0 que dizem os cientistas

A Kombucha é uma bebida de origem asidtica, levemente acida, de sabor suave que
pode ser gaseificada, frizante ou sem gas, saborizada ou ndo. E um fermentado a partir do
cha (Camellia sinensis) adogado, pela agdo do SCOBY (Symbiotc Culture of Bactérias and
Yeast — Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras), que se alimenta dos nutrientes
extraidos da infusdo das folhas do cha e da glicose, gerando gases e acidos organicos.
Embora seja recomendado que o cha utilizado seja de cha verde, preto ou branco, outros
defendem que, independentemente da erva utilizada na extragdo (mate, camomila, capim
limdo, hibisco etc.), o que caracteriza a kombucha é a inoculagdo de microrganismos
provenientes de outra kombucha, o SCOBY.

A composi¢do da bebida pode variar de acordo com as técnicas aplicadas em sua
producgdo, da qualidade do cha utilizado, tempo de extragdo, composicdo da 4dgua e tipos de
acucar, além das diferentes proporgdes entre eles. A fermentagdo produzird etanol e este
sera oxidado em acido acético, criando um meio favoravel para as bactérias acéticas e
leveduras. E um meio com baixo teor de dlcool e acido, mas capaz de inibir e/ou desacelerar
o crescimento de organismos indesejados como mofos e bolores. Hd também uma inibi¢cdo
por dominancia do SCOBY na competi¢do de recursos.

A fermentagdo ocorre em 2 tempos. Durante a 12 fermentagdo (F1) ocorre a
producao de uma pelicula de celulose na superficie, resultado da agdo das bactérias,
também conhecida como “mae”. Esta funciona como uma barreira de protecdo na superficie
da bebida impedindo o contato com o oxigénio e assim evitando o aumento da acidez. Para
alguns essa pelicula é conhecida como o SCOBY, no entanto é apenas um residuo de sua
produgdo, uma vez que o SCOBY de fato estd disperso por toda a bebida. O SCOBY resiste a
um teor de aproximadamente 0,5% de alcool, acima disso os microrganismos comegam a
morrer. Durante a 22 fermentagdo (F2) ocorre a carbonatagéo.

Durante a fermentac¢do, o SCOBY metaboliza os nutrientes do cha, resultando na
producdo de acidos organicos, compostos antioxidantes e outras substancias bioativas. Esses
compostos podem contribuir para as propriedades medicinais e terapéuticas da bebida.
Assim o Kombucha é uma bebida probidtica, nutritiva, de baixo teor de agticar, com
propriedades medicinais e terapéuticas se consumida com frequéncia. Auxilia na reposicdo
da flora intestinal favorecendo o equilibrio da microbiota gastrointestinal. bom como
associacdo a protegdo contra doencas cardiovasculares, inflamagdo e estresse oxidativo.
Foram identificadas a presenca de polifendis, acidos organicos e outras substancias
antioxidantes na bebida fermentada.
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Pensando

e Qual a diferenga entre cha e infusao?

e Qual arelagdo entre kombucha e biofilme?

e O que éum consorcio de microrganismos

e Por que estes consdrcios sdo tdo dificeis de serem eliminados de um ambiente

e Quais sdo os riscos e os beneficios de um ambiente estéril

. Quais sdo os riscos e os beneficios de um ambiente colonizado?

Material e Métodos
Materiais:

e Agua filtrada e  Recipiente - vidro, aco inox ou plastico
alimenticio

e Cha verde ou preto (Camellia sinensis) Pano limpo tipo voal, TNT ou malha fina

e Aclcar e Barbante ou elastico.
e  Starter e  Garrafa com tampa (resistente a
pressao)

OBS: Aclcar de qualidade e boa procedéncia (apesar de ndo interferir tanto em detalhes, a
qualidade do agucar utilizado muda visivelmente a formacgdo e o aspecto da camada de
celulose

Modo de preparo

e Para 1L agua quente fervida adicione 5g de cha e deixe de 10 a 15 min em infusdo
A qualidade do cha é crucial para a qualidade da bebida pois os organismos
fermentadores dependem da qualidade, da quantidade e das proporg¢des dos nutrientes
que serdo extraidos.
O tempo de extragdo também é importante tempo demais extrai muito nitrogénio,
levando a uma produgdo excessiva de enxofre durante a fermentagao, gerando mal
cheiro e sabor desagraddvel na bebida.

e Apds o tempo de infusdo, com a bebida ainda quente, coa-se o cha, com a malha fina, e
adiciona-se o aglcar, utilizando o calor residual como esterilizante de microrganismos
indesejados. A qualidade e quantidade do aglcar também levara a variagdes na
fermentagdo e no produto.

e Ap0ds o chd adogado resfriar, a temperatura ambiente, inocula-se a cultura, e entdo o
recipiente deve ser coberto com material que evite o contato com poeira e a entrada de
insetos, porém permita a passagem de ar, como um pano por exemplo.

e A kombucha deve ser mantida, durante a 12 fermentacdo, em local arejado ao abrigo da
luz solar direta por um tempo que varia de 7 a 12 dias, dependendo da temperatura
local, quanto mais quente mais rapido fermentara e vice-versa. Temperatura ideal em
torno de 30°C.

e Apos esse periodo a bebida estara com acidez adequada e nivel baixo de agucar, o

suficiente para a segunda fermentagdo. Esse quesito varia de acordo com paladar e
intengdo de carbonatacao.

Para a 2a fermentacao, a bebida é coada e transferida para outro recipiente
descartando-se o corpo de fundo formado por sedimentos, residuos e restos de
microrganismos.

Retire uma pequena parte da bebida fermentada para ser utilizada como starter e
inocular um novo lote. Este inoculo pode ser armazenado junto com a pelicula de
celulose em um recipiente, alimentado com chd adogado em intervalos, em média, de
um més em que se formara a pelicula na superficie novamente. As peliculas guardadas
geram um ambiente cada vez mais acido (como vinagre) criando uma reserva, um
backup, chamado de “hotel”.

Feita a troca de recipiente (transfega), a bebida fermentada contendo acidos organicos
e agucar residual, é fechada hermeticamente e isolada do oxigénio, de modo a evitar a
continuidade da formagdo de acido acético pelas bactérias acéticas, favorecendo o
acumulo e dissolugdo de gas carbonico (carbonatagdo). Essa fase demora em torno de
14 a 30 dias, dependendo da temperatura e da quantidade de agucar residual no
momento da trasfega e vedacdo.

Para a produzir uma bebida com teores mais elevados de alcool, chamada de hard
kombucha deve ser inoculado, na F2, leveduras utilizadas na produgao de vinho e
cerveja, que aguentam concentragdes maiores de alcool.

Atingindo a pressdo desejada, que pode ser aferida por uma garrafa com medidor ou
através de uma amostra em garrafa flexivel (pet), resistente a pressdo, a bebida é
colocada na geladeira. Apds descansar, pode ser consumida - tem aspecto semelhante
ao refrigerante.

O Kombucha pode também ser saborizado de incontaveis maneiras. Combina bem com
ervas e cascas de frutas citricas, assim como o chd. Existem técnicas de saborizagao,
adicdo de extratos, adicdo de concentrados, saborizagdo direta introduzindo produtos
entre a F1 e a F2, utilizando um extrato antes mesmo da F1 para fermentar junto etc. as
possibilidades sdo iniUmeras Frutas podem interferir na fermentacdo e carbonatacdo,
além de modificar as caracteristicas organolépticas.

Problematizando a feitura da Kombucha

1.

Altere a qualidade, quantidade de chd, tempos de infusdo e quantidade de agucar
Observe a formagdo da pelicula de celulose

Saboreie a producdo de compostos durante a fermentagdo, como gases e acidos
organicos.

Coloque uma kombucha vedada e outra com cobertura respiravel.

Coloque um recipiente no armario fechado e outra em ambiente arejado.

Produza uma leva onde em uma parte é inoculado a pelicula de celulose e na outra o
liguido de uma kombucha pronta.

Deixe uma leva ao abrigo da luz direta e outra exposta.
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