Revista Multidisciplinar de Educacdo e Meio

- ISSN: 2675-813X V.5, N2 3, 2024
Ambiente

[y W CONMGCRESSD
@D INTERNACIONAL
) STENTABILIDADZE

APROVEITAMENTO DA CELULOSE BACTERIANA DA KOMBUCHA: UMA
ABORDAGEM SUSTENTAVEL PARA A PRODUCAO DE PO FUNCIONAL
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Introducao: Processos de secagem sao largamente aplicados na indudstria de alimentos
visando reducao de gastos e aumento da durabilidade de produtos. Dentre as operacgoes,
destaca-se a secagem por atomizacao, técnica caracterizada pelo processo continuo e
utilizacdo de grandes volumes de material liquido. A Kombucha é uma bebida obtida pela
fermentacdo de chas adogados por cultura simbidtica de microrganismos. A secagem da
kombucha e o aproveitamento da celulose bacteriana produzida durante a sua
fermentagao ainda é pouco relatado na literatura. Objetivo: O trabalho teve por objetivo
otimizar o processo de secagem em spray dryer do cha fermentado e celulose bacteriana
da kombucha, utilizando maltodextrina como adjuvante de secagem. Material e
meétodos: Uma suspensao liquida foi preparada a partir da mistura de 20% de celulose
bacteriana em cha previamente fermentado. Apds completa homogeneizagao, foi
adicionada a suspensao 15% de maltodextrina. A secagem ocorreu em Spray Dryer e um
planejamento experimental fatorial 2° com 3 pontos centrais foi aplicado. As variaveis
foram temperaturas (110 e 130 °C) e vazao de alimentacao (0,42 e 0, 62 L/h), com
umidade e rendimento como variaveis de resposta. Resultados: A variavel temperatura
afetou de forma significativa a umidade do material, obtendo-se valores de 2,17 e 3,14%
na temperatura de 130 °C, e valores de 4,20 e 4,58% na temperatura de 110°C, nas
respectivas vazoes de 0,42 L/min e 0,62 L/min. O rendimento do processo foi reduzido
com o aumento da temperatura e vazao de alimentacao. Na temperatura de 110 °C,
foram obtidos rendimentos de 27,53% e 24,65%, enquanto a 130 °C foram obtidos
16,70% e 11,51%, nas respectivas vazoes de 0,42 e 0,62 L/h. Conclusao: Os pds obtidos
apresentaram valores de umidade inferiores a 5%, indicando estabilidade e seguranca
microbioldgica. O rendimento do processo foi favorecido com a reducdo da temperatura e
vazao de alimentacao. O processo de secagem por atomizacao pode ser uma alternativa
viavel para a elaboracao da kombucha em pd, reduzindo gastos e aumentando a vida de
prateleira da bebida.
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