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• Kombucha é uma bebida fermentada obtida através da
fermentação de chás verde ou preto inoculados de um
consórcio de bactérias e leveduras – SCOBY.

• Possui composição química e microbiológica variável
que depende dos microrganismos presentes.

• Seu consumo no mundo tem crescido graças aos
potenciais benefícios que ela causa à saúde.

• Estes benefícios são devidos aos compostos bioativos
que a kombucha apresenta, tais como catequinas,
epicatequinas, quercitinas, entre outros.
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Tabela 1 – Acompanhamento da variação de pH e acidez ao longo do tempo

CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DE KOMBUCHA 
DURANTE ARMAZENAMENTO EM DIFERENTES TEMPERATURAS
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• Avaliar a vida de prateleira de kombuchas de chá verde
armazenada em diferentes temperaturas.

Para produção da kombucha, foi seguida a metodologia
proposta por Cardoso et. al. (2020). Ao final dos 10 dias de
fermentação, a bebida foi filtrada e armazenada em
garrafas PET sendo posteriormente mantidas sob
refrigeração nas temperaturas de 4 e 10ºC. A cada 30 dias,
durante 120 dias, foram realizadas análises de pH, acidez
titulável e contagem total de bactérias láticas, acéticas e
leveduras. Foi utilizado o Statystica para as análises
estatísticas.

Figura 1 : Contagem  total dos microrganismos ao longo dos 120 dias.

BAC: Bactérias do ácido acético; BAL: bactérias do ácido lático; LEV: leveduras 

Ao longo dos 120 dias, pH e acidez oscilaram porém,
ficaram dentro de valores encontrados na literatura. As
duas temperaturas em estudo não impactaram de forma
negativa nos parâmetros analisados. Os resultados foram
promissores e podem auxiliar a fixar o melhor prazo de
validade para a bebida.
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