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RESUMO

1. Introducdo Kombucha consiste em um chd fermentado por uma microbiota
predominante composta por Komagataeibacter e Gluconobacter, além das leveduras
Zygosaccharomyces e Saccharomyces (Chakravorty et al.,, 2016). A bebida tem
demonstrado  propriedades antimicrobianas, anticancer, anti-inflamatérias e
antioxidantes (Jayabalan et al., 2014), além de valor nutricional, com destaque para o
conteldo de proteinas, fibras, aminodcidos e vitaminas sollveis (Kapp, Sumner, 2018).
Recentemente, a literatura evidencia o papel da comunidade microbiana e condigdes
fisico-quimicas na qualidade e no perfil nutricional do produto (Reva et al., 2015). Assim,
esta revisao objetiva elucidar a relacao entre a microbiota e o perfil funcional da
kombucha, além de fornecer insights sobre os principais fatores que determinam esse
processo. 2. Métodos Foi realizada revisdo nao sistematica a partir de publicacoes
disponiveis em bases de dados eletronicas: ScienceDirect, Google Scholar, SciELO e
PubMed, utilizando-se os seguintes descritores: “kombucha”, “composicao microbiana”,
“microbiota”, “propriedades nutricionais”, “compostos nutricionais”, “condicées de
cultivo”, “temperatura”. Foram selecionados 14 estudos originais publicados em inglés
entre 2007 e 2020, sobre perfil microbiano e compostos funcionais da bebida. 3.
Resultados e Discussdao 3.1 Influéncia da microbiota no perfil funcional Vitaminas sao
um importante componente do cha fermentado; sua produgdo e teor final na bebida séo
influenciados pela microbiota (Figura 1). Komagataeibacter rhaeticus possui vias
completas de biossintese de vitaminas Bl, B7 e B12; logo, sua presenca esta
relacionada aos altos teores desses componentes (Arikan et al., 2020). Saccharomyces
cerevisiae pode aumentar significativamente o conteldo de vitamina C, em comparacao
a Zygosaccharomyces sp., 0 mesmo nado é observado para vitamina B2 (Malbasa et al.,
2011). J& bactérias laticas (BAL) estdo relacionadas a maior sintese de &cido
glucuronico; Lactobacillus spp. interfere diretamente na producao e concentracao desse
acido (Nguyen et al.,, 2015). Populacbes maiores de Lactobacillus sp. favorecem a
sobrevivéncia de Gluconacetobacter sp. e, consequentemente, a producao de acido
glucurénico (Yang et al., 2010), responséavel pelo aumento da absorgdo de vitamina C,
além de ser um antioxidante resultante do processo fermentativo (Kumar e Joshi, 2016).
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Figura 1- Microbiota e sua influéncia no perfil nutricional da kombucha. Quando
Gluconacetobacter saccharivorans predomina, concentracées de &cido glucbnico e
glucuronico sao mais elevadas quando comparadas as observadas quando G. xylinus é
a espécie predominante (De Filippis et al., 2018). Wang et al. (2020) determinaram a
influéncia da cultura starter na dinamica de crescimento microbiano e producao de
compostos secundarios e nutricionais em kombucha, utilizando Acetobacter
pasteurianus, Gluconacetobacter xylinus ou Zygosaccharomyces bailii para o
desenvolvimento inicial da fermentacdo. Observaram rdpida reducao no teor de
acUcares apds dois dias de fermentacdo, mantendo-se decrescente até o décimo dia.
Identificaram, ainda, altos teores de &cidos glucénico, glucurbnico e acético. Em
culturas Unicas de A. pasteurianus, verificou-se elevada concentracdo de 4&acido
glucénico e reducao de &cido acético. 3.2 Influéncia das condicbes de cultivo na
qualidade do produto Outros parametros também influenciam na qualidade da
kombucha, como concentracao de glucose, pH, temperatura, tempo de fermentacao e
geometria do recipiente (MARSH et al., 2014). Villarreal-Soto et al. (2018) avaliaram
kombuchas produzidas em recipientes com diferentes proporcdes e observaram
aumento nos fendlicos em recipientes com maior relacdo de superficie por altura e
mesma darea interfacial, além de maior teor de catequinas, acido ferulico, dcido galico,
taxifolina, capacidade anti-inflamatdéria e antiproliferativa. De Filippis et al., (2018)
compararam a fermentacdo a 20 e 30°C e observaram maior concentracao de &cidos
organicos (glucoénico e glicurénico) a 309°C, resultados associados a predominancia de
Gluconacetobacter sp. Entretanto, a concentracdo de polifendis foi maior a 20°C. O
tempo de fermentacdo também interfere na composicdo quimica. A concentracao de
acido acético aumenta gradativamente e tem o seu pico em torno de 30 dias, com
posterior reducdo gradativa (Jayabalan et al., 2014). Acido D-glicurénico apresentou seu
valor méximo apds 12 dias de fermentacao (Jayabalan et al., 2007). 4. Conclusdées A
composicdao microbiana e quimica da kombucha sado influenciadas por diferentes
fatores, como composicao e dinamica populacional dos microrganismos fermentadores
dominantes, temperatura, periodo de fermentacdo, tamanho e formato do recipiente,
dentre outros. Tais parametros podem impactar positivamente na qualidade do produto
final, especialmente quanto as propriedades benéficas atribuidas a bebida. 5.
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