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RESUMO

A kombucha é uma bebida fermentada obtida pela a¢do de uma cultura simbiética de bactérias e leveduras
(SCOBY) em meio agucarado e com base de cha verde (Camellia sinensis), reconhecida por seu potencial
funcional. Esse perfil pode ser potencializado pela adicao de ingredientes vegetais ricos em compostos
fenolicos. O acai (Euterpe oleracea Mart.), apresenta sementes que, apesar de geralmente descartadas como
residuo agroindustrial, possuem alto potencial para enriquecer bebidas vegetais. Assim, a incorporacédo do pé
de semente de acai (PSA) na kombucha configura alternativa sustentavel para o aproveitamento desse
subproduto, ao mesmo tempo em que contribui para o enriquecimento nutricional da bebida. Foram
elaboradas quatro formulagées de kombucha a base de cha verde: um controle (sem adi¢do de psa) e trés
adicionadas de psa em diferentes concentracoes (2,5%, 5,0% e 7,5%). As anélises compreenderam pH, acidez
tituldvel expressa em acido acético (fator de correcao = 0,0945), sélidos soluveis (°Brix), viabilidade
microbiana de bactérias laticas (log UFC/mL) por método da gota em agar MRS, realizadas no tempo 0 e
apos 8 dias de fermentacdo e compostos fendlicos totais (mg/L de equivalentes de acido galico) por
espectrofotometria no tempo de 8 dias. Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata e os
resultados expressos como médias e desvios-padrdo. O pH inicial variou de 3,19 no controle a 3,78 na
formulagdo com 7,5% de p6 da semente de acai. Apds a fermentagao, observou-se redugao do pH no controle
(3,02), enquanto nas amostras com adicdo do pé da semente de acgai ocorreu aumento, alcancando até 4,10
na concentracao de 7,5%, evidenciando comportamentos distintos no processo fermentativo. A acidez
titulavel aumentou ao longo do periodo, com valores de 0,0058 g/mL(controle) a 0,0175 g/mL(7,5%/) em
acido acético, em conformidade com o metabolismo esperado. Os valores de °Brix apresentaram variagoes
discretas entre as formulacdes, indicando metabolismo diferenciado do consércio microbiano, possivelmente
associado a liberacdo de agucares residuais e a presenga de compostos do p6 de semente de agai. A
viabilidade de bactérias laticas manteve-se dentro da faixa funcional 10° a 108 UFC/mL, no inicio da
fermentacdo a contagem de bactérias laticas variaram de 4,82 a 5,26 log UFC/ml, alcancando aumento médio
de dois ciclos logaritmicos apds 8 dias de fermentagdo. O teor de compostos fendlicos totais aumentou
expressivamente com o aumento das concentragoes de p6 de semente de agai: controle (78,11 mg/L), 2,5%
(286,18 mg/L), 5,0% (375,15 mg/L) e 7,5% (448,11 mg/L). A adicao do pé de semente de acai promoveu
enriquecimento bioativo da kombucha, reforcando seu potencial antioxidante sem comprometer a viabilidade
microbiana em niveis funcionais. As concentragoes de 2,5% e 5,0% apresentaram melhor equilibrio entre
viabilidade e enriquecimento fenoélico, configurando-se como alternativas promissoras para o
desenvolvimento de uma bebida funcional e sustentavel. Agradeco a Unilab pelo financiamento da pesquisa
intitulada Potencial funcional de bebida fermentada adicionada de p6 da semente de acai e executada entre
01/09/2024 e 30/09/2025, através do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (Pibic) e
Tecnoldgica (Pibiti).
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