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RESUMO
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Introducdo: Kombucha é uma bebida probiética derivada do cha verde que é fermentado por
um consoércio microbiano que esta mantido numa matriz de celulose chamada de Scooby
. Apesar do consumo crescente no Ocidente, impulsionado pelas supostas propriedades
nutracéuticas, ainda existem lacunas sobre as evidéncias cientificas que validem esses
beneficios Pl. Recentemente, nosso grupo de pesquisa em associagdo com um grupo de
pesquisas da Universidade Federal Rural de Pernambuco isolou bactérias de preparacoes
artesanais de Kombucha em Recife que foram identificadas por meio de sequenciamento
do gene 16S rRNA como pertencentes a diferentes espécies do género Microbacterium.
Objetivo: Dessa forma, o projeto teve como objetivo definir o papel dessas espécies
bacterianas na produgdo de bebidas. Metodologia: Foram realizados experimentos de
determinacgao da concentragéo inibitéria minima (MIC) utilizando a técnica de microdiluicdo
em caldo, com 5 antibidticos das principais classes para determinar o perfil de resisténcia
dos Microbacterium, além também de experimentos de perfil fermentativo e simulagao de
fermentagdo, que foram realizados a partir de um cultivo de 24h de células que foram
coletadas e inoculadas em 70 mL de cha verde, ajustadas para uma D.O. de 0,1. Resultados:
A partir do acompanhamento durante os 7 dias de fermentacdo pode se observar que as
bactérias do género Microbacterium tem um efeito negativo na produgdo de kombucha,
ja que em comparagao com a fermentagao normal, feita apenas com o scooby original, a
fermentagao junto com as bactérias do género Microbacterium n&ao se desenvolveu tdo bem
e ainda ocasionou em uma acidificacdo mais rapida do meio de fermentacio. Consideracoes
finais: O que fortalece a teoria de que as bactérias isoladas tenham sido contaminantes da
kombucha. Dessa forma, a pesquisa contribuiu para uma compreensdo mais profunda do
papel dessas bactérias isoladas na producdo de bebidas, entretanto, mais analises sao

necessarias para compreendermos seu papel por completo.
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