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RESUMO

1.Introdução A Kombucha, uma bebida refrescante que tem ganhado cada
vez mais adeptos, é produzida a partir de chá adoçados e fermentados a
partir da simbiose de uma colônia de bactérias e leveduras, conhecida
como scoby (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast), que é formado pela
película gelatinosa que se encontra na superfície do líquido e é
responsável pela fermentação do chá (Maia et al., 2020). Os aspectos
químicos e microbiológicos dessa bebida fermentada têm sido alvo de
estudo, com o intuito de determinar a composição e produção de
compostos a partir desse processo de fermentação (Bruini et al., 2019).
Portanto, o objetivo desta revisão de literatura é descrever os aspectos
químicos e microbiológicos da Kombucha documentados na literatura
científica.   2. Material e métodos Trata-se de uma revisão de literatura
realizada a partir do levantamento bibliográfico em artigos científicos
indexados nas bases de dados SciELO, Google acadêmico e Portal Capes,
empregando os seguintes descritores: kombucha, características
químicas, aspectos microbiológicos. Priorizou-se estudos nacionais e
internacionais publicados no período de 2010 a 2020. Excluiu-se
monografias, teses e trabalhos de conclusão de curso. Utilizou-se 13
trabalhos para o desenvolvimento do tema.   3. Resultados e discussão 
3.1 Características Químicas A composição química do Kombucha é
dependente de vários fatores, como tempo e temperatura do processo de
fermentação, tipo de microrganismos presentes no inóculo e as
características da base de chá (Santos et al., 2016). As principais
vitaminas que compõem a bebida são do complexo B (Rubert et al.,
2017), além destas, também está presente a vitamina C (Cavalari;
Sanches, 2018). Além de diversos ácidos orgânicos encontradas no
Kombucha, como ácido acético, cítrico, láctico, málico e tartárico, são
encontrados glicerol, aminoácidos, lipídeos, proteínas, algumas enzimas
hidrolíticas, etanol, compostos com propriedades antibióticas, compostos
fenólicos e minerais (Jayabalan et al., 2014). O scoby é constituído
majoritariamente por proteína e fibra, é rico em aminoácidos essenciais e
não essenciais, sendo a lisina o que ocorre em concentrações mais altas
(Jayabalan et al., 2010). 3.2 Características Microbiológicas Os
microrganismos presentes no Kombucha encontram-se tanto no líquido
quanto no scoby. À medida que a fermentação evolui, uma nova camada
de scoby se forma na superfície do líquido, e este, poderá ser utilizado
para inocular um próximo substrato. A composição microbiana exata do
Kombucha não está bem definida, pois varia de acordo com sua origem,
substratos e condições de produção (Jayabalan et al., 2010).   Estudos
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mostram que a constituição de bactérias e leveduras do scoby pode variar
entre as fermentações (Chakravorty et al., 2016; Coton et al., 2017), no
entanto existem espécies que sempre estarão presentes nas culturas.
Dentre as leveduras predominantes encontram-se as do gênero
Brettanomyces, Saccharomyces, Saccharomycodes e
Zygosaccharomyces. As bactérias predominantes pertencem aos gêneros
Acetobacter e Gluconacetobacter (Crum; Lagory, 2016; Villarreal-Soto et
al., 2018). Estes microrganismos formam uma poderosa associação
simbiótica cuja atividade é capaz de inibir o crescimento de potenciais
bactérias contaminantes. O Kombucha possui atividade antimicrobiana e
antifúngica, em função do baixo pH e formação de metabólitos como
ácidos e etanol. Estes componentes são capazes de inibir o crescimento
de algumas bactérias, como Helicobacter pylori, Leuconostoc
monocytogenes, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus (Watawana et al., 2015; Medeiros; Cechinell-Zanchett, 2019) .    4.
Conclusão  Sendo um produto complexo, a bebida kombucha não se
encontra ainda tão bem caracterizada comparada a outros produtos
alimentares. Apesar de existirem diversos estudos acerca da bebida, se
observa a necessidade de explorar ainda mais este produto, sendo
necessário mais estudos relacionados à sua  tecnologia, caracterização,
além de pesquisas para verificar a segurança de seu consumo.   5.
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