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RESUMO:

Avaliacao Da Producdo De Kombucha A Partir De Diferentes Substratos Sustentaveis A
kombucha, uma bebida fermentada a base de cha, agucares e uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras (SCOBY), vem ganhando popularidade devido aos seus beneficios a
saude. Tradicionalmente, ela é feita com cha preto ou verde e agucar refinado, porém este
trabalho explorou a utilizagao de substratos alternativos, como o trub, residuo de cervejarias,
a milhocina, subproduto da industria de amido, e o melago, subproduto da industria de agucar.
Este estudo investigou a produgcao de kombucha utilizando diferentes substratos sustentaveis,
visando a otimizagdo do processo fermentativo e caracterizagao sensorial da bebida. A
pesquisa foi conduzida em trés etapas principais: planejamento experimental com 27
substratos formulados com diferentes concentragdes e tipos de fontes de nitrogénio e
carbono; analise cinética da fermentacido de kombucha para os substratos mais promissores;
e analise sensorial comparativa entre as kombuchas produzidas. As variaveis analisadas
incluiram a taxa e concentragdo de agucares residuais, acidez volatil, conteudo fendlico total
(CFT) e a graduacéo alcodlica. Os resultados indicaram que os substratos contendo melago
apresentaram maior acidez volatil e conteudo fendlico, superando os valores registrados nos
substratos com agucar refinado. A fonte de nitrogénio também influenciou o perfil fermentativo,
com a milhocina e o trub sendo eficientes no suporte ao crescimento microbiano. A analise
estatistica revelou que as interagbes entre as fontes de nitrogénio e carbono foram
significativas para a produgéo de acidos e consumo de agucares. Adicionalmente, a cinética
de fermentagdo demonstrou que, para os substratos selecionados, o tempo 6étimo de
fermentagéao foi de 8 dias, com maxima produtividade de acidos organicos sendo alcangada
nesse periodo. A kombucha produzida com substratos alternativos apresentou caracteristicas
similares & kombucha ftradicional, com vantagem de serem economicamente viaveis e
ambientalmente sustentaveis, promovendo a valorizacdo de residuos agroindustriais. Em
termos sensoriais, a kombucha foi considerada aceitavel, porém necessita-se de melhorias a
fim de tornar o sabor menos acidos. Este estudo reforca o potencial de inovagéo na producgdo
de kombucha, utilizando substratos n&o convencionais, como trub, milhocina e melago, para
otimizar o processo fermentativo e produzir uma bebida com alto valor agregado, tanto
nutricional quanto sensorial, além de contribuir para a sustentabilidade na cadeia produtiva de
alimentos.
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