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1 Introdução 

A kombucha é caracterizada como uma bebida fermentada, ligeiramente doce, 

gaseificada e ácida que, historicamente, começou a ser consumida na China, Rússia e 

Alemanha,  em meados de 220 a.C, sendo foi popularmente consumida devido a suas 

propriedades nutricionais e terapêuticas onde, acreditava-se que o consumo da kombucha 

estava ligado com a diminuição da pressão arterial, alívio de dores causadas por artrite e 

aumento da resposta imune, além de apresentar efeitos antioxidantes, antimicrobianos, 

anticarcinogênicos, antidiabéticos e ser potencialmente eficaz para o tratamento de úlceras 

gástricas e colesterol alto (Coelho et al., 2022).  

O chá fermentado, é produzido a partir da atividade fermentativa realizada por culturas 

bastante complexas de bactérias e leveduras em substrato adoçado a base de chá obtido a partir 

da planta Camella Sinensis, popularmente conhecida como chá-verde ou chá-da-índia. (Perioto 

et al., 2022). Além do mais, estão presentes em sua composição, alguns probióticos, como 

bactérias acéticas, ácidos orgânicos, aminoácidos, açúcares, compostos fenólicos presentes no 

chá, vitaminas hidrossolúveis, etanol e uma ampla variedade de produtos produzidos durante o 

processo fermentativo (Chen; liu 2000).  

A composição microbiana e metabólica da Kombucha varia de acordo com os padrões 
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de fermentação, tipo de chá utilizado, quantidade de açúcar adicionado, tempo de fermentação 

e tempo de armazenamento empregados (Damin et al., 2021). No entanto, as bactérias 

produtoras de ácido acético (BAA) e leveduras osmofílicas são os microrganismos dominantes 

durante o processo de fermentação do chá onde, esses mesmos microrganismos são os 

responsáveis pela produção do SCOOBY (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeasts), uma 

película de celulose flutuante presente no líquido fermentado que podem ser transferidos para 

propagar o inóculo para a produção de outras unidades do mesmo chá (Jayabalan et al., 2008). 

Muito se sabe dos benefícios proporcionados pelo consumo da Kombucha e, atualmente, 

a sua utilização está relacionada a questões voltadas para melhorias na saúde. Com isso, o 

presente trabalho teve como objetivo analisar alguns parâmetros físico-químicos da bebida ao 

longo do seu processo fermentativo e seu potencial antioxidante. 

2 Objetivos 

 Produzir e caracterizar a bebida kombucha produzida através da fermentação dos chás: 

verde, preto (Camellia sinensis), capim-cidreira (Cymbopogon citratus) e anis estrelado 

(Illicium verum), através das análises de pH, densidade e atividade antioxidante. 

3 Metodologia 

3.1 Preparação do chá 

O chá foi preparado pela infusão de 10 g de chá verde, 5 g de chá preto, 5 g de capim-

cidreira, 5 g de anis estrelado, obtidos nos mercados locais, em 4,5 L de água mineral fervente, 

adoçada com 350 g de açúcar cristal (sacarose), também obtido nos mercados locais. Após 

infusão por 20 minutos, o chá foi filtrado ainda quente, e colocado para esfriar, à temperatura 

ambiente, até aproximadamente 30 ºC. Em seguida, 500 mL do starter ácido e o SCOOBY 

foram adicionados ao chá, totalizando 5 L. O volume total foi, então, dividido em 3 amostras 

de volumes aproximadamente iguais em erlenmeyers esterilizados com álcool. As culturas 

foram mantidas durante 10 dias, sendo realizadas coletas, imediatamente após a preparação do 

chá, e posteriormente em intervalos de 2 dias, para análises de pH e densidade. Após atingir o 

pH ideal para consumo, a kombucha foi engarrafada em garrafas pet e armazenada na geladeira 

para desacelerar o processo fermentativo. 

3.2. Análise de pH 

As amostras foram submetidas a análises de pH (utilizando phmetro comercial mPA-

210 da marca MS Tecnopon), com análise direta em alíquota da amostra. 



 

 

3.3 Análise de densidade 

As amostras foram submetidas a análises de densidade (utilizando densímetro comercial 

DM35 da marca Anton Paar), com análise direta em alíquota da amostra. 

 3.4 Atividade antioxidante  

Foi realizado o teste de descoramento do DPPH (1,1- difenil-2-picrilhidrazil). Neste 

teste, a adição do antioxidante promove uma reação com o radical DPPH, convertendo o mesmo 

em sua forma reduzida (1,1-difenil-2-picrilhidrazina). Quando a atividade antioxidante está 

presente, ocorre a mudança de cor do DPPH que, inicialmente é violeta, para a coloração 

amarela. O grau deste descoramento indica a habilidade do antioxidante em sequestrar o radical 

livre.  

Para o ensaio do teste antioxidante, foram preparadas soluções padrões dos 

antioxidantes TBHQ, ácido ascórbico e resveratrol em concentrações de 50 a 1000 ppm. Foi 

analisado o potencial antioxidante da kombucha produzida, bem como de uma kombucha 

comprada no mercado local, cujo nome não será divulgado, sendo apenas para efeito de 

comparação. 

As amostras foram colocadas para reagir com o DPPH, e após 30 minutos  procedeu-se 

a leitura no espectrofotômetro (Evolutions 201 da marca Thermo Scientific) a 515 nm. A 

capacidade de eliminar o radical DPPH (% de atividade antioxidante) foi calculada utilizando-

se a seguinte equação:  

Atividade antioxidante (%) = [(Acontrole – Aamostra) / Acontrole] x 100  

Em que: Acontrole = absorbância da solução de DPPH sem a amostra;  

Aamostra = absorbância da amostra com o DPPH. 

 

4 Resultados e Discussão 

 4.1 Análise de pH 

 As amostras artesanais de Kombucha foram realizadas em triplicatas e utilizando 

mesmo SCOOBY como inóculo, portanto, não foram obtidas variações significativas entre o 

pH das diferentes amostras. A kombucha iniciou o período de fermentação com um pH de 3,90 

e, após o final da fermentação (8 dias), o pH lido foi de 3,39, 3,43 e 3,49 respectivamente para 

cada uma das amostras. 

Segundo Chu e Chen (2006), o baixo pH pode contribuir para a diminuição da qualidade 



 

 

sensorial da bebida fermentada, fazendo com que a mesma atinja um nível inaceitável de 

consumo devido a alta produção de ácidos orgânicos, principalmente o ácido acético. Os valores 

de pH encontrados nesta pesquisa estão de acordo com com a faixa permitida pelas normas 

regulamentares da bebida (IN. n° 41, MAPA, 2019), que estabelece valores de pH entre 2,5 e 

4,2. 

4.2 Densidade  

A partir das análises realizadas foi observado a diminuição da densidade durante todo o 

processo fermentativo da Kombucha, 1,026 SG para 1,023 SG (SG, specific gravity, relação 

entre a densidade de substâncias e a densidade da água) para todas as amostras . Para a 

mensuração da densidade, foi considerando todos os componentes solúveis no chá, sendo eles 

adicionados durante o processo de produção, presentes na matéria prima ou formados durante 

o processo de fermentação (Santos, 2021), sendo o açúcar o principal elemento mensurado.  

4.4 Atividade antioxidante 

A kombucha é uma bebida popularmente conhecida pelo seu potencial antioxidante pela 

presença  de compostos fenólicos em sua composição, sendo esses os principais metabólitos 

secundários presentes nas plantas (Santos, 2021).  

A medida do potencial antioxidante da kombucha produzida foi analisada e comparada 

com os padrões de antioxidantes comerciais, e com uma marca de kombucha também 

comercial. É possível observar, na tabela 1, que a kombucha produzida apresentou elevada 

atividade antioxidante, com mais de 87%, sendo equivalente aos padrões testados, enquanto a 

kombucha comercial apresentou uma atividade cerca de 12 vezes menor.  

Tabela 1. Porcentagem da atividade Antioxidante dos padrões e amostras estudadas 

Padrão 

(ppm) 

 

TBHQ 

RESV. AC. ASC. Komb. 

Comerc. 

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 

1000 89,08% 83,12% 93,94% 6,973%* 87,42%* 84,49%* 87,72%* 

800 89,54% 79,08% 93,63%     

600 89,08% 73,32% 92,27%     

400 88,22% 58,77% 93,33%     

200 88,63% 31,13% 92,42%     

50 36,13% - 24,42%     

* Não deve ser considerada concentração em ppm, pois não foi feita variação de concentração, 



 

 

sendo apenas para efeito de comparação ao compor a tabela. 

 

5 Conclusão 

A kombucha foi produzida e os resultados obtidos estão de acordo com a literatura 

existente. Além disso, a mesma apresentou elevada atividade antioxidante de 87%, sendo da 

mesma ordem dos padrões utilizados, e 12 vezes maior do que a kombucha adquirida 

comercialmente. Serão realizadas, dentro da possibilidade, os testes para quantificação de 

açúcar redutor e não redutor e de teor de álcool da kombucha produzida. 
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