,:

INTERNi%II\IOGNRAFLSgg ' ! m AGROINDUSTRIA
AGROINDUSTRIA TEEED B4 4.0: DESAFIOS E
26 e 27 de Julho CIAG RO 2023 OPORTUNIDADES

AVALIACAO DE DIFERENTES TIPOS DE INOCULOS DE KOMBUCHA COMO
STARTER PARA FERMENTACAO DE LEITE BOVINO E CAPRINO

"._r

EVALUACION DE DIFERENTES TIPOS DE INOCULO DE KOMBUCHA COMO
INICIADOR PARA LA FERMENTACION DE LECHE BOVINA'Y CAPRINA

EVALUATION OF DIFFERENT TYPES OF KOMBUCHA INOCULUM AS
STARTER FOR BOVINE AND GOAT MILK FERMENTATION

Elisandra Rabélo da Silval; Débora Ciriaco Pereira dos Anjos?; Suzana Pedroza da Silva® Tatiana Souza Porto*;
Rodrigo Lira de Oliveira®

DOI: https://doi.org/10.31692/111CIAGR0O.0133

RESUMO

Kombucha é uma bebida levemente doce e acidificada produzida através da fermentacdo de uma infuséo
de folhas ou chas, por uma cultura simbidtica de leveduras e bactérias. Alguns micro-organismos
presentes nesta cultura também séo capazes de fermentar lactose, o que torna possivel a utilizacdo da
kombucha com starter na formulagdo de produtos lacteos fermentados como iogurte e bebidas lacteas,
gue se apresentam como produtos probidticos, que auxiliam no melhoramento da salde humana. A
maioria dos estudos que reportam a capacidade de fermentar lactose por culturas de kombucha séo
realizados utilizando leite bovino. Entretanto, o leite caprino também apresenta caracteristicas
nutricionais elevadas e menor alergenicidade, contudo devido aos &cidos graxos apresenta um sabor
forte e caracteristico, assim é necessario o desenvolvimento de novas formulacGes para este produto.
Desse modo, o objetivo do trabalho foi produzir e avaliar bebidas lacteas fermentadas por kombucha a
partir de leites bovino (LB) e caprino (LC). Para isto, na fermentacdo utilizou-se amostras leites
pasteurizados (bovino e caprino) com a adigdo de 20% de in6culo de kombucha preparados a partir de
chas verde e preto. Posteriormente, as bebidas obtidas foram avaliadas em termos de pardmetros fisico-
quimicos, teor de fendlicos totais e atividade antioxidante frente os radicais ABTS e DPPH. Foi
observado que para ambos 0s tipos de leite, as bebidas preparadas com inéculos a base cha verde (LB:
1,45 g de acido latico/100 g; LC: 1,25 g de &cido latico/100 g) apresentaram valores de acidez
superiores aos obtidos para as obtidas por indculos de cha preto (LB: 0,74 g de &cido latico/100 g; LC:
0,91 g de acido latico/100 g). Por outro lado, uma tendencia contréaria foi observada para os parametros
proteina e cinzas, sendo o0 maior teor de proteina observado para a amostra de leite bovino fermentada
com indculo a base ché preto (3,67%). Com relagdo & atividade antioxidante, verificou-se que para o
radical ABTS, ndo houve diferencas estatisticas entre as amostras. Entretanto, a maior capacidade
sequestrante do radical DPPH (0,507 mM Trolox/mL) foi observada na amostra de leite caprino
fermentada com indculo a base cha verde, que também foi a que apresentou o maior teor de compostos
fendlicos (73,69 mg EAG/100 mL). Os resultados obtidos, especialmente relacionados a atividade
antioxidante s@o um indicativo do potencial de utilizacdo de culturas de kombucha como starter para
fermentacéo de leite, sobretudo no desenvolvimento de novos produtos com leite caprino.
Palavras-Chave: Kombucha, Leite caprino, Produtos lacteos fermentados.
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RESUMEN

La kombucha es una bebida ligeramente dulce y &cida producida por la fermentacion de una infusién de
hojas o tés por un cultivo simbiético de levadura y bacterias. Algunos microorganismos presentes en
este cultivo también son capaces de fermentar la lactosa, lo que permite utilizar la kombucha como
iniciador en la formulacién de productos lacteos fermentados como el yogur y las bebidas lacteas, que
se presentan como productos probidticos, que ayudan a mejorar la salud humana. . . La mayoria de los
estudios que informan la capacidad de fermentar lactosa por cultivos de kombucha se realizan con leche
bovina. Sin embargo, la leche de cabra también tiene altas caracteristicas nutricionales y menor
alergenicidad, sin embargo, debido a los acidos grasos tiene un sabor fuerte y caracteristico, por lo que
es necesario desarrollar nuevas formulaciones para este producto. Asi, el objetivo de este trabajo fue
producir y evaluar bebidas lacteas fermentadas por kombucha a partir de leche bovina (LB) y caprina
(LC). Para ello, se utilizaron muestras de leche pasteurizada (bovina y caprina) en la fermentacion con
la adicion de un 20% de indculo de kombucha preparado a base de té verde y negro. Posteriormente, las
bebidas obtenidas fueron evaluadas en cuanto a parametros fisicoquimicos, contenido de fenoles totales
y actividad antioxidante frente a los radicales ABTS y DPPH. Se observ6 que, para ambos tipos de
leche, las bebidas preparadas con indculo a base de té verde (LB: 1,45 g de &cido lactico/100 g; LC:
1,25 g de &cido lactico/100 g) presentaron valores de acidez superiores a los obtenidos por leche negra.
indculo de té (LB: 0,74 g de &cido lactico/100 g; LC: 0,91 g de &cido lactico/100 g). Por otro lado, se
observd una tendencia opuesta para los parametros de proteina y cenizas, observandose el mayor
contenido de proteina para la muestra de leche bovina fermentada con inoculo a base de té negro
(3,67%). En cuanto a la actividad antioxidante, se encontrd que para el radical ABTS no hubo diferencias
estadisticas entre las muestras. Sin embargo, la mayor capacidad de captacion de radicales DPPH (0,507
mM Trolox/mL) se observé en la muestra de leche de cabra fermentada con indculo a base de té verde,
que también presentd el mayor contenido de compuestos fendlicos (73,69 mg EAG/100 mL). Los
resultados obtenidos, especialmente los relacionados con la actividad antioxidante, son indicativos del
potencial uso de los cultivos de kombucha como iniciador de la fermentacion de la leche, especialmente
en el desarrollo de nuevos productos con leche de cabra.

Palabras Clave: Kombucha, Leche de cabra, Productos lacteos fermentados.

ABSTRACT

Kombucha is a slightly sweet and acidic beverage produced by fermenting an infusion of leaves or teas
by a symbiotic culture of yeast and bacteria. Some microorganisms present in this culture are also
capable of fermenting lactose, which makes it possible to use kombucha as a starter in the formulation
of fermented dairy products such as yogurt and dairy drinks, which are presented as probiotic products,
which help to improve human health. Most studies reporting the ability to ferment lactose by kombucha
cultures are performed using bovine milk. However, goat milk also has high nutritional characteristics
and lower allergenicity, however due to the fatty acids it has a strong and characteristic flavor, so it is
necessary to develop new formulations for this product. Thus, the objective of this work was to produce
and evaluate dairy beverages fermented by kombucha from bovine (LB) and goat (LC) milk. For this,
samples of pasteurized milk (bovine and goat) were used in the fermentation with the addition of 20%
of kombucha inoculum prepared from green and black teas. Subsequently, the drinks obtained were
evaluated in terms of physicochemical parameters, total phenolic content, and antioxidant activity
against ABTS and DPPH radicals. It was observed that for both types of milk, beverages prepared with
inoculum based on green tea (LB: 1.45 g of lactic acid/100 g; LC: 1.25 g of lactic acid/100 g) presented
acidity values higher than those obtained by black tea inoculum (LB: 0.74 g of lactic acid/100 g; LC:
0.91 g of lactic acid/100 g). On the other hand, an opposite trend was observed for the protein and ash
parameters, with the highest protein content observed for the bovine milk sample fermented with black
tea-based inoculum (3.67%). Regarding the antioxidant activity, it was found that for the ABTS radical,
there were no statistical differences between the samples. However, the highest DPPH radical
scavenging capacity (0.507 mM Trolox/mL) was observed in the sample of goat milk fermented with
green tea-based inoculum, which also showed the highest content of phenolic compounds (73.69 mg
EAG/100 mL). The results obtained, especially related to the antioxidant activity, are indicative of the
potential use of kombucha cultures as a starter for milk fermentation, especially in the development of
new products with goat milk.

Keywords: Kombucha, Goat milk, Fermented dairy products.
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INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida oriental milenar produzida através da atividade metabdlica
de bactérias e levedura em simbiose em uma base de cha verde ou preto (Camellia sinensis)
adocado com sacarose. Dessa forma, a kombucha consiste em duas fases: a primeira composta
por um biofilme produzido por bactérias acéticas denominado Symbiotic Culture of Bacteria
and Yeasts (SCOBY); e a segunda trata-se de uma bebida &cida contendo diversos compostos
como aminodcidos, vitaminas, etanol, 4cidos organicos e compostos fenolicos (MALBASA et
al., 2009). Assim, esses compostos sdo responsaveis por definir o sabor Unico da bebida e
possibilitar beneficios a salde devido a suas propriedades antioxidantes e anticarcinogénica,
por exemplo (MORALES, 2020).

Tradicionalmente utiliza-se como substrato para a kombucha o cha verde ou preto
adocado, no entanto, diversos estudos comprovam a possibilidade de fermentacdo com outros
acucares, como lactose, glucose e frutose, formando bebidas com diferengas significativas no
teor de 4cido latico e etanol (KANURIC et al., 2018). Assim, os produtos obtidos utilizando
como substrato o leite bovino apresenta caracteristicas sensoriais semelhantes a produtos ja
conhecidos no mercado, como iogurtes e kefir (SARKAYA; AKAN; KINIK, 2021). Em termos
metabdlicos, sabe-se que durante a producdo da bebida kombucha, a glicose é convertida em
acido latico sob influéncia de bactérias acido laticas e, caso haja a presenca de leveduras, essa
é convertida em etanol e CO. Assim, caso bifidobactérias existam, a conversdo de lactose em
4cido latico também é possivel (ILICIC et al., 2011).

A aplicacdao da kombucha como cultura starter de bebidas lacteas ainda esta sob estudos
devido tradicionalmente a alimentacdo comum destes micro-organismos ser a sacarose.
Analises microbioldgicas mostraram que algumas bactérias pertencentes a kombucha séo do
grupo Acetobacter, enquanto os fungos sdo Saccharomycodes ludwigii, Saccharomyces
cerevisiae, Saccharomyces bisporus, Torulopsis sp. e Zygosaccharomyces sp. As propriedades
benéficas da kombucha para o organismo humano estdo associadas a composicao da bebida, ja
que essa produz compostos como acido acético, vitamina B e &cido folico (ILICIC et al., 2011).

Além do leite bovino como substrato para a fermentagdo da kombucha, estudos mostram
a possibilidade também de inoculagdo de leites de outras espécies para a producdo de bebidas
lacteas devido a caracteristicas semelhantes favoraveis. O leite caprino, por possuir glébulos de
gordura menores, quando comparados ao leite de vaca, é digerivel com maior facilidade pelas
enzimas do corpo humano, estando relacionado também ao teor elevado de acidos graxos

insaturados e de cadeia curta/média (ABREU et al., 2019). Assim, o presente trabalho teve
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como objetivo a producdo e avalicdo dos pardmetros fisico-quimicos, colorimétricos e
atividades antioxidantes de bebidas lacteas fermentadas a partir de leite bovino e caprino

utilizando kombucha como cultura starter.

REFERENCIAL TEORICO

Os produtos lacteos fermentados, como iogurtes, leites fermentados, bebidas lacteas
fermentados, sdo definidos como produtos provenientes da coagulacdo e diminuicdo do pH do
leite de qualquer espécie, através da fermentacdo lactica por meio da acdo de bactérias aciodo-
laticas. Sendo inclusos nesse grupo o iogurte, o leite fermentado, o leite acidéfilo, kefir, kumys
e coalhada (BRASIL, 2007).

O iorgute é resultado da fermentacdo realizada por micro-organismos especificos,
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, podendo ser ou ndo adicionado de
outras bactérias. Enquanto a bebida lactea fermentada é obtida pela mistura do leite com o soro
de leite, podendo ser ou nédo adicionada de outros componentes, com uma base lactea de pelo
menos 51% dos ingrediente totais (BRASIL, 2005). O leite fermentado apresenta caracteristicas
semelhantes a bebida lactea, e sdo vistos como substitutos de produtos como iogurte. As
principais diferengas entre esses produtos séo a utilizagdo do soro de leite, teor minimo de
proteinas lacteas, a contagem de bactérias acido-laticas e a obrigatoriedade dos micro-
organismos utilizados (PECENIN et al., 2020; PFRIMER, 2018).

Os microrganismos fermentadores mais utilizados na fermentacdo do iogurte, leite
fermentado e bebida lactea sdo Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus,
entretanto podem ser adicionados outros microrganismos, como Bifidobacterium lactis,
Bifidobacterium longum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus
johnsonni e Lactobacillus casei. Esses microrganismos sdo considerados probioticos e o seu
consumo em quantidades adequadas pode ser muito benéfica a saide humana (GRANIER et
al., 2013; HILL et al., 2017). Dentre os principais beneficios associados ao consumo de
probidtico estdo a melhoria do sistema imunol6gico, manutencdo do equilibrio da microbiota
intestinal, melhora da absorc¢éo de minerais, reducéo do colesterol e da presséo arterial. Além
disso, os prebioticos estdo relacionados com a dimuig¢éo das chances de desenvolvimento de
cancer de colon (MOINEAU-JEAN et al., 2019; ZHANG et al., 2019).

A utilizacdo da kombucha na formulacdo dos produtos lacteos tem se mostrado
promissora, com a obtencdo de produtos com caracteristicas semelhantes ao kefir e iogurte. De
modo geral, esses produtos devem compor um novo grupo de leites fermentados, devido a

complexidade do inoculo utilizado e também pelas caracteristicas de qualidade dos produto
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final, onde a qualidade dos leites fermentados, assim como, as caracteristicas nutricionais,
reologicas e sensoriais estd relacionada com a composicdo do leite, a concentracdo de
kombucha, o tipo de ché e a temperatura de processamento. (ILICIC et al., 2017; MALBASA
etal, 2014; VITAS et al., 2013).

A kombucha é um tipo de bebida fermentada levemente adocicada e acidificada, sendo
obtida a partir da fermentacdo de infusdo de folhas ou chés, adicionado de sacarose, por uma
cultura simbiotica de leveduras e bactérias (SCOBY). O kombucha ainda pode passar por uma
segunda fermentacdo com o intuito de carbonatar a bebida, para isso, se pode adicionar mais
sacarose a bebida. A composi¢cdo pode variar conforme a producdo, o tipo de SCOBY
inoculado, o ch& utilizado e temperatura de producdo (DUTTA; PAUL, 2019; KAPP;
SUMNER, 2019).

A microbiota do SCOBY ¢é composta por bactérias e leveduras, no qual é estabelecida
uma relagdo simbidtica capaz de inibir o crescimento de microrganismos contaminantes. Os
principais microrganismos encontrados no SCOBY s&o Acetobacter xylinum, Acetobacter
xylinoides, Bacterium gluconicum, Schizosaccharomyces pompe, Saccharomyces ludwigii,
Zygosaccharomyces rouxii, Candida spp., Pichia spp (VILLARREAL-SOTO et al., 2020).
Esses microrganismos se apresentam como simbidticos, o que pode conferir a bebida
caracteristicas probidticas que sdo responsaveis pela melhoria da saude humana. Dentre 0s
beneficios do kombucha se tem a acdo antioxidante, o equilibrio da flora intestinal (VITAS et
al., 2013; WATAWANA et al., 2015).

A maioria dos estudos envolvendo o uso de culturas de kombucha como cultura starter
para fermentacdo de leite é realizada utilizando leite bovino. Entretanto, o leite caprino
apresenta uma serie de atributos que o caracteriza como um produto com alto valor nutricional
e também uma alergenicidade menor quando comparado a leite bovino, entretanto o leite
caprino apresenta um sabor forte devido ao seu alto conteido de &cidos graxos livres de cadeia
curta e média. Dessa forma, se faz necessario o desenvolvimento de novas formulagdes para
camuflar esse sabor forte. Além disso, essas formulagdes se apresentam como um caminho
promissor, uma vez que existe pouca diversidade de produtos lacteos caprinos com
caracteristicas probioticas (CAIS-SOKOLINSKA; WALKOWIAK-TOMCZAK, 2021;
RANADHEERA et al., 2019). Dentre os produtos lacteos que estdo sendo elaborados com leite
caprino se destacam o kefir de leite caprino, queijos e iogurte. No primeiro caso, se utiliza um
microbiota controlada com o intuito de camuflar o sabor caracteristico desse produto. Em
relacdo aos queijos, a utilizagdo de probidticos na formulagdo demosntrou boas caracteristicas
sensoriais (MORAES et al., 2018; WANG et al., 2021).
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METODOLOGIA
Matérias-primas

A cultura de kombucha comercial utilizada para a inoculacdo foi adquirida on-line
através da empresa canadense Tonica Kombucha. A inoculagdo ocorreu em chas preparados
com infusdo de 8 g/L de Camellia sinensis nos tipos cha preto e verde por 10 minutos a 90 °C.
Esses foram suplementados com 80 g/L de sacarose, e inoculados, apds o resfriamento até
temperatura ambiente (25 x °C), com 10% do caldo de uma fermentacao anterior de kombucha.
Foram cobertos com papel absorvente e reservados em BOD a 30 °C. Foram utilizados leites
bovinos e caprino adquirido no comércio local de Garanhuns-PE e cedido por produtores rurais
de Capoeiras-PE, respectivamente. As amostras dos leites bovino e caprino foram pasteurizadas

por 30 minutos a 65 °C e resfriados a temperatura ambiente (25 + °C).

Processo fermentativo

Aliquotas (250 mL) dos leites pasteurizados foram pré-aquecidos a 43 °C em banho-
maria. Em seguida, se adicionou 20% de inéculo de kombucha preparado previamente em chas
verde e preto. As amostras foram cobertas e levadas ao banho-maria na temperatura de 43 °C.
O pH foi medido a cada 30 minutos, até atingir o valor de 4,5 e encerrar a fermentacdo. Em

seguida as amostras foram postas em reservatorios de vidro e guardadas sob refrigeracéo.

Analises fisico-quimicas e colorimétricas

As analises fisico-quimicas realizadas foram, acidez total titulavel, proteina pelo método
de Kjeldahl, cinzas em mufla a 550 °C, seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
todas realizadas em triplicatas para uma maior confiabilidade. Os parametros de cor foram
medidos usando o sistema CIELAB (L, a* e b*) através de colorimetro portatil (Konica Minolta
CR10, Téquio, Japao).

Determinagdes de fendlicos totais e atividade antioxidante

A determinacdo de fendlicos totais foi realizada conforme a metodologia proposta por
Singleton e Rossi (1965), com adaptacdes. Primeiramente foi realizada a mistura de 0,2 mL do
leite fermentado e 1,0 mL do reagente Folin-Ciocalteau. Apds 1 minuto foi adicionado 0,8 mL
de uma solucéo de Na2COz (75 g/L). Apos isso a amostra foi homogeneizada e mantida sob o
abrigo da luz por duas horas. Em seguida as amostras foram submetidas a leitura em
espectrofotdbmetro em absorbancia de 765 nm. Assim, o teor de fendlicos totais foi calculado
utilizando acido gélico como padrdo e expresso em mg/100 mL de Equivalentes de Acido
Galico (EAG).
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A capacidade de remocdo de radicais livres de 2,2-difenil-1-piscril-hidrazil (DPPH) das
solugdes fermentadas de leite utilizando Kombucha foram medidas de acordo Mizuta et al.
(2020), com adaptacGes. A 2,0 mL de cada amostra foi adicionado 2,0 mL da solucdo etandlica
do radical DPPH (0,1 mmol/L). A mistura foi agitada e deixada em repouso ao abrigo da luz
por 20 minutos. Em seguida, foi realizada a medida da absorbancia em espectrofotometro a 517
nm. A atividade antioxidante sob o radical livre ABTS (2,2-azino-bis-3-etilbenzotiazzolina-6-
sulfonico) foi realizada de acordo com Mizuta et al. (2020), com adaptacdes. Foi realizada a
mistura reacional de 30 pL de cada amostra com 3,0 mL de radical ABTS, apds 6 minutos de
reacédo foi realizada a leitura da absorbancia a 734 nm. Os resultados de ambas as atividades
antioxidantes foram calculados a partir de curva de calibracdo utilizando Trolox como padrao

e foram expressos em mM de trolox/mL de amostra.

Andlise estatistica

As andlises estatisticas foram realizadas para os resultados obtidos para os parametros
fisico-quimicos, colorimétricos, teor de fendlicos totais e atividade antioxidante foram
realizadas utilizando o software Minitab 17.0. Para essa finalidade, foram realizadas o teste de

Tukey a um nivel de 95% de confianca.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo fermentativo da amostra de leite bovino com kombucha feita em cha preto
ocorreu em 8,5 horas. O decrescimento do pH foi acompanhado até atingir o valor de 4,5, com
decrescimento mais acentuado ap0s 5 horas. J& para as demais amostras o processo fermentativo
foi finalizado ap6s o periodo de 24 horas. Com relacdo a fermentacéo do leite bovino utilizando
kombucha como starter, experimentos realizados por Kanuric et al. (2018), sob os mesmos
parametros, mostraram que a fermentacdo levou 8 horas e 15 minutos, com maior
decrescimento de pH observado apds 2 horas.

Os resultados obtidos para os parametros fisico-quimicos acidez, cinzas e teor de
proteina encontram-se dispostos na Tabela 01. A acidez das bebidas fermentadas foi maior nas
que utilizaram o inoculo elaborado com cha verde (LB: 1,45 + 0,21 g de &cido latico/100 g; LC:
1,24 + 0,71 g de acido latico/100 g) para ambos os tipos de leite. A tendéncia oposta foi
observada para o teor de proteinas, que apresentou maiores valores para o indculo de cha preto
(LB: 3,67 £ 0,31%; LC: 1,76 £ 1,45%). Os resultados para estes dois parametros estdo
relacionados e indicam que a extensdo da protedlise foi maior nas amostras que apresentam

indculo de cha verde, resultando assim em produtos com maior acidez e menor teor de proteina.
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Os resultados para o parametro acidez, especialmente para as amostras de leite caprino,
apresentaram-se semelhantes a resultados obtidos por outros autores como reportado por Abreu
(2019) que obteve uma acidez de 0,73 g de acido latico/100 g para o iogurte de fermentacédo
com inoculo comercial. De modo semelhante, Nurliyani et al. (2019) obteve uma acidez de
1,02% para o iogurte de leite de cabra inoculado com 10% de kombucha e 2% de Lactobacillus

casei.

Tabela 01: Parametros fisico-quimicos de iogurtes produzidos a partir de leites e in6culos diferentes.

Leite bovino
Darametro Tipo de in6culo
CVv CP
Acidez (g de 4cido latico/100 g) 1,45 + 0,212 0,74 +£0,14°
Proteina (%) 1,67 +1,33° 3,67 £0,312
Cinzas (%) 0,13 +0,01° 0,36 + 0,00
Leite caprino
Parametro Tipo de in6culo
CVv CP
Acidez (g de acido latico/100 g) 1,24 £ 0,712 0,91 +0,14°
Proteina (%) 1,21 +0,51° 1,76 + 1,452
Cinzas (%) 0,36 + 0,00° 0,56 + 0,007

CV —Ché verde; CP — Cha preto. Amostras com diferentes letras sdo significativamente diferentes umas das outras
a um nivel de 95% de confianga.
Fonte: Propria (2023).

A analise de cinzas esta relacionada a quantidade de compostos inorganicos presentes
na amostra, ja que durante a carboniza¢do os compostos organicos sdo incinerados. Os teores
de cinzas para as bebidas fermentadas a partir dos leites bovino e caprino variaram entre 0,13-
0,36% e 0,36-0,56%, respectivamente, sendo os maiores resultados obtidos nas amostras
preparadas com o indculo de cha preto. As diferencas podem estar relacionadas a composicao
inicial das amostras de leite e a alteracdes ocorridas durante a fermentacdo. Os resultados
obtidos no presente estudo foram inferiores aos reportados por Malbasa et al. (2009) (0,82-
0,84%) e Hrnjez et al. (2014) (0,73%) para bebidas fermentadas a base de leite bovino
utilizando starter de kombucha.

Os resultados das analises colorimétricas encontram-se dispostos na Tabela 02.

Verificou-se que para as amostras de leite bovino, a amostras com indculo de cha preto
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apresentou maior luminosidade (L = 11,63 £ 0,49), ao passo que para este parametro nao foram
observadas diferencas nas amostras de leite caprino. Para a coordenada a* (vermelho/verde),
verificou-se diferencas entre as amostras de leite bovino, sendo o maior resultado (a* = 3,50+
0,10) observado para a que foi preparada com inoculo de ché preto. J& para a coordenada b*
(amarelo/azul), verificaram diferencas estaticamente significativas para as amostras
provenientes dos diferentes tipos de leite, sendo os maiores resultados obtidos nas bebidas de
leite bovino e caprino nos indculos de cha verde (b* = 3,33 £ 0,21) e cha preto (b* = 6,20 +
0,26), respectivamente. E importante ressaltar a escassez de resultados sobre parametros
colorimétricos de produtos lacteos fermentados utilizando kombucha como cultura starter,

destacando assim a contribuicéo dos resultados obtidos no presente estudo.

Tabela 02: Andlise colorimétrica nos pardmetros L, a* e b* de iogurtes obtidos com leites e indculos diferentes.

Leite bovino
Darametro Tipo de in6culo
CcVv CP
L 10,67 + 0,058° 11,63 £ 0,49?
a* 2,57 £0,42° 3,50 + 0,10
b* 3,33+0,21° 6,20 + 0,26°
Leite caprino
Parametro Tipo de in6culo
CcVv CP
L 10,50 £ 0,26% 10,80 £ 0,522
a* 2,10 £0,10? 1,53 + 0,352
b* 3,33+ 0,30° 2,57 £0,21°

CV - Cha verde; CP — Cha preto. Amostras com diferentes letras sdo significativamente diferentes umas das outras
a um nivel de 95% de confianga.
Fonte: Propria (2023).

Foram avaliadas a atividade antioxidante das bebidas fermentadas a partir do diferentes
indculos frente aos radicais ABTS e DPPH, os resultados podem ser observados na Figura 01.
A capacidade sequestrante do radical ABTS variou entre 4,17 e 4,77 mM Trolox/mL, ndo
apresentando diferentes estatisticamente significativas entre as amostras dos diferentes tipos de
leite e inoculos. Ja para o radical DPPH, a maxima atividade antioxidante (0,507 mM
Trolox/mL) foi observada na bebida de leite caprino fermentada por indculo de cha verde,
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apresentando diferenca estatisticamente significativa das demais amostras. Fu et al. (2014)
observou um comportamento similar ao avaliar a atividade antioxidante frente ao radical DPPH
em kombuchas de cha verde e preto, sendo verificados 95,3% e 38,7% de inibicdo do radical

para as bebidas de cha verde e preto, respectivamente.

Figura 01: Atividade antioxidante frente aos radicais ABTS (A) e DPPH (B) das bebidas lacteas
fermentadas de leite bovino e caprino a partir de diferentes indculos de kombucha.
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e LC + CP — Leite de cabra e cha preto. Amostras com diferentes letras sdo significativamente diferentes umas das
outras a um nivel de 95% de confianca.

Fonte: Prépria (2023).

O perfil de atividade antioxidante frente ao radical DPPH apresentou similaridade ao
perfil de fendlicos totais das bebidas fermentadas conforme pode ser observado na Figura 02,

onde verifica-se que a bebida de leite caprino fermentada com cha verde apresentou a maior
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concentracdo de compostos fenodlicos (73,69 mg EAG/100 mL). Em geral, por ser submetido a
processamento mais brando, o cha verde pode apresentar maior teor de fendlicos totais em
relacdo ao cha preto. Logo, o indculo proveniente deste cha ira transferir maiores quantidades

destes compostos para a bebida fermentada além daqueles gerados durante a fermentacéo.

Figura 02: Teores de fendlicos totais presentes em amostras de iogurte obtidos com diferentes leites e in6culos
de kombucha.
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e LC + CP — Leite de cabra e cha preto. Amostras com diferentes letras sdo significativamente diferentes umas
das outras a um nivel de 95% de confianca.
Fonte: Propria (2023).

CONCLUSOES

As culturas de kombucha preparadas nos chas verde e preto apresentaram capacidade
para fermentar lactose, sendo os processos fermentativos nos leites bovino e caprino conduzidos
durante 8,5 a 24 horas. A partir da analise dos parametros fisico-quimicos das amostras
verificou-se que houve uma maior extensdo da proteélise nas bebidas fermentadas a partir do
indculo de cha verde evidenciada por maiores valores na acidez e do teor de proteinas. Além
disso, os dados obtidos para os parametros colorimétricos serdo particularmente Uteis, em
virtude da escassez dessas informacfes para bebidas lacteas fermentadas por kombucha.
Verificou-se maior atividade antioxidante sobre o radical DPPH na bebida de leite caprino
fermentada a partir do indculo preparado com cha verde (0,507 mM Trolox/mL), sendo também
0 que apresentou o maior teor de compostos fendlicos (73,69 mg EAG/100 mL) em sua
composicao. Os resultados obtidos no presente estudo apresentam a utilizacdo bem-sucedida de
kombucha como cultura starter para fermentacao de leites bovino e caprino. Sendo neste Gltimo
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tipo de leite, obtido produto com boa atividade antioxidante configurando assim possibilidades
para o desenvolvimento de novos produtos a partir de leite caprino, resultando em valorizacéo

desta matéria-prima.
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