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RESUMO

1. Introducdo A kombucha é uma bebida fermentada originada no Oriente,
a base de chd verde, preto ou branco, e obtida pela fermentacao do cha
por uma associacdo simbidtica de bactérias e leveduras, resultando em
uma bebida um pouco doce, ligeiramente 4cida e atualmente consumida
em todo o mundo. O aclcar é um ingrediente essencial na producao da
kombucha, visto que é o substrato para a simbiose de bactérias e
leveduras que o transformardo nas substancias que a caracterizam. O
acUcar pode ser substituido por mel e, neste caso, a bebida geralmente é
denominada de kombucha do Himalaia ou Jun. Os grupos de
microrganismos estdo presentes tanto no liquido da kombucha quanto na
matriz polissacaridica flutuante chamada de SCOBY (Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeasts), compreendendo principalmente bactérias acéticas e
levedura, além de bactérias laticas em menores propor¢cdes (Chakravorty
et. al. 2016) A Kombucha estd associada a muitos beneficios a saulde.
Possui caracteristicas de alimento funcional e apresenta propriedades
como anticarcinogénica, antimicrobiana, antioxidante, anti-hiperglicémica,
anti-hiperlipidémica (Dufrense & Farnworth, 2000). A Meliponicultura,
nome dado a criacdo de abelhas sem ferrdo (Hymenoptera: Apidae), vem
se consolidando como atividade produtiva no estado do Amazonas devido
ao esforco de instituicbes de ensino, pesquisa e extensao na
sistematizacao de informacdes técnicas sobre manejo e desenvolvimento
de metodologias para a criagao racional dessas abelhas nas comunidades
ribeirinhas e indigenas, bem como também, no esforco multi-institucional
para o reconhecimento da Meliponicultura no ambito da legislacao
ambiental (Fernandes et. al. 2018). Este trabalho teve como objetivo
realizar um experimento preliminar para verificar a aceitacdo do jun
elaborado com mel de abelhas indigenas sem ferrdo em comparacdo com
a kombucha, produto j& amplamente conhecido. 2. Material e métodos
2.1. Elaboracao da kombucha As fermentacOes foram realizadas em
suqueira de vidro com capacidade de 5 litros, abertura de 9 centimetros
de diametro e coberta com pano poroso para possibilitar a passagem de
ar e impedir a contaminacdo por insetos e/ou sujeiras fisicas. As
fermentacdes foram conduzidas em temperatura ambiente (= 25 a 28 °C)
durante 7 dias. Foram utilizados como ingredientes 50 g de aclcar, 5 g de
cha verde (Camelia sinensis) e 4gua mineral (Marca Purissima, pH 7,04). A
agua foi aquecida a 80°C e apds adicionados o aclcar e chd que
permaneceram em infusao por 10 minutos. Apds resfriamento a
temperatura ambiente, foi adicionado o SCOBY como kombucha de
arranque. As medicdes de pH devem ser feitas em todas as amostras. 2.2.
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Elaboracao do Jun Para a elaboracdo do Jun foram utilizadas as mesmas
condicdes, com a substituicdo do aclcar por 100 mL de mel de Melipona
interrupta, SCOBY préprio para jun e tempo de fermentacdo de cinco
dias. 2.3. Andlise sensorial As amostras (40 mL), foram servidas a 5°C
aleatoriamente em copos de pldstico codificados com numeros de trés
digitos. A andlise sensorial foi realizada por 15 degustadores néo
treinados para avaliar os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global (I.G.) utilizando o teste de aceitabilidade e uma escala
hedbnica estruturada com nove pontos, 9=gostei extremamente e
1=desgostei extremamente. A intencao de compra foi avaliada utilizando
uma escala hedbnica estruturada com cinco pontos, 5= certamente
compraria e 1= certamente nao compraria. 3. Resultados e discussao Os
resultados obtidos na andlise sensorial da kombucha e jun estdo
demonstrados na Tabela 1. Kombucha Jun Aparéncia 7,2 8 Aroma 7 7,9
Sabor 7 8,2 Textura 6,9 8,2 Impressao Global 6,7 8,3 Tabela 1. Médias
obtidas na andlise sensorial da kombucha e Jun para os atributos
avaliados. Conforme observado na Tabela 2, os valores médios obtidos
para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global
para o jun foram maiores quando comparados com os valores obtidos para
a kombucha. Todos os degustadores relataram um sabor caracteristico de
mel no jun. As respostas dos degustadores para a intencao de compra
estao demonstradas na Figura 2.
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2. Percentual de respostas para a intencdao de compra da kombucha e jun.
Como demonstrado na Figura 2, a resposta “certamente compraria” foi
obtida pela maioria dos degustadores (60%) para o jun e para a
kombucha foi obtida pela minoria (27%) dos degustadores. Os
resultados preliminares na analise sensorial do jun demonstraram uma
aceitacao satisfatéria do produto e futuros trabalhos serao realizados para
a otimizacdo do processo incluindo o monitoramento das condicées do
processo e parametros fisico-quimicos e microbiolégicos. 4. Conclusdo
Considerando as condicBes experimentais e resultados preliminares
obtidos na andlise sensorial, pode-se concluir que a elaboracdo de jun
representa uma alternativa tecnolégica promissora para agregar valor ao
mel de abelhas indigenas sem ferrdo da Amazonia. 5. Referéncias
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