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CURVA DE SECAGEM DA BIOCELULOSE PRODUZIDA DURANTE A 

FERMENTAÇÃO DO CHÁ DE Camellia sinensis 

 

Halana Barboza Vieira¹, Joice Vinhal Costa Orsine²* 

RESUMO 

O biomaterial produzido durante a fermentação do chá verde ou preto de Camellia sinensis, também 

conhecido como SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) surge como uma alternativa 

para o meio ambiente, por ser considerado um material substituto de plástico, do couro, entre 

outros. Neste contexto, objetivou-se com o presente estudo, verificar a eficiência de três diferentes 

tipos de secagem (natural, micro-ondas e estufa a 60°C) do SCOBY, para a obtenção de um 

biomaterial. Os SCOBYs foram então cortados e depositados em placas de Petri previamente 

pesadas para posteriormente serem encaminhados para os processos de secagem. Todo o 

procedimento aconteceu em triplicata. No processo de secagem ao sol, observou-se uma redução de 

14% de água, seguido pelo método da estufa, com 18% de redução de água e, por último, a secagem 

em micro-ondas, com 20% de redução de água. Sendo assim, pôde-se constatar que o melhor 

método de desidratação da biocelulose produzida durante a fermentação do chá de Camellia 

sinensis foi a secagem por micro-ondas, uma vez observada maior redução do teor de água em um 

menor tempo.   

 

Palavras-chaves: biomaterial; SCOBY; secagem natural, secagem em micro-ondas; secagem em 

estufa. 

DRYING CURVE OF BIOCELLULOSE PRODUCED DURING THE FERMENTATION 

OF TEA OF Camellia sinensis 

ABSTRACT 

The biomaterial produced during the fermentation of green or black tea from Camellia sinensis, also 

known as SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) appears as an alternative for the 

environment, as it is considered a substitute material for plastic, leather, among others . In this 

context, the objective of this study was to verify the efficiency of three different types of drying 

(natural, microwave and oven at 60 ° C) for SCOBY, to obtain a biomaterial. The SCOBYs were 

then cut and deposited in previously weighed Petri dishes to be subsequently sent to the drying 

processes. The entire procedure took place in triplicate. In the sun drying process, a 14% water 

reduction was observed, followed by the greenhouse method, with 18% water reduction and, 

finally, microwave drying, with 20% water reduction . Thus, it was found that the best method of 

dehydrating the biocellulose produced during the fermentation of Camellia sinensis tea was 

microwave drying, since a greater reduction in water content was observed in a shorter time. 

 

Keywords: biomaterial; SCOBY; natural drying, microwave drying; kiln drying. 
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– Goiás, Brasil. Email: joicevinhal@gmail.com. Tel: (62) 99933-6462 
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INTRODUÇÃO 

 

  Os materiais biotecnológicos 

elaborados com base na celulose bacteriana 

(CB) estão sendo investigados para diferentes 

usos em diversos produtos por apresentarem 

condições de produção de baixo custo, 

reduzido impacto ambiental, além de suas 

características físico-químicas e mecânicas 

únicas. São materiais biodegradáveis com 

aplicações nas mais diversas áreas como: 

cosméticos, indústria têxtil, mineração e 

refinaria, tratamento de lixo, artesanatos, 

indústria de alimentos, indústria de papel, 

medicina, nas artes e mais recentemente no 

design de produtos sustentáveis (COSTA, 

2017). 

O biomaterial produzido durante a 

fermentação do chá verde ou preto de 

Camellia sinensis, também conhecido como 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and 

Yeasts) surge como uma alternativa para o 

meio ambiente. Este produto é elaborado 

durante o preparo da Kombucha, bebida de 

origem asiática, probiótica e ligeiramente 

gaseificada. O SCOBY forma-se como uma 

membrana celulósica associada a bactérias 

simbióticas (bactérias acéticas e leveduras) 

que realizam várias reações bioquímicas 

durante o processamento da bebida 

(PALUDO, 2017). 

 Neste contexto, objetivou-se com o 

presente estudo, verificar a eficiência de três 

diferentes tipos de secagem (natural, micro-

ondas e estufa a 60°C) do SCOBY, para a 

obtenção de um biomaterial. 

 

METODOLOGIA 

Obtenção das matérias-primas 

 A cultura simbiótica de 

microrganismo (SCOBY) utilizada como 

inóculo foi obtida por doação por uma 

produtora de kombucha de Goiânia, e 

mantida no Laboratório sob refrigeração em 

substrato de chá verde, sendo renovado 

periodicamente, até o início do experimento. 

O chá de Camellia sinensis (chá 

verde) e o açúcar comercial foram obtidos no 

comércio local de Pires do Rio - GO.   

 

Preparo da kombucha 

 O preparo da kombucha seguiu 

metodologia de Paludo (2017), com 

modificações. O chá verde foi adicionado em 

um recipiente com água fervida (100oC) na 

concentração de 10g/L e com açúcar 

comercial na concentração de 90g/L. Após 

dissolução total do açúcar e imersão do chá 

por cinco minutos, retirou-se o chá do fogo, 

deixou-se o recipiente em repouso, até que 

este atingisse temperatura ambiente (em torno 

de 25°C). Posteriormente foi feita a 

inoculação utilizando-se 10% do volume total 

de kombucha já fermentada ao chá verde 

adoçado, inserindo-se também um disco do 

SCOBY.  Foi utilizado o sistema estático com 

inoculação de sete dias. Dessa forma, obteve-
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se a formulação base para o preparo de 

kombucha.  

O líquido obtido juntamente com o 

SCOBY foi vertido em três diferentes 

recipientes de vidro, sem tampa. A incubação 

foi realizada durante sete dias, em processo 

artesanal, em temperatura ambiente, ao abrigo 

da luz, até formação de película que cobriu 

todo o diâmetro do recipiente. Para isso 

utilizou-se recipientes de vidro com 

capacidade de 3L, cobertos com papel toalha 

e presos com fita adesiva para permitir as 

trocas gasosas e, ao mesmo tempo, evitar 

contaminação por moscas.  

Separação do SCOBY 

 Após sete dias de incubação, a 

película formada foi recolhida com auxílio de 

colher de inox. Os SCOBYs foram então 

cortados e depositados em placas de Petri 

previamente pesadas para posteriormente 

serem encaminhados para os processos de 

secagem. Todo o procedimento aconteceu em 

triplicata.  

Secagem Natural (sol) 

 As placas de Petri contendo as 

amostras de SCOBY, foram colocadas ao sol 

da manhã. Assim que o cronômetro marcou 

uma hora de exposição ao sol, as placas 

foram pesadas. Posteriormente, foram 

encaminhadas novamente ao sol, e esse 

processo repetiu-se até observação de peso 

constante, quando os SCOBYs apresentassem 

aparência seca, como um couro. Os pesos 

foram anotados em uma planilha.  

Secagem por Micro-ondas 

 As placas de Petri com as amostras de 

SCOBY foram colocadas no micro-ondas 

(Marca; Electolux, Modelo: MEX55) por 30 

segundos, a 1550W de potência. Após esse 

tempo, retirou-se as placas de petri com um 

auxílio de uma pinça e uma luva de proteção 

térmica, colocando-os no dessecador, para 

que as amostras esfriassem por completo. As 

amostras foram então pesadas, e esse 

processo repetiu-se mais três vezes, até que o 

SCOBY ficasse com uma aparência 

desidratada, similar ao couro.  

Secagem em Estufa (60°C) 

 As três placas de Petri contendo as 

amostras de SCOBY foram encaminhadas à 

estufa (Marca: Solidsteel, Modelo: SSDcr 

280L), em temperatura de 60 °C por 1h.  

Com auxílio de uma pinça, as placas foram 

retiradas da estufa e colocadas no dessecador 

para esfriar por cerca de 20 minutos. Após 

esse tempo, as três placas foram retiradas do 

dessecador e foram pesadas na balança semi-

analítica (Marca: MARTE, Modelo: 

AD3300). Os pesos foram anotados e esse 

processo de secagem com posterior pesagem 

repetiu-se até que o SCOBY adquirisse uma 

aparência bem seca, próxima à aparência do 

couro.  
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Elaboração dos gráficos 

 Os resultados, em triplicata, obtidos 

foram inseridos no Programa Excel para 

elaboração do gráfico referente à curva de 

secagem.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

   

 A desidratação pode ser definida 

como um processo simultâneo de 

transferência de calor e massa (umidade) 

entre o produto e o ar de secagem. A remoção 

da umidade deve ser feita em um nível tal que 

o produto fique em equilíbrio com o ar do 

ambiente onde será armazenado e deve ser 

feita de modo a preservar suas características 

(Barbosa et.al., 2015).  

Os resultados, das médias das 

triplicatas de cada amostra durante o processo 

de secagem do SCOBY foram apresentados 

na Figura 1. Ressalta-se que o processo de 

secagem natural aconteceu numa manhã de 

sol, no IFGoiano, na área externa do 

Laboratório de Análises físico-químicas de 

alimentos. A Temperatura média, de acordo 

com o Clima Tempo era de 20oC, a Umidade 

Relativa do ambiente era de 92%, e os ventos, 

que também contribuem para esse método de 

secagem, estavam a 7Km/h (CLIMA 

TEMPO, 2020).  

Segundo Barbosa et al. (2015), a 

secagem natural consiste em expor a matéria-

prima por longos períodos à radiação solar e 

sob condições climáticas de temperaturas 

relativamente altas, ventos com intensidade 

moderada e baixas umidades relativas, sendo 

um processo bem demorado. O vapor d’água 

presente no produto tende a ocupar todos os 

espaços intercelulares disponíveis, gerando 

pressões em todas as direções, inclusive na 

interface entre o produto e o ar, denominada 

pressão parcial de vapor d’água na superfície 

do produto. Por sua vez, a água presente no 

ar sob a forma de vapor, exerce, também, 

uma pressão parcial, designada pressão 

parcial de vapor d’água no ar. Nota-se, pela 

Figura 1, que as amostras levaram quatro 

horas de exposição ao sol para serem 

completamente desidratadas. 

  

Figura 1. Secagem do SCOBY obtido a 

partir da fermentação do chá verde (Camellia 

sinensis) em sistema estático, por sete dias, 

utilizando-se os método de secagem natural, 

micro-ondas (1550W) e estufa (60°). 

   

Observa-se que o método de secagem 

ao sol mostrou-se eficiente para a secagem do 
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SCOBY. Considerando a média do peso das 

amostras no tempo 0 (93,8g), antes de serem 

dispostas ao sol, e ao final de 240 minutos de 

secagem (76,9g), observou-se uma redução 

de 14% de água do biomaterial.   

Segundo Barbosa et al. (2015), a 

desvantagem do método de secagem natural 

está relacionada à falta de controle sobre a 

temperatura efetiva de secagem, além do 

risco de contaminação do material por ficar 

exposto ao ar. Porém, caso o biomaterial 

desidratado seja elaborado e destinado à 

substituição do plástico em embalagens 

terciárias, ou à fabricação do couro vegano, 

não haveria problemas com relação ao 

método testado.  

Na Figura 1 foram apresentados os 

resultados das médias em triplicata, da 

secagem do SCOBY em micro-ondas.  Foram 

gastos um total de 1 minuto e 20 segundos 

para desidratar totalmente o SCOBY. Sabe-se 

que a secagem em micro-ondas (doméstico) é 

um método novo que apesar de não ser um 

método padrão é rápido e simples. A partir do 

peso inicial médio no tempo 0 (97,5g), antes 

do processo de secagem, e ao final do 

processo (77,7g), observou-se uma redução 

de 20% de água do biomaterial. O calor na 

amostra é distribuído uniformemente tanto na 

superfície como internamente no alimento, 

facilitando a evaporação da água e evitando a 

formação de crosta na superfície, como é 

característico na secagem em estufa 

(Cavalcante et.al., 2016).  

Por fim, de acordo com a Figura 1 os 

resultados das triplicatas da secagem do 

SCOBY em estufa a 60°C, representadas 

pelas médias das triplicatas, apresentaram 

comportamento similar, apresentando poucas 

variação durante o tempo de secagem. 

Segundo Jorge (2014), a secagem em estufas 

é o método mais utilizado em alimentos e se 

baseia na remoção da água por aquecimento. 

É um método lento que pode levar de três a 

24 horas em temperatura de 60° ou 105º C 

dependendo do alimento (Jorge, 2014). O 

tempo total gasto no presente experimento 

para desidratar as amostras foi de quatro 

horas. A partir do peso inicial médio no 

tempo 0 (93,8g) das amostras de SCOBY 

submetidas ao aquecimento em estufa a 60ºC 

e do peso final médio (76,9g), após 240 

minutos de secagem, observa-se uma perda 

de 18% de água no biomaterial. Segundo 

Braga (2016), a vantagem desse método 

consiste no controle da temperatura e 

umidade do ar aquecido, não dependendo 

portanto das condições climáticas. Porém 

existe uma desvantagem que está relacionada 

à temperatura utilizada, que pode provocar 

reações que resultam em prejuízo à aparência 

e degradação de nutrientes, pigmentos e até o 

sabor. 

 

CONCLUSÃO 

  

 Foram obtidos, por todos os métodos 

de secagem, películas bem finas de celulose 

bacteriana.  
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Todos os métodos de secagem 

avaliados foram eficientes para remoção da 

água presente no SCOBY. Entretanto, o 

melhor método de secagem foi utilizando-se 

o micro-ondas, por ser rápido e ter promovido 

uma maior redução do teor de água do 

biomaterial.  

 São necessários mais estudos sobre os 

processos de desidratação do SCOBY, uma 

vez que este biomaterial é muito promissor 

para aplicação em diversas áreas, 

principalmente na substituição do plástico em 

embalagens.  
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