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A kombucha é uma bebida fermentada a partir de uma cultura simbio6tica composta por bactérias
e leveduras, conhecida como SCOBY. Tradicionalmente, essa bebida é produzida com cha
verde ou preto como substrato principal. No entanto, o presente estudo investiga o uso do café
verde como uma alternativa para a producao de kombucha. A composi¢cao do SCOBY pode
variar conforme sua origem, clima, processo fermentativo e tempo de uso. Durante a
fermentacdo, em razdo da diversidade microbiana presente no SCOBY, ocorrem as
fermentacdes latica, acética e alcoolica de forma integrada. O objetivo deste trabalho é produzir
kombucha a partir de café verde utilizando duas culturas SCOBY e comparar as caracteristicas
fisico-quimicas da bebida ao longo da fermentacdo. A bebida foi preparada utilizando extrato
aquoso de café verde, contendo 0,004 g/L de grao de café verde moido, 0,045 g/L. de sacarose e
agua filtrada. A bebida foi submetida ao processo de infusdo a quente, seguida de filtragdo e
resfriamento até temperatura ambiente (25 °C). Para a fermentacdo, foram utilizadas duas
culturas fermentadoras, denominadas SCOBY A e SCOBY B. A primeira fermentacdo para
obtencdo da kombucha foi realizada em estufa incubadora a 25 °C, durante 48 h. Neste periodo,
em intervalos de 12 h, foi avaliado o pH, acidez total titulavel, teor alcodlico e os parametros de
cor L* e Hue. Os dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio de Andlise de
Variancia e submetidos ao teste de Tukey, para comparacao de médias (p<0,05). As bebidas
elaboradas com SCOBY de diferentes procedéncias apresentaram comportamento distinto,
sendo que a formulada com SCOBY A demonstrou menor atividade no intervalo de tempo
avaliado, resultando em uma bebida com pH de 4,15, acidez titulavel de 1,25% e teor alcodlico
de 0,16%. A reducdo no pH, aumento no teor de acidez e alcool é esperada ao longo da
fermentacdo, como resultado do metabolismo de bactérias e leveduras presentes no SCOBY. A
bebida formulada com SCOBY B apresentou pH final de 3,43, acidez titulavel de 4,27% e teor
alcodlico de 0,27%. Ao longo do processo fermentativo, as duas bebidas avaliadas
apresentaram aumento da luminosidade e reducdo no angulo Hue. Esta reducdo na intensidade
da coloracdo possivelmente esta associada a oxidacdo de pigmentos oriundos do café verde. Os
dados obtidos neste estudo revelaram que o SCOBY B apresentou maior adaptabilidade ao
substrato, apresentando maior producdo de acidos e etanol, sendo recomendado para a
formulacdo de bebidas em um tempo menor de processo.
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