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

chá verde (Camellia sinensis) adoçado. Rica em antioxidantes e constituída 

por uma variedade de microrganismos, pode ser aliada ao cuidado à saúde. 

A Ilex paraguariensis, popularmente conhecida como erva-mate, pode ser 

usada na fermentação da Kombucha, a qual pode se equivaler ou conter 

maior quantidade de polifenóis totais que o chá verde. Nesses aspectos, 

algumas frutas têm chamado atenção da comunidade científica, como a uva 

e a jabuticaba, ambas já foram descritas como fonte de compostos 

antioxidantes como o resveratrol e as antocianinas além de ter alto impacto 

cultural na nossa região. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a 

capacidade antioxidante, quantidade de compostos fenólicos totais, pH, grau 

brix, perfil de genotoxicidade e genoproteção de kombuchas de erva-mate 

fermentadas por 14 e 21 dias, adicionadas ou não de frutas.

INTRODUÇÃO / OBJETIVO

MATERIAL E MÉTODOS

A tabela 1 apresenta a capacidade antioxidante, a quantidade de 

compostos fenólicos totais (CFT).

ù

A adição de frutas foi eficaz em aumentar a capacidade antioxidante e o teor 

inicial de compostos fenólicos como antocianinas, enriquecendo o perfil 

funcional das bebidas.

A tabela 2 apresenta o perfil de antocianinas, o pH e o °Brix das 

kombuchas analisadas. 

RESULTADOS

Os parâmetros físico-químicos como pH e °Brix vão de encontro com a 

literatura e o esperado para o processo de fermentação, com ambos 

diminuindo ao longo do tempo.

Figura 1. Perfil de genoproteção de genotoxicidade das kombuchas

Os resultados demonstraram que as kombucha, tanto a base quanto as 

adicionadas de uva e jabuticaba, não apresentaram genotoxicidade além de 

demonstrar uma significativa capacidade de proteger o DNA contra danos 

oxidativos.

As kombuchas, tanto a base quanto as adicionadas de uva e jabuticaba, não 

apresentaram genotoxicidade além de demonstrar uma significativa 

capacidade de proteger o DNA contra danos oxidativos. A adição de frutas foi 

eficaz em aumentar a capacidade antioxidante e o teor inicial de compostos 

como antocianinas, enriquecendo o perfil funcional das bebidas. O tempo de 

fermentação influenciou de maneira complexa os parâmetros físico-químicos e 

os compostos bioativos, indicando biotransformação pela cultura microbiana. 

Estudos adicionais serão necessários para identificar o melhor substrato para 

a kombucha. Serão realizadas análises estatísticas buscando selecionar a 

kombucha com melhor desempenho para ser testada em modelo in vitro de 

biodigestão. 
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