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RESUMO

1. INTRODUCAO Kombucha é uma bebida fermentada com probiéticos, obtida por
meio da mistura de chda preto ou verde, aclcar e scoby, uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras. Possui menos de 1% de alcool, é adocicada, refrescante e
naturalmente frisante (WALTRICH et al, 2019). Entre os beneficios apontados no
consumo desta bebida, estdo o equilibrio da microbiota intestinal, devido aos seus
probidticos, funcao energética, por meio do acido latico, melhora no funcionamento
do sistema digestério, fortalecimento do sistema imunoldégico e melhor absorcdo de
nutrientes no intestino delgado (CINTRA; KAWASHIMA, 2018). Destacam-se também
as propriedades antioxidantes, atribuidas a bebida e relacionadas ao seu conteldo de
polifendis (SCHROEDER, 2019). Antioxidantes sdo moléculas importantes na
neutralizacdo de espécies reativas como os radicais livres, cujo desequilibrio esta
relacionado ao estresse oxidativo, implicado na patogenia de véarias doencas como
cancer, catarata, doencas cardiovasculares e pulmonares, Parkinson, aterosclerose,
entre outras (SILVA; FREITAS; RODRIGUES, 2019). Desta forma, esta pesquisa objetiva
apontar e analisar as propriedades antioxidantes de kombucha por meio de uma
revisao bibliogréfica. 2. METODOLOGIA Trata-se de um estudo de revisdo
bibliografica exploratéria sobre a atividade antioxidante de kombuchas. Para a
pesquisa de estudos sobre o tema, foram utilizados os termos "antioxidant",
"kombucha", “DPPH”, “ABTS” e “radical”, associados aos operadores légicos “AND”,
para relacionar termos, e “OR”, para somar termos. A pesquisa foi limitada a artigos
em lingua portuguesa e inglesa e realizada nas bases de dados eletrénicas PubMed
(U.S. National Library of Medicine), ScienceDirect e SciELO, e compreendeu artigos
publicados principalmente nos UGltimos dois anos. 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Santos et al (2019) analisaram a composicao de fendlicos, flavonoides totais,
antocianinas de kombuchas produzidas com chd preto (KCP) e chd verde (KCV) e
verificaram que apdés 6 dias de fermentacdo, a KCV apresentava-se mais acida (pH
2,1) que a KCP e que ambas tinham pH mais acido quando comparadas com
kombuchas com dados disponiveis na literatura. A KCP apresentou concentracdes
altamente elevadas de compostos fendlicos e flavondides quando comparadas a KCV,
demonstrando a influéncia dos processos de oxidacao da droga vegetal. As bebidas
fermentadas com melhor qualidade sensorial necessitaram de quatro dias de
fermentacao e, devido aos seus compostos fendlicos bioativos, as kombuchas podem
ser considerados produtos com qualidades sensoriais aceitaveis e funcionais. Januério
et al. (2020) analisaram a relacao de tempo, temperatura e quantidade de scoby para
determinar as melhores condicdes de preparacao de kombucha com maior poder
antioxidante e verificaram que quanto maior a quantidade de scoby, maior a
saturacao com produtos da fermentacao, o que interferiu negativamente na acao
antioxidante da bebida. Desta forma, a melhor formulacdo foi a que apresentou os
parametros minimos para as trés varidveis do planejamento: 48 horas de
fermentacao, 18°C e scoby a 10 g/L. Jessica et al (2019) avaliaram a atividade
antioxidante de kombuchas produzidas com chas de Camellia sinensis verde, preto e
branco e verificaram que os compostos existentes no cha de desta planta, como os
polifendis, metilxantinas, vitaminas, aminoéacidos, entre outros, estao relacionados a
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maior atividade antioxidante das bebidas produzidas a partir do ché verde. Deve-se
considerar também a influéncia da forma de obtencdo das drogas vegetais: o cha
verde foi fermentado com suas folhas aquecidas, enroladas, comprimidas e secas,
enquanto o chd preto e o branco foram produzidos com folhas frescas. Schroeber
(2019) comparou os resultados de andlises antioxidantes de kombuchas fermentadas
com extratos de acerola e chd verde, e demonstrou que no periodo fermentativo o
uso de extrato de acerola a 6,0% elevou em cerca de 50% a concentracao de
compostos fendlicos e resultou em aumento superior a 120% na atividade
antioxidante. 4. CONCLUSOES A kombucha é uma bebida fermentada que tem
recebido aceitacdo do publico brasileiro nos Ultimos anos, gracas ao seu sabor e
alegacoes de propriedades funcionais. Seu potencial reside principalmente em suas
atividades bioldgicas, entre as quais, a antioxidante, entretanto, esta pesquisa
demonstrou que as varidveis de producdo, como a quantidade de scoby, tempo de
fermentacao, origem das matérias-primas entre outros determina qualitativa e
quantitativamente suas atividades. Estudos que levem a otimizacao dos fatores de
producao desta bebida sao importantes para a obtencdo de um produto com maior
qualidade e aceitacdo pelos consumidores. 5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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