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RESUMO

1. Introducao Kombuchd é uma bebida fermentada de origem asiatica,
que esta ganhando popularidade no Ocidente devido as suas
propriedades terapéuticas, antimicrobiana, antioxidante, antidiabética,
tratamento para Ulceras gastricas, colesterol alto e anticarcinogenica
(Coelho, R. M. D. et al.,, 2020). Também apresentou grande impacto
guanto a respostas de imunidade e desintoxicacao do figado (Chakravorty
et al., 2016). De acordo com a histdria o chd teria sido levado para o Japao
pelo médico Kombu no ano de 414 dC, para curar problemas digestivos do
Imperador Inkyo, assim o chd foi denominado “Kombuchd” ou “Chéa de
Kombu” (Santos, 2016). O sabor caracteristico do kombucha segundo Leal
et al. (2018), é ser acido e ligeiramente carbonatado, proporcionando aos
consumidores uma maior aceitacdo. Tradicionalmente a bebida é feita a
partir da fermentacao de cha preto ou chd verde (Camellia sinensis)
adocado. Outros chas podem ser usados em sua preparacao para
conferirem sabores diferentes (Rodrigues et al., 2018). Pode ser um bom
substituto de baixo teor alcodlico para refrigerantes, vinhos e espumante
devido seu alto grau de carbonatacdo e uma opcdo mais saudavel
(Paludo, 2017). O cha é fermentado devido a uma col6nia simbidtica de
bactérias e leveduras, denominado SCOBY que sao instaladas em um
filme de celulose. Acidos organicos sdo formados além de acido acético,
como glucoénico, lactico, malico, citrico e tartdrico, que possuem atividade
antibacteriana e evitam a contaminacdo da kombucha por bactérias
patogénicas (Neffe-Skocinska et al., 2017; Leal et al., 2018). Os efeitos
benéficos do kombuchd sdao devidos a presenca de microrganismos
probiéticos, aminodacidos, antibidticos, polifendis do chd, aclcares, acidos
organicos, etanol, vitaminas sollveis e uma variedade de micronutrientes
provenientes de fermentacao (Jayabalan et al., 2008; Fu et al., 2014).
Devido os seus grandes beneficios a salude a bebida vem se tornando
muito popular, no mercado pode ser encontrada com uma grande
variacao de sabores, venda em sites de compras online, lojas e mercados
estao se tornando mais comum. Pelo grande interesse no kombucha esta
revisao vem apresentar sua formar de producao. 2. Producao de
Kombucha Tradicionalmente o kombuchd é feito com chd da espécie
Camellia sinensis. Primeiramente é preparada uma base de ché (infusao)
e em seguida adicionado o acuUcar, que tem como objetivo servir como
substrato para as bactérias e leveduras na fermentacao (Leal et al., 2018).
Apds o preparo a infusdo deve ser resfriada a temperatura ambiente para
nao ocorrer a inativacao dos microrganismos da cultura SCOBY (Kim e
Adhikari, 2020). Posteriormente é realizada a fermentacdo de 7 a 10 dias
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com temperatura entre 20 e 22°C (Jayabalan et al. 2016). As condicOes de
producao podem variar bastante de acordo com a literatura. A remocao
da cultura SCOBY deve ser realizada e o0 mesmo armazenado para ser
usada novamente. Apds a remocdo a filtracdo da bebida resultante se faz
necessdria, para que ocorra a retirada de restos de celulose e massa de
microrganismos em suspensao e armazenados sob refrigeracao (Santos,
2016). Pasteurizacdo é um método de seguranca para evitar a
superproducdo de dlcool e diéxido de carbono, adicionando 0,1% de
benzoato de sddio e 0,1% de sorbato de potdssio como conservante, e
mantendo o kombuchd sob refrigeracdo (Watawana et al.,, 2015). De
acordo com Santos (2016), para carbonatar, o kombuchd pode ser
realizado uma segunda fermentacao. Este processo pode ser realizado
adicionando uma fonte de aclcar ou suco de fruta para a bebida ja
fermentada. 3. Consideracdes finais O kombuchd vem ganhando
grande visibilidade mundial devido seus beneficios a salde do
consumidor. E uma bebida de grande variedade tanto de processo como
em suas concentracdes de aclcar, chd e SCOBY, podendo também haver
o0 acréscimo de sabores frutais e chds diversos na sua composicdo,
tornando possivel produzir kombuchds com caracteristicas sensoriais
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