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A Kombucha é uma bebida tradicional produzida a partir da fermentação do 

chá adoçado de Camellia sinensis. Nos últimos anos, diversos estudos 

demonstram os benefícios dessa bebida para a saúde humana, destacando a 

ação antioxidante proveniente dos polifenóis. A erva-mate (Ilex paraguariensis) 

pode ser utilizada na fermentação da Kombucha. O figo-da-índia, é uma PANC 

(Planta Alimentícia Não Convencional) que contém compostos fenólicos e 

vitaminas, atuando como antioxidante quando consumido. Dessa forma, o 

objetivo deste trabalho foi produzir kombuchas incorporadas com Opuntia 

ficus-indica e avaliar o teor de polifenóis totais, ºBrix e pH da bebida.
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Com relação a composição de antocianinas das amostras, a quantidade de 

antocianinas foi significativamente maior em KB21 em comparação com as outras 

amostras.
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A adição de Opuntia ficus-indica na produção de kombucha apresentou 

mudanças no aumento de polifenóis totais e no pH nas amostras. Em relação à 

quantidade de açúcares e antocianinas, as amostras não apresentaram 

diferenças significativas entre si. Portanto, pode-se afirmar que a adição de 

figo-da-índia pode ser pertinente para o aumento de polifenóis totais da bebida.

Legenda: KB14: Kombucha base com 14 dias de fermentação; KB21: Kombucha base com fermentação de 21 dias; 

KF14: Kombucha adicionada de figo-da-índia com fermentação de 14 dias; KF21: Kombucha adicionada de figo-da-

índia com fermentação de 21 dias. Dados expressos em média e  DP: Desvio padrão; Significância estatística por 

ANOVA e pós -teste Tukey (p < 0.05). 

Tabela 1: Quantidade de polifenóis totais das bebidas de kombucha.

Tabela 2: Acidez e teor de açúcar (º Brix) das bebidas de kombucha.

pH ºBrix

AMOSTRAS Média ± DP Média ± DP

KB14 3.36 ± 0.057 a 5.30 ± 0.52 a 

KB21 3.29± 0.53 a 5.05 ± 0,29 a

KF14 3.75 ± 0.021 b 4.96 ± 0.08 a 

KF21 3.75 ± 0.021 b 5.06 ± 0.12 a 

A tabela 1 apresenta o teor de de polifenóis totais e antocianinas das 
amostras nos diferentes tempos de fermentação.

Polifenóis totais 

(mgEAG/mL)

Antocianinas 

(mg/100ml)

AMOSTRAS Média ± DP

KB14 11.01 ± 0.19 a 0.52 ± 0.01 a

KB21 33.07 ± 4.9 b 7,93 ± 1.42 b

KF14 19,75 ± 1,10 c 0,55 ± 0.02 a

KF21 22.82 ± 0.035 c 0,35 ± 0.03 a

Polifenóis Totais Folin-Ciocalteu

pH diferencialAntocianinas

pH

ºBrix Refratômetro

Potenciômetro

KB21 demonstrou um aumento de cerca de 3x na quantidade de polifenóis totais 

quando comparada com sua fermentação de 14 dias (KB14). Da mesma forma, 

quando adicionada do fruto, a KF14 apresentou um aumento de 1,7 vezes na 

quantidade de polifenóis totais em relação a KB14. A adição da PANC contribuiu 

para aumentar a disponibilidade de polifenóis totais da bebida em comparação a 

bebida sem PANC.
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