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1. INTRODUCAO

O cha verde é uma bebida milenar produzida a partir das folhas e brotos da
Camellia sinensis, planta que também da origem ao cha branco e ché preto, e pos-
sui alta concentracao de compostos fendlicos, conferindo a bebida elevado poten-
cial antioxidante e terapéutico, como atividade antiinflamatoria, antibacteriana, an-
ticancer, entre outras (BARBALHO et al., 2019; LIU ET AL., 2020).

Ja a kombucha, é uma bebida obtida através da fermentacdo do chéa verde ou
do ch& preto, utilizando bactérias e leveduras como in6culo, conhecido como
SCOBY (Colbnia Simbidtica de Bactérias e Leveduras), e aglcar, que serve como
substrato para a fermentag¢ao microbiana (AL-MOHAMMADI et al., 2021). Sob con-
dicdes aerdbicas, a combinacdo de cha, acucar e SCOBY séo transformadas no
periodo de 7 a 10 dias em uma bebida acida, moderadamente gaseificada e refres-
cante, apresentando diversos acidos organicos, como acido acético, acido glu-
conico e acido glicurdnico, além de alteracdes na composi¢do dos compostos fe-
nolicos do chd, devido a atividade enzimatica microbioana, alterando o potencial
bioativo da bebida (MALBASA et al., 2011; JAKUBCZYK et al., 2020).

Estudos comparativos entre a composicao fendélica e a capacidade antioxi-
dante do cha verde e da kombucha preparada a partir de cha verde séo escassos,
além de apresentarem resultados conflitantes. Portanto, o presente estudo teve
como objetivo analisar a caracterizacao fendlica e antioxidante do cha verde e da
kombucha.

2. METODOLOGIA

Preparo do cha verde e da kombucha

As folhas de cha verde foram adquiridas comercialmente da marca
Yamamotoyama® (China). Todos os recipientes utilizados no preparo foram
previamente esterilizados a 121 °C por 15 min. O cha foi preparado utilizando 1 L
de agua e 10 g L de folhas secas, as quais permaneceram em infusdo por 7 min
em agua a 85 °C, e entdo, coadas em filtro de nailon. O cha foi preparado no
momento de uso, tanto para as andlises quanto para o preparo da kombucha. Ja a
kombucha foi adquirida comercialmente, pronta para consumo, da marca Viva
Mais®, acondicionada em embalagens plasticas lacradas, sendo utilizados os
meétodos descritos a seguir em seu preparo. Todos 0s recipientes utilizados no
preparo foram previamente esterilizados a 121 °C por 15 min. O SCOBY (Colénia
Simbidtica de Bactérias e Leveduras), da mesma marca (Viva Mais®), foi inoculado
com seu liquido de partida (100 mL) em cha verde previamente preparado,
conforme descrito no item anterior, e adicionado sacarose (60 g L?). O recipiente


mailto:jordan_teixeira@hotmail.com
mailto:nutrisimone@yahoo.com.br

x‘ 82 SEMANA

W INTEGRADA XXIV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
' \ UFPEL 2022

foi recoberto com tecido poroso para evitar contaminacdo e deixado em
temperatura ambiente (24 + 2 °C) durante 7 dias (Kallel et al., 2012; Chakravorty et
al., 2016). Apos decorrido os 7 dias, a fermentacéao foi interrompida e a kombucha
foi envazada em embalagens estéreis e mantidas sob refrigeracéo a 5 °C (KALLEL
et al., 2012).

Quantificacdo de compostos fendlicos totais pelo método Folin-
Ciocalteau

Foram homogeneizadas 0,5 mL de kombucha e de cha verde e adicionados
20 mL de metanol (Synth®). As amostras foram centrifugadas a 10000 rpm por 15
min. Foram coletados 250 pL do sobrenadante e adicionados as amostras 4 mL de
adgua destilada e 250 pL de Folin-Ciocalteau (Merck®) (1:1). Os tubos foram
agitados e apo6s 5 min foram adicionados 0,5 mL de Na2CO3 (Sigma®) (7%). Apds
2 h, a absorbancia foi medida a 725 nm. As quantidades de fendis totais nas
amostras foram quantificadas por meio de uma curva padrao preparada com acido
gdlico entre as concentracdes de 10 a 100 ug mL*. A quantificacdo dos compostos
fendlicos totais foi realizada em triplicata e os resultados expressos em ug de acido
galico por ml de amostra (ug ml) (SWAIN e HILLIS, 1959).

Determinacdo da capacidade antioxidante pelo método 2,2-difenil-1-
picril-hidrazil (DPPH)

O DPPH (Sigma®) foi utilizado na concentragcdo de 0,06 mM, dissolvido em
alcool metilico (Synth®). A solucéo foi homogeneizada e transferida para um frasco
de vidro ambar. Em ambiente escuro, foi transferida uma aliquota de 0,1 mL de
amostra para tubos de ensaio com 3,9 mL do radical DPPH (item solucdo de DPPH
0,06 mM) e homogeneizada. Apds o preparo, as solugdes foram armazenadas em
ambiente escuro por 45 min. Foi utilizado 0,1 mL de uma solugao controle (&lcool
metilico 50%) (40 mL), acetona 70% (Merck®) (40 mL) e agua (20 mL), com 3,9 mL
do radical DPPH, para entdo ser homogeneizado e armazenado no escuro por 45
min. Foi utilizado &lcool metilico, como branco, para calibrar o espectrofotdmetro.
As leituras (515 nm) foram monitoradas a cada minuto, onde foi observada a
reducdo da absorbancia até sua estabilizacdo. A curva padréo foi realizada a partir
da solucéo inicial de DPPH (60 uM), variando a concentracao de 10 yuM a 50 pM.
Cada uma destas solucdes de DPPH (10 pM, 20 uM, 30 uM, 40 uM, 50 uM e 60
MM) foi armazenada em ambiente escuro por 45 min, sendo entdo transferidas para
cubetas de vidro, onde foi realizada a leitura em espectrofotbmetro a 515 nm. Os
resultados foram expressos em EC50 (ug mL?t). O experimento foi realizado em
triplicata com trés repeticdes independentes (BRAND-WILLIAMS et al., 1995).

Determinacdo das substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS)

Neste estudo utilizou-se o cha verde e a kombucha em suas formas naturais
e, da mesma forma, neutralizados (pHs 7,0), sendo ajustados com NaOH 1 M ou
HCI 1 M (KAEWKOD et al., 2019). Primeiramente, foi incubado em banho maria a
80 °C tubos de ensaio contendo agua Mili Q, Azeite de Oliva Extra Virgem
submetidos a oxidacao por 100 uM de sulfato ferroso, por 10 min. Posteriormente,
foi adicionado em cada tubo 400 ul de ch& verde, kombcuha ou agua destilada
(controle), Lauril Sulfato de Sédio (SDS) 8,1%, Tamp&o de Acido Acético pH 3,44
e Acido Tiobarbitarico (TBA) 0,6% e, em seguida, incubado novamente em banho
maria a 100 °C por 1 h. Os produtos da reacdo foram determinados por medida de
absorbancia em 532 nm, em espectrofotometro. A concentragédo de TBARS foi
calculada por meio de uma curva padrao, concentracdes conhecidas de 1,1,3,3 —
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tetrametoxipropano, e os resultados foram expressos em nmol de Malonaldeido
(MDA)/mL de amostra. A curva padrdo € composta por concentracdes de agua
destilada, MDA 0,03 mM, SDS 8,1%, Tampao de acido acético pH 3,44 e TBA 0,6%
e incubados em banho maria & 100 °C, por 1 h. O experimento foi realizado em
triplicata com trés repeticdes independentes (OHKAWA et al., 1979).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Compostos fendlicos totais do cha verde e da kombucha

O chéa verde apresentou concentracdo total de compostos fendlicos de 0,569
ug mL* de &cido galico; ja a kombucha apresentou concentracéo total de 0,535 ug
mL* de &cido galico, ndo havendo diferenca significativa entre as amostras (p >
0,05), similar aos resultados encontrados por KAEWKOD et al. (2019) ao 7° dia de
fermentacéo.

Capacidade antioxidante do ch& verde e da kombucha

O cha verde e a kombucha apresentaram capacidade antioxidante significa-
tiva (ECs0 0,051 ug mL*e ECs00,178 ug mL%, respectivamente), quando compara-
dos ao controle (ECso 0,808 ug mLt). Entretanto, o ch& verde apresentou maior
capacidade inibitéria do radical DPPH que a kombucha (p < 0,05).

A cultura utilizada para fermentacdo da kombucha pode apresentar variacao
na composicdo microbiolégica de acordo com sua origem, localizacdo geografica,
clima e meio empregado para o processo de fermentacdo, o que pode explicar a
variacdo de compostos bioativos e da capacidade antioxidante do produto final,
assim como o tempo de fermentacdo empregado (MALBASA et al., 2011; WATA-
WANA et al., 2015).

Quanto aos resultados da andlise da reacado as substancias reativas ao acido
tiobarbitlrico (TBARS), observou-se que quando as bebidas foram avaliadas em
sua forma natural, o ch&a verde apresentou significativa capacidade de inibicdo da
peroxidacao lipidica (2204,25 nmol/ml de MDA), quando comparado ao controle
(3197 nmol/ml de MDA), demonstrando capacidade antioxidante (p < 0,05), en-
guanto que a kombucha exibiu capacidade pro-oxidante (3422 nmol/ml de MDA)
em relacdo ao controle (p < 0,05). Na andlise das amostras de cha verde e de
kombucha com seus pHs neutralizados (7,0), ambas as bebidas apresentaram re-
ducéo significativa (p < 0,5) da peroxidacao lipidica (2140,3 e 2787,93 nmol/ml de
MDA, respectivamente), quando comparadas ao controle (4099,03 nmol/ml de
MDA). Entretanto, o cha verde apresentou potencial antioxidante superior a kom-
bucha (p < 0,05).

A auséncia de atividade inibitoria da peroxidacéo lipidica exercida pela kom-
bucha em sua forma natural, na analise in vitro de TBARS observada no presente
estudo, pode ser explicada pelo seu baixo pH (2,15). AMORATI et al. (2006) verifi-
caram que os acidos fendlicos e ésteres, em meio acido (pH 4,0), apresentaram
baixa capacidade de inibicdo da peroxidacéao lipidica, enquanto a elevacéao do pH
aumentou de forma expressiva sua capacidade antioxidante.

4. CONCLUSOES

Pode-se concluir que o cha verde e a kombucha sdo bebidas ricas em
compostos fenolicos e apresentam elevada atividade antioxidante, com efeito
superior exercido pelo ch& verde. O SCOBY utilizado na producdo da kombucha
pode apresentar variagdes em sua composi¢cdo microbiolégica de acordo com sua
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origem, clima e meio empregado para o processo fermentativo, o que pode explicar
as variacdes no teor fendlico e na atividade bioativa entre as bebidas encontradas
no presente estudo e na literatura.
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