi e cha verde nos tempos TO, Tla
e TF e TO para cha verde. DPPH teve maior valor no TF para a amostra com hibisco e
maior valor para TO em cha verde e com abacaxi. ABTS teve maior valor em TO para as
trés amostras de vinagre.

A seguir sdo ilustrados os resultados das andlises de acidez em acido acético,
sélidos soluveis (°BRIX) e pH das amostras de vinagre de kombucha.
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Tabela 4 — Resultados das andlises de acidez, sélidos soluveis (°BRIX) e pH
TEMPO DE FERMENTACAO
AMOSTRA PARAMETROS TO T1 T2 TE
Acidez
(/100 mL) 0,139 + 0,12 0,678+ 0,06  1,36"™ +0,12  1,8128+ 0,21
Hibisco Brix 5,868 + 0,06 5,43%8+ 0,06  4,16° +0,06 4,009 + 0,00
pH 2,70°C + 0,03 25208+ 0,05  2,42vB+0,04  2,40°% + 0,00
Acidez
(g/100 mL) 0,12°A + 0,06 1,350A+0,12  2,9184+0,32 2,77 +0,21
Abacaxi Brix 6,50% + 0,00  526C+0,06  2,50C+0,00 2,50 +0,00
pH 3,674+ 0,02 2,83 +002  2,75A+001  2,66% +0,01
Acidez
(g/100 mL) 0,09% + 0,06 0,43 +0,06  0,74C+0,06 1,023 + 0,06
Cha verde Brix 6,138 +0,12 5968+ 055 500+0,00 4,50 + 0,00
pH 3,128 + 0,03 2,59%8+ 003  24188+0,02 2,34 +0,01

Médias na mesma linha, seguida por letras mindsculas distintas diferem entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5% para cada amostra ao longo dos tempos T1, T2, T3 E TF.

Médias na mesma coluna, seguidas por letras mailsculas distintas diferem entre si pelo teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5% entre as amostras de hibisco, abacaxi e cha verde.

Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

Foi observado que o valor de acidez em acido acético em todas as amostras
aumentou, ja o Brix e o pH diminuiram. Contudo os maiores valores de acidez foram
encontrados nas amostras de kombucha de abacaxi e os menos valores de acidez
analisados estavam presentes nas amostras de kombucha de cha verde. Em relacdo ao
Brix os maiores valores sdo da kombucha de cha verde e os menores valores sdo das
amostras de kombucha de abacaxi. A diminuicdo do teor Brix indica o consumo de
acucares na fermentagdo. Por fim considerou-se que o pH ndo obteve uma variacao
significativa a partir do T1 para a amostra 1 de hibisco e para vinagre de cha verde néo
variou a partir do T2.

CONCLUSAO

Neste estudo foi verificado que em periodos longos de fermentagdo houve um
aumento na acidez e diminuicdo do pH, conferindo a kombucha propriedades e gosto de
vinagre. A concentracdo de compostos fendlicos das trés amostras aumentou com o
tempo de fermentacdo, demonstrando que a kombucha pode aumentar a disponibilidade
desses compostos na bebida. JA os compostos de flavonoides houve um aumento
apenas nas amostras de cha de hibisco. A concentracdo de DPPH aumentou somente
nas amostras de cha de hibisco. Por fim a concentracdo de ABTS em todas as amostras
diminuiram a concentracdo de antioxidante ao decorrer da fermentacdo. Dentre as trés
amostras de vinagre produzidas, a de cha verde apresentou menor pH e acidez, algumas
das caracteristicas desejaveis para o produto vinagre de kombucha.
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