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Resumo: A Kombucha é uma bebida decorrente da fermentacdo de cha verde ou cha preto
agregado a uma cultura contendo um consoércio simbiotico de bactérias e leveduras, também
conhecido como SCOBY. Essa bebida milenar vem ganhando espaco na vida dos
consumidores que buscam por alimentos saudaveis e com alegacdo de funcionalidade.
Considerando a ampla informacdo difundida sobre a Kombucha, o objetivo do trabalho é
desenvolver uma bebida fermentada a base de abacaxi e jambu e caracteriza-la através de
andlises fisico-quimicas e anélises tecnoldgicas. O presente trabalho foi desenvolvido no
laboratdrio de agroindustria e as analises de pH, acidez total e sélidos solUveis totais foram
realizadas nos laboratérios de solos, planta e agroenergia do Instituto Federal de Roraima,
Campus Novo Paraiso, a cultura de microrganismos (Combinagdo Simbiotica de Bactérias e
Leveduras — SCOBY) foi doada pelo laboratério de praticas bromatoldgicas da Universidade
Federal de Roraima. As frutas utilizadas para a saborizacdo foram adquiridas no comércio
local e por doacdo de produtores rurais, o jambu foi adquirido através de doacdo. Apés o
preparo da Kombucha, foi realizada a etapa de saborizacdo com o suco de abacaxi com
jambu, respeitando as etapas de selecdo dos ingredientes, lavagem, sanitizacdo, descasque,
corte, trituracdo e homogeneizacdo do suco ja pronto com a Kombucha. Para as anélises foi
utilizado um delineamento inteiramente casualizado variando as propor¢des de Kombucha e
suco de abacaxi com jambu. Totalizando quatro tratamentos, que foram submetidos aos testes
de qualidade. O delineamento experimental adotado foi em DIC (Delineamento Inteiramente
Casualizado) em esquema fatorial 2x4, sendo os tratamentos Kombucha e Suco, e quatro
misturas diferentes: 80%Kombucha+20%Suco (80%K+20%S), 60%Kombucha+40%Suco
(60%K+40%S), 20%Kombucha+80%Suco (20%K+80%S), 40%Kombucha+60%Suco
(40%K+60%S). Tendo como resultado das analises das misturas, observou-se que os valores
de pH apresentaram uma pequena variacdo entre 3,4 e 3,68 apresentando uma alta acidez,
estando dentro da Instrucdo Normativa N°41 de 17 de novembro de 2019, que estabelece o
padrdo de pH de 2,5 a 4,2. Na analise de acidez titulavel observou-se uma grande diferenca
entre os volumes gastos que variou de 7,8 a 10,8, ndo sendo possivel comparar com o valor
estabelecido pela legislacdo, pois, a mesma estabelece o padrdo apenas para acidez volatil
(meg/L) e ndo para a acidez total. Quanto aos solidos sollveis totais houve uma pequena
alternancia entre 5°Brix e 6°Brix, em relacdo a legislacdo vigente, ndo apresenta padrdes para
solidos sollveis totais, sendo essa analise realizada apenas para identificar a quantidade de
acucares presente nas misturas. Tendo como resultado o surgimento de um novo produto
composto pela Kombucha com suco de abacaxi e jambu, que atende aos parametros
estabelecidos na legislagéo.
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