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1. INTRODUCAO

O chéa fermentado kombucha produzido a partir das folhas de Camellia
sinensis (cha verde) é consumido ha muitos anos, porém somente nos Ultimos
tempos que tem ganho exacerbada importancia. A kombucha é uma bebida
refrescante e agridoce, seu sabor é obtido pela presenca de &cidos organicos e
de aclcares em sua composicao e consiste na preparacdo de um cha fermentado
(Santos, 2016) por uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras (Greenwalt,
2000), que deve ser fermentada entre 7 e 21 dias (Caili Fu, 2014), a qual pode
conter pelo menos 40 micro-organismos probi6ticos em sua composicao.

Esta bebida tem ganhado enorme atencdo devido as suas propriedades
benéficas para a salde humana, apesar de ndo ter comprovacdo cientifica
conclusiva sobre esse aspecto, estudos em organismos e células tem
demonstrado beneficios quanto ao uso deste cha fermentado. Dentre estes
efeitos benéficos destacam-se a reducéo do nivel de colesterol, promocéo do bom
funcionamento do figado, prevencdo de problemas digestivos e circulatorios,
aumento da resisténcia ao cancer, retardo do envelhecimento, melhora do
metabolismo e da visédo, reducdo da incidéncia de inflamacdes, entre outros
efeitos (Santos, 2016).

Vazquez (2017) relata que o cha kombucha apresenta diversas atividades
antioxidantes devido a presenca dos compostos polifendlicos em sua composicao
(Bellassoued, 2015). Os antioxidantes podem ser definidos como qualquer
substancia que, presente em baixas concentracdes, quando comparada a um
substrato oxidavel, retarda ou inibe a oxidacdo desse substrato de maneira eficaz.
O sistema de defesa antioxidante € formado por compostos enzimaticos e nao-
enzimaticos, tais como o a-tocoferol (vitamina E), B-caroteno, ascorbato (vitamina
C) e os compostos fendlicos (flavonoides) (Halliwell, 2001).

Os radicais livres ou espécies redoxi-ativas sdo atomos ou moléculas que
possuem um ou mais elétrons ndo pareados na sua Orbita externa, geralmente
formados pela perda ou ganho de elétrons (oxirreducédo). Em meio bioldgico, a
maioria das moléculas ndo se encontram na forma de radicais, permanecendo
com elétrons pareados. Entretanto, em determinadas situacfes, as espécies
redoxi-ativas sdo formadas e podem causar efeitos fisiolégicos e patolégicos
(Halliwell & Gutteridge, 2006), contribuindo para o envelhecimento precoce e a
instalacdo de doencgas degenerativas como cancer, aterosclerose, artrite
reumatica, entre outras (Jacob & Burri, 1996), possivelmente por desestabilizacéo
das membranas (Mora et al., 1990), dano oxidativo no DNA (Takabe et al., 2001)
e oxidacao da lipoproteina de baixa intensidade (LDL).

Por ser uma bebida pouco difundida entre a populagcédo brasileira este
estudo apresenta extrema relevancia, pois ainda sdo desconhecidos 0s reais
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efeitos antioxidantes presentes no cha, bem como o efeito antioxidante
apresentado pelos micro-organismos probidticos presentes no cha. Desta forma,
0 presente estudo teve por objetivo avaliar as propriedades antioxidantes
presentes no cha verde e no cha kombucha produzido em diferentes tempos de
fermentacdo (artesanal (KA) e industrial (KI) — 7, 14 e 21 dias), bem como a
capacidade antioxidante dos géneros bacterianos presentes nos diferentes chas
analisados.
2. MATERIAIS E METODOS

O ché verde (Camellia sinensis) foi obtido no comércio local da cidade de
Pelotas, na forma liofilizada (sachés de 10g). Ja o scoby, uma col6nia flutuante de
bactérias e leveduras (produzida de forma artesanal), foi obtido por doacdo de
consumidores assiduos de cha kombucha, oriundos do estado do Parana-PR.

Em seguida, foi realizada a preparacdo dos extratos de cha verde e a
preparacdo dos chas kombucha: artesanal e industrial. O extrato de cha verde foi
preparado a partir da infusdo de 2 sachés — aproximadamente — 10g de cha
verde, em 400 ml de agua fervente, as amostras permaneceram sob infusdo por
20 minutos. O ch& kombucha artesanal (KA) foi preparado em triplicata a partir da
infusdo de 2 sachés — aproximadamente 10g — de chéa verde, em 500ml de agua
fervente e 25g de sacarose, homogeneizado em seguida. As trés amostras foram
deixadas sob infusdo, a temperatura ambiente, até que retornassem a
temperatura ambiente (25°C+2). ApOs o resfriamento, foi adicionado o scoby
(~5x5cm) em cada uma das trés amostras. Por fim, foi acrescentado 1 colher de
sobremesa de vinagre branco de maca as trés amostras. O cha kombucha do tipo
industrial (KI) foi preparado em triplicata a partir da infusdo de 2 sachés —
aproximadamente 10g — de cha verde, obtido comercialmente, em 400ml de agua
fervente; as amostras permaneceram sob infusdo por 20 minutos e, entao,
adocadas com 20g de sacarose cada. As infusdes foram entéo filtradas usando
papel filtro e, posteriormente, uma aliqguota de 200ml de ch& acucarado filtrado
foram vertidos em um baldo Erlenmeyer de 500ml, seguido de esterilizacdo a
115°C em autoclave, durante 15 minutos. Ap6s a obtencdo da infusdo a
temperatura ambiente, foi adicionado as amostras o scoby formado a partir de
fermentacdes anteriores (~5x5cm). O cha KA permaneceu sob fermentacao por
21 dias, enquanto que o cha Kl permaneceu sob fermentacdo por 4 dias sob
agitacdo a 20 rpm a uma temperatura de 25°C. Logo apds a preparacdo dos
extratos, ocorreu o isolamento dos micro-organismos dos chas KA e Kl (bactérias
acido lacticas e leveduras). Também foi realizada a preparacédo do sobrenadante
livre de células proveniente das bactérias e leveduras isoladas de ambos os chas
kombucha.

O método DPPH utilizado foi descrito por Brand-Williams et al. (1995),
baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por
antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbancia a 515nm.

A Reacdo ao Acido Tiobarbitirico foi determinada de acordo com a
metodologia de Ohkawa et al. (1979).

Os dados foram analisados utilizando a analise de variancia (ANOVA) e o
teste de comparacao de médias (teste Tukey), tomando como base os niveis de
significancia maiores que 95% (p< 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Primeiramente, a producao do cha KA foi realizada ao longo dos 21 dias (7,
14 e 21 dias), conforme descrito anteriormente. Por meio dos resultados obtidos,
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observou-se que todos os extratos apresentaram capacidade do sequestro do
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) em relacdo ao controle (p<0,0001).
Observou-se ainda, que nao houve diferenca significativa entre os extratos 7, 14 e
21 dias. De acordo com Jayabalan (2014), a atividade antioxidante do ch&
kombucha ocorre devido a presenca de polifendis e acido ascorbico.
Posteriormente, foram realizadas anélises com os extratos de ch& verde,
cha KA e cha KI. Observou-se que todos os extratos apresentaram capacidade
antioxidante em relagdo ao controle e, da mesma forma, observou-se que 0s
extratos de KA e KI diferiram significativamente do extrato de cha verde
(p<0,0001), demonstrando maior capacidade de sequestro do radical DPPH.

Quanto a analise da capacidade antioxidante do sobrenadante livre de
células das bactérias &cido lacticas e leveduras isoladas do cha KA, observou-se
gue todos 0s micro-organismos apresentaram capacidade antioxidante frente ao
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil). Observou-se ainda que, as leveduras
apresentaram maior capacidade antioxidante em relacdo as bactérias acido
lacticas.

Segundo Caili Fu (2014), ao analisar amostras de cha kombucha preparado
a partir de ch& verde e cha preto, observou que o cha kombucha proveniente de
ché verde apresentou maior capacidade de sequestro do radical DPPH (88%) no
18° dia de fermentacédo (Jayabalan et al., 2008).

Da mesma forma, verificou-se que ambas as bactérias acido lacticas e
leveduras isoladas do cha Kl apresentaram capacidade antioxidante frente ao
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil).

Segundo estudo de Poffo (2011), para que a fermentacéo dos alimentos seja
eficaz e livre de contaminacfes, as bactérias acido laticas devem ser utilizadas
como culturas iniciadoras, nas quais sao inicialmente isoladas, cultivadas e
posteriormente introduzidas no alimento que se deseja fermentar, conferindo
assim, atividade antioxidante.

No presente estudo, foi avaliada a capacidade de inibicdo da peroxidacao
lipidica do chd KA. Por meio dos resultados obtidos, observou-se capacidade
antioxidante significativa no periodo de 7, 14, 21 dias (p< 0,0001) quando
comparadas ao controle, ndo havendo diferenca significativa entre as amostras
analisadas. Pode-se observar que todas as amostras de cha verde, KA e Ki
apresentaram capacidade antioxidante por meio da Reacdo ao Acido
Tiobarbitarico (p<0,0001) em relacdo ao controle.

O cha kombucha segundo estudos, contém quantidade significativa de
antioxidantes, principalmente devido a acdo de oxido-reducéo, que os permite a
atuarem como agentes redutores ou doadores de hidrogénio (Willams et al., 2004,
Arcari, 2009; Coton, 2016). Avaliando sob esse contexto, ambos os chéas
kombucha no presente estudo, demonstraram capacidade de inibir a peroxidacéo
lipidica.

Observou-se ainda que, nesta analise, o cha verde apresentou maior
capacidade antioxidante em relacdo as amostras de KA e Kl (p< 0,0001). Quanto
a analise da inibicdo da peroxidacéo lipidica verificou-se que todas as amostras
de KA e KI de bactérias acido lacticas e leveduras apresentaram capacidade
antioxidante significativa em relagdo ao controle (p=0,0002 e p=0,0011,
respectivamente).

4. CONCLUSAO

Os resultados encontrados no presente estudo demonstram que o cha
kombucha produzido a partir da infusdo de cha verde tanto na forma artesanal
(KA) quanto industrial (KI), possui potencial antioxidante significativo em todas as
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amostras analisadas pelos diferentes métodos. Assim, conclui-se que as
propriedades antioxidantes encontradas em ambos o0s chas kombucha,
demonstram que o consumo deste podera, possivelmente, proporcionar efeitos
benéficos a saude humana.
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