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RESUMO

1.Introducdo A Kombucha, uma bebida refrescante que tem ganhado cada
vez mais adeptos, é produzida a partir de chd adocados e fermentados a
partir da simbiose de uma colénia de bactérias e leveduras, conhecida
como scoby (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast), que é formado pela
pelicula gelatinosa que se encontra na superficie do liquido e é
responsdvel pela fermentacdo do cha (Maia et al., 2020). Os aspectos
guimicos e microbiolégicos dessa bebida fermentada tém sido alvo de
estudo, com o intuito de determinar a composicao e producao de
compostos a partir desse processo de fermentacao (Bruini et al., 2019).
Portanto, o objetivo desta revisao de literatura é descrever os aspectos
guimicos e microbioldgicos da Kombucha documentados na literatura
cientifica. 2. Material e métodos Trata-se de uma revisdo de literatura
realizada a partir do levantamento bibliografico em artigos cientificos
indexados nas bases de dados SciELO, Google académico e Portal Capes,
empregando o0s seguintes descritores: kombucha, caracteristicas
guimicas, aspectos microbiolégicos. Priorizou-se estudos nacionais e
internacionais publicados no periodo de 2010 a 2020. Excluiu-se
monografias, teses e trabalhos de conclusao de curso. Utilizou-se 13
trabalhos para o desenvolvimento do tema. 3. Resultados e discussao
3.1 Caracteristicas Quimicas A composicao quimica do Kombucha é
dependente de varios fatores, como tempo e temperatura do processo de
fermentacdo, tipo de microrganismos presentes no indéculo e as
caracteristicas da base de chd (Santos et al.,, 2016). As principais
vitaminas que compdem a bebida sao do complexo B (Rubert et al.,
2017), além destas, também estd presente a vitamina C (Cavalari;
Sanches, 2018). Além de diversos acidos organicos encontradas no
Kombucha, como &cido acético, citrico, lactico, malico e tartarico, sao
encontrados glicerol, aminoécidos, lipideos, proteinas, algumas enzimas
hidroliticas, etanol, compostos com propriedades antibidticas, compostos
fendlicos e minerais (Jayabalan et al., 2014). O scoby é constituido
majoritariamente por proteina e fibra, é rico em aminoacidos essenciais e
nao essenciais, sendo a lisina 0 que ocorre em concentracdes mais altas
(Jayabalan et al.,, 2010). 3.2 Caracteristicas Microbiolégicas Os
microrganismos presentes no Kombucha encontram-se tanto no liquido
quanto no scoby. A medida que a fermentacdo evolui, uma nova camada
de scoby se forma na superficie do liquido, e este, poderd ser utilizado
para inocular um préximo substrato. A composicdo microbiana exata do
Kombucha nao estd bem definida, pois varia de acordo com sua origem,
substratos e condicdes de produgao (Jayabalan et al.,, 2010). Estudos
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mostram que a constituicdo de bactérias e leveduras do scoby pode variar
entre as fermentac¢des (Chakravorty et al.,, 2016; Coton et al., 2017), no
entanto existem espécies que sempre estardo presentes nas culturas.
Dentre as leveduras predominantes encontram-se as do género
Brettanomyces, Saccharomyces, Saccharomycodes e
Zygosaccharomyces. As bactérias predominantes pertencem aos géneros
Acetobacter e Gluconacetobacter (Crum; Lagory, 2016; Villarreal-Soto et
al., 2018). Estes microrganismos formam uma poderosa associacao
simbidtica cuja atividade é capaz de inibir o crescimento de potenciais
bactérias contaminantes. O Kombucha possui atividade antimicrobiana e
antifungica, em funcdo do baixo pH e formacao de metabdlitos como
acidos e etanol. Estes componentes sao 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.
Conclusao Sendo um produto complexo, a bebida kombucha nao se
encontra ainda tdo 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
necessario mais estudos relacionados a sua tecnologia, caracterizacao,
além de pesquisas para verificar a seguranca de seu consumo. 5.
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