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RESUMO: A kombucha é uma bebida a base de infusdo ou extrato de Camellia sinensis,
acgucares e fermentada por uma cultura simbiética de bactérias e leveduras. A adicdo de
melado de cana-de-acucar funciona como substrato durante a fermentacdo, ademais, a
incorporagao de acerolaagrega valor nutricionalakombucha, devido a presengade vitaminas.
O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros fisico-quimicos e o perfil de compostos
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organicos volateis (COVs) da kombucha de melado de cana-de-agucar enriquecida com
acerola (KMCEA). O teor de sélidos soluveis foi medido com refratébmetro digital e o pH foi
medido com potencidmetro portatil. Os compostos organicos volateis foram identificados
por cromatografia a gas (Shimadzu Nexis, GC-2030), acoplado a espectrometro de massas
(Shimadzu QP2020 Nexis), utilizando o método headspace. Os resultados apresentaram
um pH de 3,210,0, considerado acido e um teor de sdlidos soluveis de 9,87+0,06 °Brix.
Foram identificados cinco COVs, sendo dois alcoois, dois ésteres e um acido organico.
O etanol apresentou maior percentual de area relativa (91,05%) entre os compostos. A
KMCEA apresenta caracteristicas adequadas as esperadas para um produto fermentado,
sendo uma bebida promissora para futuras investigagdes, devido seu potencial nutritivo.

PALAVRAS-CHAVE: Cromatografia Gasosa. Fermentagdo. Etanol.

PROFILE OF VOLATILE ORGANIC COMPOUNDS AND PHYSICOCHEMICAL
PARAMETERS OF CANE SUGAR SYRUP KOMBUCHA ENRICHED WITH ACEROLA

ABSTRACT: Kombucha is a drink based on an infusion or extract of Camellia sinensis,
sugars and fermented by a symbiotic culture of bacteria and yeast. The addition of cane sugar
syrup works as a substrate during fermentation, in addition, the incorporation of acerola adds
nutritional value to kombucha, due to the presence of vitamins. The objective of this work was
to evaluate the physicochemical parameters and the profile of volatile organic compounds
(VOCs) of cane sugar syrup kombucha enriched with acerola (CSKEA). The soluble
solids content was measured with a digital refractometer and the pH was measured with a
portable potentiometer. Volatile organic compounds were identified by gas chromatography
(Shimadzu Nexis, GC-2030), coupled to a mass spectrometer (Shimadzu QP2020 Nexis),
using the headspace method. The results showed a pH of 3.2+0,0, considered acidic, and a
soluble solids content of 9.87+0,06 °Brix. Five VOCs were identified, two alcohols, two esters
and one organic acid. Ethanol presented the highest percentage of relative area (91.05%)
among the compounds. CSKEA presents characteristics suitable to those expected for a
fermented product, being a promising drink for future investigations, due to its nutritional
potential.

KEY-WORDS: Gas Chromatography. Fermentation. Ethanol.
AREA TEMATICA: Outras.

INTRODUGAO

A kombucha é uma bebida milenar, originaria na Manchuria, regido localizada na
China, sendo consumida durante a Dinastia Tsin. Posteriormente, o médico Kombu levou
a bebida para o Japao, com o objetivo de tratar os problemas digestivos do imperador
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(DUFRESNE; FARNWORTH, 2000). A bebida possui diversos beneficios a saude humana,
entre eles podemos destacar a melhora do sistema imunolégico e gastrointestinal (LEAL et
al., 2018). Ademais, ela possui atividade antimicrobiana, anticancerigena, anti-inflamatéria
e antioxidante (LUVISON; DANGUI; LIMA, 2023).

A Kombucha € produzida pela respiracdo aerdbia e fermentacdo anaerdbia da
infusdo ou extrato de Camellia sinensis e agucares, utilizando uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras, denominada SCOBY — Symbiotic Culture of Bacteria and yeast. A
kombucha pode ser classificada como alcodlica se conter acima de 0,5% v/v de alcool. As
frutas, melagos e especiarias adicionadas a bebida sao opcionais (BRASIL, 2019). Seus
aspectos sensoriais remetem a sidra, com sabor refrescante, agridoce e ligeiramente
carbonatada (SANTOS, 2016).

O processamento deve respeitar o tempo correto de fermentagao, que varia de 7 a
10 dias, a partir deste prazo a bebida apresenta sabor bastante avinagrado. A fermentagao
ocorre de forma aerdbica, portanto o recipiente ndo deve ser completamente vedado, é
necessario apenas uma cobertura que impega a entrada de contaminantes (SANTOS,
2016). A fermentagdao da kombucha ocorre de forma alcodlica, lactica e acética, devido
a presenca de diversas leveduras e bactérias presentes, ressalta-se que o pH é um dos
fatores mais importantes a serem analisados durante a fermentagao, pois ele interfere nas
alteragbes quimicas e estruturais dos compostos fitoquimicos (VILLARREAL-SOTO et al.,
2018).

De acordo com a RDC n° 723, de 1° de julho de 2022, o melado é obtido pela
concentragao do caldo de cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.) ou a partir da rapadura
derretida (BRASIL, 2022). O melado de cana-de-agucar constitui-se como uma das fontes
alternativas de carboidratos que podem ser usados nas etapas fermentativas da kombucha
(ROSSONI, 2019), devido a seu alto teor de agucares.

A acerola ou cereja-das-antilhas Malpighia emarginata DC. € um fruto originario da
Ameérica Tropical. No Brasil, a acerola é cultivada em varias regides, seu consumo pode ser
in natura ou sendo ingrediente em outros produtos como doces, xaropes, sorvetes e licores.
Apresenta valores nutricionais como a presenca de vitaminas e minerais, sobretudo o acido
ascorbico (EMBRAPA, 2003).

Os compostos organicos volateis sao importantes para os aspectos sensoriais do
alimento como: aroma, odor e sabor. As fungdes desempenhadas pelos compostos volateis
influenciam na aceitabilidade do consumidor e fornecem a identidade do alimento. Existem
0s componentes majoritarios e minoritarios, ademais, o tipo de processamento, como por
exemplo, fermentacao, influéncia nas caracteristicas sensoriais dos produtos (ALVES,
2015).

Diante disso, justifica-se a necessidade de avaliar os parametros fisico-quimicos
e o perfil de compostos orgéanicos volateis da kombucha de melado de cana-de-agucar
enriquecida com acerola, tendo em vista a presencga de ingredientes que agregam valor
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nutricional e sensorial a bebida.

OBJETIVO

Determinar os parametros fisico-quimicos e o perfil de compostos orgéanicos
volateis da kombucha de melado de cana-de-acucar enriquecida com acerola, visando a
caracterizagao do produto.

METODOLOGIA

Na analise fisico-quimica foram avaliados o teor de sdlidos soluveis totais
(TSS) e o pH da Kombucha. O teor de sdlidos soluveis (TSS) foi medido por aparelho
Refratdmetro Digital (NEXT) para medigdo do Grau Brix. O pH foi determinado utilizando
um potenciémetro portatil (AKSO, AK90). Todas as analises foram realizadas em triplicata
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Os compostos organicos volateis foram determinados por cromatografia a gas
(Shimadzu Nexis GC-2030), acoplado a espectrémetro de massas (Shimadzu QP2020
Nexis) operado em modo Scan, equipado com coluna SH-Stabilwax-MS (30 m x 0.25 mm x
0.25 ym), fabricado na Suiga. A amostra foi aquecida utilizando o método headspace, com
temperatura de incubagéo de 60 °C e temperatura de seringa de 70 °C. A velocidade do
agitador foi de 300 rpm, o tempo de pré purga foi de 5 segundos, a taxa de fluxo da injecao
foi de 10 mL/min e o tempo total da analise foi de 60 minutos. As condigdes do cromatdgrafo
seguiram uma temperatura de forno de 40 °C e temperatura de injegao de 250 °C em modo
split. O controle de fluxo foi em velocidade linear, a pressdo em 45,1 kPa, o fluxo total de
13,4 mL/min e o fluxo da coluna de 0,94 mL/min. A velocidade linear foi de 35 cm/seg e o
fluxo de purga foi de 3,0 mL/min.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise fisico-quimica apresentam um teor de sélidos soluveis de
9,87+0,06 e um pH de 3,2+0,0. Ap6s a saborizagao ocorre a segunda fermentacao, entao o
teor de sdlidos soluveis reduz de acordo com o consumo de agucares do melado de cana-
de-agucar e da acerola para a formacao de alcoois e acidos organicos.

A Instrugdo normativa n°® 41, de 17 de setembro de 2019 estabelece o padrao de
identidade e qualidade da kombucha em todo o territério nacional e determina limites para
o pH, sendo o valor minimo de 2,5 e maximo de 4,2. Diante disso, podemos concluir que o
pH da KMCEA esta dentro dos padrbes aceitaveis (BRASIL, 2019).

Foram identificados cinco compostos organicos volateis (COVs) na kombucha
de melado de cana-de-agucar enriquecida com acerola (Tabela 1), sendo destacado o
etanol como majoritario de acordo com a sua area relativa (91,05%). Durante o processo
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de fermentacdo, os microrganismos presentes no SCOBY utilizam os agucares como
substratos e produzem alcoois e acidos organicos (CARDOSO et al.,, 2020). Segundo
VILLARREAL-SOTO et al., (2018) o etanol e os acidos organicos como acido acético e
acido latico fazem parte da composi¢cao da kombucha. Ademais, os ésteres também sao
COVs comuns em bebidas fermentadas, sendo identificados em kombuchas de umbu caja
e pitanga (SILVA JUNIOR et al., 2021), justificando a presenca de acetato de etila e acido
decanoico, ester etilico. O cromatograma (Imagem 1), expde os picos, podemos observar
que o pico 2 (descrito na tabela 1 como sendo o etanol), esta maior que os outros COVs,
representando seu percentual majoritario.

Tabela 1: Compostos organicos volateis da kombucha de melado de cana-de-agucar enriquecida com

acerola.
Picos Nome do composto Tempo de retengao Area relativa (%)
1 Acetato de etila 2,995 5,58
2 Etanol 3,669 91,05
3 1-Butanol, 3-metil 11,320 0,47
4 Acido acético 18,449 2,81
5 Acido Decanoico, etil éster 23,014 0,09

Fonte: Autoria propria.

Figura 1: Cromatograma dos compostos orgéanicos volateis da kombucha de melado de cana-de-agucar

enriquecida com acerola.
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Fonte: Autoria propria.
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CONSIDERAGOES FINAIS

A kombucha de melado de cana-de-agucar enriquecida com acerola apresenta
parametros fisico-quimicos que caracterizam seu sabor adocicado e levemente acido,
devido ao seu pH de 3,2+0,0 que esta dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacao
e seu teor de sdlidos soluveis de 9,8+0,06 °Brix. Dentre os compostos orgénicos volateis
identificados temos a presenga de alcoois, acidos organicos e ésteres, sendo o etanol
o COV majoritario. Diante disso, a KMCEA apresenta propriedades esperadas para um
produto fermentado, sendo uma opgéo promissora para futuras investigagdes, devido seu
potencial nutritivo.
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