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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2”
foi elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla
sobre as novidades da area. Esta obra € composta por 15 capitulos bem estruturados
e agrupados por assuntos.

Muitos sdo os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo
alimentar humano, por isso a pratica e a pesquisa de alimentos devem estar bem
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior
para todos os publicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Ndo obstante, a otimizacéo
dos processos de fabricac@o e de controle de qualidade alimentar s&o indispensaveis
guando o assunto € a saude.

Neste sentido, os estudos que sao apresentados aqui, alinham-se a estes temas
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da pratica e
pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importancia dos trabalhos cientificos, oferece
uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao, propiciando aos autores
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento
académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 1

BEBIDA KOMBUCHA DE MEL DE CACAU
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RESUMO: O objetivo deste estudo consistiu em produzir uma bebida kombucha
utilizando o mel de cacau como substrato e caracteriza-la através de analises fisico-
quimicas, microbioldgicas e analise sensorial, a fim de comparar estes parémetros com
aqueles obtidos através das analises do mel do cacau puro e kombucha comercial.
Os resultados mostram que as caracteristicas obtidas no Kombucha de mel de cacau
séo favoraveis para futura comercializacdo. A nova bebida apresentar baixa acidez e
apresentou elevada aceitagdo sensorial frente a kombucha comercial analisada.
PALAVRAS-CHAVE: Bebida com potencial funcional, Cacau, Fermentacéo

KOMBUCHA-BASED COCOA HONEY BEVERAGE

ABSTRACT: The objective of this study was to produce kombucha beverage using cocoa
honey as substrate and to characterize it through physicochemical, microbiological and
sensory analysis, in order to compare these parameters with those obtained through
pure cocoa honey analysis and commercial kombucha. The results show that the
characteristics obtained in kombucha-based cocoa honey beverage are favorable for
future commercialization. The new beverage presented low acidity and presented high
sensory acceptance compared to the commercial kombucha analyzed.

KEYWORDS: Beverage with functional potential, Cocoa, Fermentation.

11 INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida de sabor adocicado e levemente acido, produzida
através da fermentacdo do cha adicionado de acucar por uma cultura simbidtica
conhecida como scoby (ZHOU et al., 2019), composta majoritariamente por leveduras
e bactérias acido acéticas, além de bactérias acido laticas em menores proporcoes.
Estes microrganismos, através do processo fermentativo, geram metabdlitos como
aminoécidos, polifendis, acidos organicos, vitaminas, microelementos e antibibticos,
gue conferem a kombucha efeito antioxidante, anti-hiperlipidémico, anti-hiperglicémico,
antimicrobiano e anticarcinogénico (MAGALHAES-GUEDES et al., 2019; XIA et al.,
2019).

No ano de 2017, a kombucha comercial tornou-se o produto de maior crescimento
em vendas no mercado de bebidas funcionais. Seu volume de vendas cresceu 37,4
% devido ao aumento da sua popularidade entre as bebidas fermentadas de baixo
teor alcodlico (KAPP e SUMNER, 2019). Atualmente, a kombucha industrializada é
amplamente vendida nos estabelecimentos comerciais, podendo ser encontrada em
diversos sabores (JAYABALAN et al., 2014). Devido a sua popularizacao e aos efeitos
benéficos veiculados pelo seu consumo, tornou-se crescente a busca por diferentes
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substratos para a produc¢ao da kombucha (RAHMANI et al., 2019). Para que o processo
fermentativo ocorra de forma satisfatdria, estes substratos devem conter fontes de
carbono e nitrogénio (VITAS et al., 2018).

O cacau (Theobroma cacao L.) € amplamente produzido e comercializado por
paises tropicais e subtropicais, dentre os quais se destaca o Brasil (TEYE et al.,
2019). Seu valor nutricional contribuiu para a consolidagéo do seu consumo nacional e
internacional. E utilizado principalmente para a producéo de chocolate, mas é também
capaz de produzir o chamado mel do cacau (NETO et al., 2013).

O mel do cacau é um liquido mucilaginoso, liberado da polpa que envolve os
graos do cacau imediatamente antes da fermentacao durante o processo produtivo.
Seu sabor varia entre adocicado e azedo, possui alto teor de aglUcares redutores
e significativa quantidade de fibra. Além de ser considerado como fonte natural
de compostos fendlicos bioativos e antioxidantes, o mel do cacau demonstra bom
potencial, ainda subexplorado, para aplicacées tecnoldgicas na industria de alimentos
(SILVA et al., 2014).

Uma grande variedade de substratos foi previamente testada para a producéo
de kombucha, dentre os quais podem ser citados alguns produtos lacteos, frutas,
vegetais, ervas, agua de coco e café (XIA et al., 2019). No entanto, ndo ha relatos
sobre a utilizagdo do mel de cacau para a produgdo de kombucha. Desta forma, o
objetivo deste trabalho consistiu em produzir kombucha utilizando o mel de cacau
como substrato e caracteriza-la através de analises fisico-quimicas, microbiolégicas
e analise sensorial, a fim de comparar estes parametros com aqueles obtidos através
das analises do mel do cacau puro e kombucha comercial.

2 | MATERIAIS E METODOS
Producao da Kombucha de Mel de Cacau

A kombucha foi preparada pela fermentacdo em cha verde. O extrato de cha
verde foi produzido com 6,4 g de cha para 1 litro de dgua durante 10 minutos em
infusé&o e adicionado 50 g de acucar demerara, agitada até sua dissolucéo. Apds a
reducao da temperatura do cha verde (em torno de 280C), a scoby-filha foi inoculada e
10% em mL de Kombucha (Figura 1A,B,C,D). A Kombucha foi cedida pelo Laborat6rio
de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Farmacia da Universidade Federal da
Bahia (UFBA). Esse procedimento foi previamente descrito por Suciati et al. (2019). A
fermentacao ocorreu por 4 dias, pelo método artesanal, em um recipiente de vidro de 3
litros com abertura de 9 centimetro de didmetro, coberto com papeltoalha, que possibilita
a passagem de ar sem que ocorra contaminagao por insetos ou outras sujeiras fisicas
(Figura 1E). O mel de cacau, adquirido em lojas comerciais, foi adicionado a essa
cultura starter na proporcao de 9:1 para realizacédo da segunda fermentacao (Figura
1F), por 2 dias a 280C, em recipiente de Polietileno Tereftalato (PET). Posteriormente,
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o conteudo da segunda fermentagdo foi armazenado a temperatura de 60C por 1 dia,
para realizacdo das analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial.

Figura 1: Preparacao da Kombucha: A) Scooby e chéa verde utilizados. B) Retirado parte do
scooby para incorporar ao cha verde produzido. C) In6culo no cha verde. D) In6culo da scoby-
filha e 10% de Kombucha. E) Primeira etapa da fermentagédo da Kombucha. F) Segunda etapa

da fermentacdo da Kombucha com mel de cacau.

Fonte: Autores

Analises Fisico-quimicas

A avaliagdo fisico-quimica foi realizada no Laboratorio de Microbiologia de
Alimentos da Faculdade de Farmacia da UFBA em Salvador/BA. Foram realizadas as
analises de acidez total, pH (potencial hidrogenidnico) e sélidos soluveis totais (°Brix),
em triplicata e utilizando a metodologia descrita no manual de métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008):

a. Acidez total

A acidez total foi determinada através da neutralizagcdo da amostra com hidréxido
de sbédio (NaOH) 0,1 mol L. Foi pipetada 5 mL da amostra para um erlenmeyer de 125
mL, adicionou-se 50 mL de agua destilada e 3 gotas de solucéo fenolftaleina a 1%.
Em seguida, iniciou-se a titulacdo com a solugdo de NaOH 0,1 mol.L" padronizada
até atingir o ponto de viragem (coloragao résea). A acidez foi calculada pela equacéao:

nxMxfxPM/10 x V = acidos totais, em g de acido acético por 100 mL de
amostra

Onde:

n = volume gasto na titulacéo da solucdo de hidréxido de sédio, em mL

M = molaridade da solugao de hidroxido de sodio

f = fator de correcdo da solucao de hidréxido de sédio

PM = peso molecular do acido acético (609)

¢ = volume tomado da amostra, em mL
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b. pH
O pH foi determinado por potenciometria, mergulhando o eletrodo diretamente
na amostra e registrando o valor do pH indicado no pHmetro.

c. Sélidos Soluveis Totais (°Brix)

Os soélidos soluveis totais foram determinados por método refratométrico, através
da leitura direta realizada no refratdmetro manual. Foram transferidas duas gotas da
amostra para o prisma do refratbmetro, apds o fechamento do prisma, procedeu-se a
leitura observando a escala interna do aparelho. Os resultados foram expressos em
(°Brix).

Analises Microbiol6gicas

Foram realizadas analises de bolores, leveduras, bactérias acido acéticas e
bactérias acido laticas, utilizando a metodologia descrita pelo Manual de Métodos
de Analise Microbiolégica de Alimentos (SILVA et al., 2007). Para as analises, as
amostras foram diluidas, retirando-se assepticamente 1 mL da amostra e adicionando-
se 9 mL de agua peptonada estéril 0,1 % (diluicdo 107"), a partir dessa aliquota foram
realizadas as diluicoes seriadas subsequentes até a atingir a diluicdo 10-8. As anélises
microbioldgicas também foram realizadas no Laborat6rio de Microbiologia de Alimentos
da Faculdade de Farméacia da UFBA em Salvador/BA.

a. Bolores e leveduras

A contagem de bolores e leveduras foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada
diluicdo em placas contendo agar Dicloran Rosa Bengala Cloranfenicol (DRBC),
espalhando-se com a alca de drigalski até a aliquota ser totalmente absorvida. As
placas foram incubadas por um periodo de cinco dias a 25°C, e as que apresentaram
crescimento de colbnias tipicas foram selecionadas para contagem. Os resultados
foram analisados e expressos em UFC/mL.

b. Bactérias acido acéticas

Acontagem de bactérias acido acéticas foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada
diluicdo em placas contendo agar Glucose Yeast Maltose (GYM), espalhando-se com
a alca de drigalski até ser absorvido o excesso do liquido. As placas foram incubadas
a 35°C por 48 horas, e foram selecionadas para contagem as que apresentaram
crescimento de colbnias tipicas. Os resultados foram analisados e expressos em UFC/
mL.

c. Bactérias acido laticas
A contagem de bactérias acido laticas foi realizada inoculando-se 0,1 mL de cada
diluicdo em placas contendo agar De Man Rogosa e Sharpe (MRS), espalhando-se
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com a alca de drigalski até ser absorvido o excesso do liquido e incubadas a 35°C
por 48 horas. As placas que apresentaram crescimento de col6nias tipicas foram
selecionadas para contagem. Os resultados foram analisados e expressos em UFC/
mL.

Analise Sensorial

Os testes sensoriais foram realizados em laboratério sob condigdes controladas.
As amostras de kombucha de mel de cacau (KMC), mel de cacau puro (MC) e kombucha
comercial sabor tangerina (KCT) foram analisadas sensorialmente quanto a aceitagdo
e intencdo de compra, com a participacao de 22 voluntarios ndo treinados recrutados
através da sua disponibilidade e interesse, sem restricdo quanto a idade, sexo ou
classe social. Inicialmente os provadores participaram de uma pesquisa, respondendo
um questionario sobre o produto kombucha de forma geral (Figura 2).

QUETIONARIO
Nome: Idade:
Telefone: E-mail:
Vocé conhece Kombucha? [ ) Sim; [ ) Nao

Voce ja consumiu Kombucha? ( ) Sim; { ) Ndo
Se sim, com gqual frequéncia? ( ) Raramente; ( ) Mensalmente; ( ) Semanalmente; ( ) Nunca
Por qual motivo vocé comegou a consumir?
( ) Beneficios para saide; | ) Sabor; | ) Tendéncia Alimentar; ([ ) Outros
Vocé conhece os beneficios do Kombucha? [ ) Sim; ( ) Nao

Se sim, guais?

Figura 2: Questionario sobre Kombucha aplicado aos provadores antes da analise sensorial.

Em seguida, as trés amostras previamente codificadas foram analisadas de
forma monadica, onde cada provador recebeu aproximadamente 20 mL de cada
bebida refrigerada, servida em copinho descartavel. O teste de aceitacao foi realizado
utilizando os parametros de aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impresséao geral,
pontuados através da escala hedbnica estruturada de nove pontos, sendo 9 = gostei
muitissimo e 1 =desgostei muitissimo (MEILGAARD et al., 1999). Os resultados obtidos
foram analisados estatisticamente pela Anélise de Variancia (ANOVA), utilizando o
teste de Tukey, com um nivel confiavel de 95% para cada parametro atingido, através
do programa Minitab 17. Os dados serdo apresentados na configuragdo: média +
desvio padrao.

O teste de intencdo de compra foi realizado de maneira semelhante, onde os
provadores precisavam assinalar com “X” a opcao de compra escolhida. As opcoes
oferecidas foram: certamente compraria; provavelmente compraria; tenho duvidas
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se compraria ou néo este produto; provavelmente ndo compraria e; certamente nao
compraria (Figura 3).

Home: Data: ¢
Amostra;

Prove a amostra e indigue sua opinido em relagdo a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressio global, utilizando a escala abaixo

9 goster muitissimo Aparéncia

8 gostel muito Aroma

T gostel moderadamente Sabor

G gostel higeiramente Textura

5 nem gosted nem desgoste Impressdo Global:

4 desgostel igeiramenie

3 desgostel moderadamente
2 desgosiel muito

1 desgostel muilissimo

Assinale qual sena sua atitude em relacdo & compra do produto
{ } Eu certamente comprana este produlo

{ ) Eu provaveimente comprana este produto

{ ) Tenho dividas se comprana ou n&o este produto

{ } Eu provavelmente nio comprana este produto

{ } Eu certamente ndo comprana este produto

Comentanos

Figura 3: Ficha resposta para os testes de aceitacdo e intencdo de compra.

Para construcéo do grafico de intencdo de compra e leitura dos resultados, as
opcbes apresentadas na Figura 3 foram posteriormente representadas através da
escala estruturada de cinco pontos, sendo 5 = certamente compraria e 1 = certamente
nao compraria (MEILGAARD et al., 1999).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados das analises realizadas na amostra de kombucha produzida com
cha verde e mel de cacau foram avaliados de modo a comparar a interacao entre os
resultados fisico-quimicos e microbiolégicos apds obtenc&o do produto desenvolvido.
Desta forma, a amostra do produto elaborado foi comparada a um Kombucha comercial
e a amostra do mel de cacau puro, ambos adquiridos em comércio local da cidade de
Salvador (BA). Os resultados foram padronizados relacionando os dados obtidos nas
analises de pH, acidez total e teor de sélidos soluveis totais (°Brix), conforme Tabela
1. Procedeu-se igualmente para os resultados microbiol6gicos (Tabela 2). Todas as
analises foram realizadas ap06s o término da segunda fermentacgao.
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KMC KCT MC

Acidez total (%) 1,12 +0,00 0,64 + 0,01 1,28 +0,01
pH 3,51 £ 0,21 3,45 £ 0,04 3,49 + 0,01
°Brix 14,03 + 0,06 6,00 + 0,00 19,23 £ 0,06

Tabela 1: Valores médios dos parametros fisico-quimicos (acidez total, pH e teor de solidos
sollveis totais (°Brix).

KMC: Kombucha de mel de cacau, KCT: Kombucha comercial de tangerina, MC: mel de cacau. Média da
triplicata + desvio padrao.

As andlises de pH foram realizadas em pHmetro, apos a retirada das amostras.
As analises de kombucha de mel de cacau artesanal foram feitas em triplicata, ndo
apresentando diferencas significativas (p < 0,05) em seus resultados. A kombucha de
mel de cacau apresentou pH 3,51, ap6s 6 dias de fermentacao, enquanto que para o
mel de cacau foi detectado pH 3,49, similar ao valor encontrado por Leite et al. (2019),
pH de 3,51. O baixo valor de pH é atribuido a produgcao de varios acidos orgéanicos
durante a fermentacédo, sendo os principais acidos organicos encontrados, acido
acético e acido glucénico (CHAKRAVORTY et al., 2016). De acordo com a Instrugcéao
Normativa n° 41 de 17 de setembro de 2019, o pH da kombucha devera apresentar
valores entre 2,5 e 4,2 sendo teores minimo e maximo, respectivamente.

Em relacéo ao teor de solidos soluveis totais, a amostra MC indicou maior valor
de °Brix (19,23), seguida das amostras KMC e KCT, com 14,03 e 6,00 respectivamente.
As duas amostras de kombucha apresentaram distingdo significativa quanto ao °Brix,
devido a matéria-prima utilizada, visto que o mel de cacau puro possui elevado teor
de sélidos soluveis totais. Para o teor de solidos sollUveis totais, Leite et al. (2019),
encontrou para sua amostra de mel de cacau o valor de 13,30 °Brix, valor abaixo
do encontrado no mel de cacau utilizado nesta analise. Este valor pode ser variavel
devido ao manuseio e produc¢ao do mel de cacau, assim como, a producao de acidos
durante o processo fermentativo que também justifica a reducéo do grau de sélidos
soluveis totais, visto que as leveduras e as bactérias acéticas presentes no scoby
consomem 0 agucar do substrato, conforme discute Santos et al. (2018).

Por fim, a acidez total também foi diferente entre as amostras, sendo 0,64;
1,12 e 1,28 para as amostras KCT, KMC e MC respectivamente. Este resultado esta
diretamente ligado ao exposto anteriormente, em relagdo ao conteudo de sélidos
soluveis totais e pH. A partir dos parametros avaliados, observou-se que a amostra
KMC possui caracteristica menos acida e levemente adocicada, se comparada a
kombucha comercial sabor tangerina (KCT).

De acordo com a Tabela 2, é possivel observar a presenca de 1,0x108 UFC/mL
de bolores e leveduras na amostra KMC e 1,0x10” UFC/mL nas amostras KCT e MC,
assim como, a presenca de bactérias acéticas (> 300 UFC/mL) em todas as amostras.
Foi observado também uma quantidade inferior em relagéo as bactérias acido laticas,
nas kombuchas tanto comercial como a de mel de cacau produzida. Acredita-se que
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este fato se deve a caracteristica de acidez elevada que a bebida possui devido ao
processo de fermentacéo executado pelas bactérias acéticas, que sdo predominantes
na kombucha (BALENTINE; WISEMAN; BOUWENS, 1997). Importante destacar a
relacdo simbibtica entre as leveduras e as bactérias acéticas, que ocorre devido a
producao de etanol pelas leveduras e consequente consumo deste pelas bactérias
acido acéticas, provocando a acidificagdo do meio; enquanto que o crescimento
das bactérias é estimulado pela producéo de fatores de crescimento (vitaminas) e
compostos nitrogenados soluveis por leveduras. Diferentemente, segundo Schwan
(1998) o mel de cacau apresenta bactérias acido laticas em sua maioria as espécies
Lactobacillus fermentum e Lactobacillus plantarum, através da fermentacao do cacau
onde se desenvolvem e consomem 0s agucares da polpa antes do desenvolvimento

do mel.
Bolores e leveduras Bactérias acido Bactérias acido
(UFC/mL) acéticas (UFC/mL) laticas (UFC/mL)
KMC 1,0 x 108 >300 <10
KCT 1,0 x 107 >300 <10
MC 1,0 x 107 > 300 1,0 x 10°

Tabela 2: Contagem de bolores e leveduras, bactérias acido acéticas e bactérias acido laticas,
em kombucha de mel de cacau, kombucha comercial sabor tangerina e mel de cacau.

KMC: Kombucha de mel de cacau, KCT: Kombucha comercial de tangerina, MC: mel de cacau.

Em relacdo a analise sensorial, foi observado que dentre os 22 provadores, com
faixa etaria entre 23 a 51 anos, 18 eram do sexo feminino. Segundo as respostas
obtidas pelo questionario aplicado (Figura 4), 17 provadores ja conheciam ou ouviram
falar sobre a bebida kombucha e 15 sabiam indicar algum beneficio proporcionado
pela mesma. Dentre os provadores somente 2 consumiam kombucha mensalmente,
enquanto 6 raramente e 14 nunca. Ao serem questionados sobre o motivo de
comecaram a consumir a bebida kombucha, os provadores indicaram igualmente (4)
as opcodes “beneficios para saude” e “tendéncia alimentar”.
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Kombucha? consumir? beneficios do
Kombucha?

Figura 4: Distribuicdo das respostas obtidas através do questionario sobre kombucha.

Os resultados do teste de aceitacao estao dispostos na Tabela 3. Pode-se verificar
gue a amostra de mel de cacau puro (MC), apresentou maiores notas atribuidas aos
parametros de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global, sendo 7,35; 7,00;
8,00; 7,91 e 7,95 respectivamente. A kombucha de mel de cacau (KMC) apresentou
notas similares ao mel de cacau puro, enquanto que a amostra de kombucha comercial
de tangerina (KCT) indicou notas inferiores em relacdo as demais amostras, com
excecao apenas para o parametro aparéncia, o qual indicou nota superior de 7,40. A
amostra KCT também indicou diferenca significativa (p > 0,05) para os parametros de
aroma, sabor e impressao global, ao passo que as amostras KMC e MC nao diferiram
significativamente (p < 0,05) entre si entre os parametros analisados.

Variaveis de Resposta
Aparéncia Aroma Sabor Textura IG
KMC 7,322 +1,3588 6,552+1,4385 6,912+1,7433 7,362 +1,5289 7,142 +1,1668
MC 7,352+1,6488 7,002+1,6330 8,008+1,0235 7,912+1,1088 7,95%+0,7854
KCT 7,402+1,3355 5,86%°+1,8592 4,68°+2,1687 6,952 +1,3266 5,272,°+1,9069

Tabela 3: Variaveis de resposta dos testes de aceitacéo sensorial.

IG: Impresséao Global; KMC: kombucha de mel de cacau; MC: mel de cacau puro; KCT: kombucha comercial
de tangerina. Média (n.22) + desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra em uma coluna ndo diferem
significativamente (teste de Tukey; p> 0,05).

De acordo com a Figura 5, pode-se observar que a amostra de mel de cacau
puro (MC) obteve maior intencdo de compra positiva (45%), seguida da amostra de
kombucha de mel de cacau (KMC) com 36%.
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Figura 5: Distribuicdo da frequéncia para o teste de intencédo de compra das amostras de
Kombucha de mel de cacau, Mel de cacau puro e Kombucha comercial sabor tangerina.
KMC: kombucha de mel de cacau; MC: mel de cacau puro; KCT: kombucha comercial sabor
tangerina.

Este resultado ja era esperado devido ao sabor adocicado e refrescante do mel
de cacau. Todavia, foi verificado que grande parte dos provadores ainda estavam
em duvida quanto a compra de ambas as amostras, indicando 45% e 23% na
categoria “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”, para as amostras MC e KMC
respectivamente. A amostra de kombucha comercial sabor tangerina (KCT), por sua
vez, apresentou 41% para mesma categoria, enquanto que apenas 5% dos provadores
alegaram que certamente comprariam tal bebida. Os resultados mostram ainda que
tanto o mel de cacau puro, quanto a bebida de kombucha produzida a partir dele,
apresentaram aceitacao positiva frente a terceira amostra de kombucha comercial
sabor tangerina. Este resultado se deve ao fato de que ambos possuem o grau de
sélidos soluveis maior do que a amostra KCT, ao passo que os valores de acidez
total e pH permaneceram similares. A quantidade de sélidos solUveis avaliada pode
interferir diretamente na aceitagdo das amostras analisadas e, preferencialmente no
produto desenvolvido.

41 CONCLUSAO

A kombucha, apesar de ainda nao ser muito reconhecida, vem ganhando espaco
no mercado brasileiro devido aos seus beneficios a saude. Os resultados mostraram
que o mel do cacau pode ser usado como substrato alternativo para producao de
Kombucha, uma vez que este possui acidez moderada e dogura ideal para producéo
da bebida fermentada, além de possuir sabor exético e refrescante.

Através das analises realizadas, foi verificado uma similaridade entre os dados
obtidos para o mel de cacau e a kombucha produzida a partir deste, ao passo que
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a kombucha comercial sabor tangerina apresentou dados destoantes tanto para as
analises fisico-quimicas e microbiol6gicas, como para analise sensorial. Apds producao
da kombucha de mel de cacau e comparagcao com o controle (mel de cacau puro)
e amostra comercial (kombucha sabor tangerina), conclui-se que as caracteristicas
obtidas no produto final, séo favoraveis para sua possivel comercializacao, pois além
de apresentar baixa acidez e elevado teor de soélidos soluveis, o produto elaborado
apresentou elevada aceitagcdo sensorial positiva frente a kombucha comercial
analisada.
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