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FERMENTACAO DE CHA

sem acc¢cao microbiana
 As folhas sao cortadas e maceradas pondo em contacto as
polifenol oxidases e as catequinas

A CASOCAN

* Tem propriedades anti-microbianas
* Tem propriedades anti-cariogénicas
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FERMENTACAO DE CHA

 por fungos (Puer tea, Fuzhuan brick tea)
 por bactérias lacticas (Miang)
 por consorcios de leveduras e bactérias acéticas (Kombucha)
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KOMBUCHA

E uma técnica ancestral chinesa

Bebida de cha preto fermentado, ligeiramente gazeificada e agri-
doce

Parecida com a cidra
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KOMBUCHA

A fermentacéao ocorre por adicido da “mae da combucha”

Os microrganismos que se encontram na “méae da combucha” sao
bactérias acéticas e leveduras em simbiose
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KOMBUCHA

*Melhor conservacao
*Mais seguros
*Mais variados

Mais nutritivos

Pode provocar acidose se consumido em excesso
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KOMBUCHA

Como se faz Kombucha?

cha «0,5% (p/v) de cha, 10 min
adicdo de acucar ou melaco *5-15% (p/v) de acucar
«Fonte de carbono e energia
1 para as leveduras

adicao da “mae da kombucha” e . ’
1/10-1/5 de kombucha antiga «Adicao dos mo’s

1

(ST T (oMl < Deixar fermentar 8-10 dias a Tamb

1

KOMBUCHA
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KOMBUCHA

Zygosaccharomyces kombuchaensis e outras
(osmotolerantes)

Bretanomyces , Candida, Zygosaccharomyces bailii,Pichia
(produz acido)

BACTERIAS ENVOLVIDAS

Acetobacter xylinum

Gluconobacter xylinum

Lactobacillus
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KOMBUCHA

Decorre num ambiente com oxigénio

eLeveduras fermentativas osmotolerantes
« Producéo de CO, e etanol
«Bactérias acéticas
« Producao de pelicula celulosica
« Oxidacao do etanol a acido acético
e |pH (5) e tacidez total

eLeveduras fermentativas mais tolerantes a dcido
e Producao de CO, e etanol

eBacteérias aceticas
« Oxidacao do etanol a acido acético

$ e |pH (2,5) e Tacidez total

KOMBUCHA e Producao de acido gluconico

22 fase
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KOMBUCHA

Duracao da fermentacao

*Espécies de microrganismos dominantes
Contaminacoes

Quantidade de acido glucénico formada

Cor
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