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RESUMO

Introducao: Kombucha é uma bebida fermentada por uma cultura
simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY) ativas, cujo consumo
popularizou-se devido aos seus beneficios a salude. Uma das matérias-
primas da kombucha é o ché verde, rico em compostos fenélicos (CF) e
com atividade antioxidante ja descrita. Contudo, a fermentacdo do cha
verde durante a producao da kombucha pode ocasionar alteragbes em
seus CF ou na sua capacidade antioxidante. Objetivos: Avaliar a
toxicidade in vivo de kombucha de chd verde e comparar sua atividade
antioxidante com o cha verde ndo fermentado. Materiais e Métodos:
Para o preparo do ché, 8 g. L'! de chd verde com 50 g. L'l de actcar foram
infusionados por 10 min em agua fervente. Apés resfriamento, adicionou-
se uma cultura starter padronizada (K. Saccharivorans, K. marxianus
fragilis e D. anomala) a infusao e a fermentacdo ocorreu a 28 °C por dois
dias. Os CF totais do cha verde e sua respectiva kombucha foram
quantificados por Folin-Ciocalteu e a atividade antioxidante foi medida
através da capacidade das amostras em remover os radicais ABTS e
peroxil (método ORAC). A toxicidade da kombucha foi medida pela taxa
de sobrevivéncia de 2500 vermes de C. elegans expostos por 30 minutos
a concentracdes de 25, 35, 125 e 250 pyL de kombucha/mL de meio.
Resultados: A kombucha apresentou conteldo significativamente menor
(p<0,05) de CF em comparacao ao cha verde (143,19 + 5,68 vs. 239,25 +
19,46 mg de equivalentes de acido gélico. mL). De maneira semelhante,
a kombucha apresentou menor atividade antioxidante para os radicais
ABTS e peroxil (51,28 = 1,57 % e 12,10 = 0,60 umol. mL! equivalentes
de Trolox, respectivamente) quando comparado ao cha verde (73,87 +
0,83 % e 19,31 + 0,56 umol de equivalentes de Trolox. mL™1). Isto pode
ter ocorrido, pois durante a fermentacao os microrganismos contidos na
kombucha modificam a estrutura molecular dos CF, ocasionando
possivelmente nesta diferenca no seu potencial antioxidante. Ja para os
resultados de toxicidade, a kombucha nao afetou a sobrevivéncia dos
vermes em relacao ao controle (p>0,05), ndo apresentando toxicidade
em nenhuma das doses avaliadas. Conclusao: A kombucha de chéa verde
utilizando cultura starter padronizada mostrou-se uma bebida segura para
consumo. Ja a fermentacdo ocasionou reducao no conteldo de CF totais e

1 UFRGS, brunakriegerv@gmail.com

2 UFRGS, marianafenster@gmail.com

3 UFRGS, luana.schmidt020@gmail.com

4 UFRGS, laisldias@gmail.com

5 UFRGS, paula.augusti@ufrgs.br
6 UFRGS, mazayub@ufrgs.br



na atividade antioxidante da kombucha em relacdo ao cha verde néao
fermentado. Entretanto, mais estudos /in vivo sdo necessarios a fim de
definir o potencial da kombucha na promocéao da saude.
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