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RESUMO – A kombucha é uma bebida obtida a partir da fermentação do chá de Camellia sinensis por uma cultura 

simbiótica de bactérias e leveduras. No entanto, a erva-mate (Ilex paraguariensis) é uma planta com perfil fitoquímico 

semelhante ao chá tradicionalmente utilizado na preparação da kombucha. Assim, o objetivo deste estudo foi comparar 

o teor de compostos fenólicos totais (CFT) em kombuchas preparadas a partir de chás verde, preto e erva-mate, antes e 

após fermentação. Para elaboração das kombuchas foram feitas infusões com 5 g dos respectivos chás e 50 g de 

sacarose. Após resfriamento, foram adicionadas às infusões 20% de líquido de cultura fermentada de kombucha 

(starter). Em seguida da inoculação, a fermentação ocorreu no abrigo de luz direta, em temperatura de 25±5 ºC durante 

15 dias. A quantificação dos CFT foi realizada no tempo zero e 15 dias de fermentação através do método 

espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau. A kombucha de chá verde apresentou a maior quantificação de CFT dentre os 

três chás, sem diferença significativa entre o tempo inicial e final de fermentação, com um valor médio de 0,785 mg 

EAG/ml. Já as bebidas preparadas com chá preto e erva-mate demonstraram diferença significativa na quantificação dos 

CFT antes e após fermentação, sendo que a kombucha de chá preto apresentou a maior quantificação no tempo final 

(0,364 mg EAG/ml), enquanto a de erva-mate obteve valores médios de CFT (0,485 mg EAG/ml) também no tempo 

final. A kombucha é uma bebida que não só mantém como aumenta os CFT, tornando-a uma alternativa saudável para 

consumo.   
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1 INTRODUÇÃO 
 

 A demanda por alimentos saudáveis e funcionais que além da nutrição ainda podem ocasionar em alguma 

vantagem à saúde dos consumidores, cresce a cada dia (ITAL, 2020). Já é bem estabelecida a associação entre uma 

dieta rica em produtos de origem vegetal e a redução do desenvolvimento de algumas doenças crônicas não 

transmissíveis (DCNT) (JIMENEZ-GARCIA et al., 2013). Neste contexto, a kombucha é um alimento que tem ganhado 

destaque no Brasil. Trata-se de uma bebida obtida através da infusão ou extrato de Camellia sinensis, que inclui os chás 

branco, verde e preto, adicionada de açúcares e fermentada por cultura simbiótica de bactérias e leveduras (SCOBY) 

microbiologicamente ativas (ABOULWAFA et al., 2019; BRASIL, 2019).  

 A kombucha tem sido associada a atividade regulatória do sistema gastrointestinal devido aos microrganismos 

presentes na bebida e seus benéficos à microbiota intestinal, a qual possui um importante papel ao estimular o sistema 

imunológico (BRUSCHI et al., 2018). Além disso, estudos demonstraram os efeitos dessa bebida para a saúde como 

atividade antioxidante (CHU; CHEN, 2006), antimicrobiana (SREERAMULU et al., 2000), anticancerígena 

(VILLAREAL-SOTO et al., 2019) e antidiabética (ALOULOU et al., 2012). Isso está relacionado à composição da 

matriz utilizada devido a presença de diversos compostos bioativos, como os fenólicos e catequinas presentes nos chás. 

Ao mesmo tempo, a fermentação e metabolização desses compostos possibilita a formação de outros compostos 

benéficos à saúde, como os ácidos acético e glicurônico (CARDOSO et al., 2020).  

 Tradicionalmente utiliza-se dos chás preto, verde ou branco, mas o extrato ou chá de erva-mate (Ilex 

paraguariensis) também pode ser empregado para a produção da kombucha. Esta planta nativa de países da América do 

Sul, amplamente encontrada e consumida no Rio Grande do Sul, possui um papel cultural e econômico importante na 

região. Diversas substâncias bioativas, como saponinas, metilxantinas e compostos fenólicos, foram descritos na 

composição da erva-mate, responsáveis principalmente por sua ação antioxidante (HECK; DE MEJIA, 2007). Um 

aumento significativo de pesquisas com erva-mate nos últimos anos associam seu consumo a benefícios a saúde como 

prevenção do estresse oxidativo e promoção da saúde (BRACESCO, 2019). Devido a seu perfil fitoquímico semelhante 

ao encontrado no chá verde (Camellia sinensis), a erva-mate pode ser uma fonte alternativa na elaboração da kombucha.  

 Deste modo, com o intuito de ampliar o consumo da erva-mate para além do chimarrão, este trabalho teve 

como objetivo comparar a quantificação de compostos fenólicos de kombuchas feitas a partir de diferentes matrizes, 

como chá preto e verde (Camellia sinensis) e erva-mate (Ilex paraguariensis) antes e após a fermentação. 

 



 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

2.1 Preparo das kombuchas 
 

A elaboração das kombuchas foi realizada de acordo com metodologia de Jayabalan et al. (2014), com 

adaptações. Uma solução de sacarose com concentração de 50 g/L foi preparada com água filtrada previamente levada a 

ebulição. Então, foram adicionados 5 g de chá (verde, preto ou erva-mate) adquiridos no mercado local, que 

permaneceram em infusão por 4 h, até o completo resfriamento do chá (20±2 ºC).  

Após o resfriamento, a solução foi inoculada com 20% de cultura fermentada de kombucha, equivalente para 

cada tipo de chá e acondicionada em recipientes de vidro previamente esterilizados, coberto com papel toalha para 

permitir a transferência de gases da fermentação. A fermentação foi realizada em local arejado, ao abrigo da luz direta, 

em temperatura de 25±5 ºC, durante de 15 dias. 

 

2.2 Determinação do teor de compostos fenólicos totais 
 

 O teor de comostos fenólicos totais (CFT) foi realizado conforme a metodologia descrita por Correia (2004), 

com adaptações propostas por Sousa e Correia (2012). A análise foi realizada em espectrofotômetro UV-VIS pelo 

método de Folin-Ciocalteau, com leitura em comprimento de onda de 765 nm, dos tempos inicial (zero dias) e final (15 

dias) de fermentação. Os resultados foram quantificados com base em uma curva analítica previamente preparada 

utilizando ácido gálico como referência. Os ensaios foram feitos em triplicata e os resultados estão expressos em mg 

equivalentes a ácido gálico por mL de amostra (mg EAG/mL).   

 

2.3 Análise estatística  
 

 Os dados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA), seguido pelo teste de Tukey. O grau de 

significância adotado foi de 95% (p≤0,05). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 A quantificação dos CFT das três amostras de kombucha no dia 0 e no dia 15 estão apresentados na Figura I. O 

chá verde foi a matriz que obteve a maior quantificação de fenólicos tanto no tempo final quanto no inicial, sem 

diferença significativa entre eles, com média de 0,786 mg EAG/ml. A erva-mate e o chá preto obtiveram os maiores 

valores no tempo final (0,485 e 0,364 mg EAG/ml) e, no tempo inicial, os menores valores (0,440 e 0,305 mg EAG/ml). 

A kombucha é uma mistura complexa e para avaliar sua composição química juntamente com os extratos oriundos de 

plantas, é necessário compreender que há a possibilidade de ocorrer reações sinergéticas e antagônicas entre os 

compostos presentes. Os microrganismos afetaram na quantificação dos CFT, já que houve aumento dos mesmos após 

15 dias de fermentação. Os compostos fenólicos são moléculas que podem ser degradadas para moléculas mais simples 

durante a fermentação devido ao meio ácido da kombucha e/ou pelas enzimas produzidas pelos microrganismos, o que 

pode levar a uma maior concentração desses compostos (IVANIŠOVÁ et al., 2019; WANG et al., 2019). 

Resultados parecidos foram encontrados por Villareal-Soto et al. (2019) com kombuchas de chá preto, que 

tiveram, no fim da fermentação, uma maior quantificação de CFT do que no chá não fermentado. Segundo os autores, 

esse aumento pode ser resultado da transformação da estrutura química ou polimerização dos fenólicos em compostos 

com menor peso molecular. Por análise de HPLC, o chá fermentado em compração com o não fermentado obteve um 

número menor de picos identificados, provavelmente pela transformação dos compostos pelos microrganismos ou pela 

natureza química dos fenólicos. Entretanto, houve a intensificação de alguns picos nos chás fermentados, podendo ser 

observada a ação da fermentação ou do processo de biotransformação nesses compostos. Kallel et al. (2012) também 

obtiveram uma maior quantificação dos fenólicos no tempo final da fermentação do que no inicial. 

 Em relação às kombuchas de chá preto e verde, Cardoso et al. (2020) encontraram resultados contrários aos 

obtidos nesse trabalho, com os CFT possuindo a maior quantifiação na kombucha de chá preto do que na de chá verde, 

o que pode ser explicado pela abundância e diversidade de polifenóis identificados na kombucha de chá preto pelos 

autores. Isso se deve pelo fato do chá preto possuir polifenóis diméricos e polimerícos em maior concentração do que o 

chá verde, os quais podem sofrer biotransformações ou degradações durante a fermentação devido a ação de enzimas 

e/ou baixo pH do meio, ocorrendo a formação de compostos com menor peso molecular, o que aumenta a diversidade 

desses compostos na kombucha de chá preto. Ainda, os autores obtiveram resultados que demonstram a mudança no 

perfil dos compostos fenólicos entre o chá não fermentado e a kombucha, com o chá possuindo a maior abundância e, a 

kombucha, a maior variedade de compostos. 

 



 

 

Figura I. Quantificação de compostos fenólicos totais das amostras de kombucha com diferentes matrizes 

 

Colunas seguidas de letras iguais não apresentam diferença significativa entre si num intervalo de confiança de 95% pelo teste de 

Tukey.  

 

O principal alcalóide presente na Camellia sinensis é a caféina e os compostos fenólicos predominantes são o 

galato de epigalocatequina, galato de epicatequina, catequina e epicatequina (YANG et al., 2007; LI et al., 2017). As 

catequinas podem ser biotrasformadas pelos microrganismos e liberadas pelas células sensíveis ao meio ácido da 

fermentação, possivelmente influenciando no aumento dos CFT (ESSAWET et al., 2015). De acordo com Chu e Chen 

(2006), as catequinas são mais estáveis em ambiente ácido e a polimerização pode levar à formação de moléculas com 

maior peso molecular e diminuição dos CFT. Entretanto, durante a polimerização oxidativa, há formação da 

theasinensina A, um percursor da thearubigina, composto que também é assosiado pela presença dos CFT. Assim, o 

aumento dos CFT na kombucha pode ser relacionado à despolimerização da thearubigina. Já na Ilex paraguariensis, os 

principais polifenóis são o ácido cafeico, ácido clorogênico e rutina, além da expressiva presença de metilxantinas, 

como cafeína e teobromina (ANESINI et al., 2012). A cafeína é um composto que estimula a síntese de celulose das 

bactérias, confirmado pela diminuição desse composto após a fermentação (CHAKRAVORTY et al., 2016; 

IVANIŠOVÁ et al., 2019). Paludo (2017) obteve maiores valores de CFT para a kombucha de chá verde do que para a 

erva-mate, assim como encontrado nesse estudo. Entretanto, o aumento dos CFT na kombucha com erva-mate após a 

fermentação aponta essa matriz como um possível substrato para preparo de kombuchas além dos tradicionais chás 

preto e verde. 

 Ao comparar o teor de CFT dos chás no tempo inicial, o chá verde obteve a maior quantificação (0,771 mg 

EAG/ml), seguido pela erva-mate (0,440 mg EAG/ml) e o chá preto (0,305 mg EAG/ml). A menor quantificação no chá 

preto pode estar associada ao processo fermentativo que esse chá possui, diferentemente do chá verde e erva-mate. A 

fermentação no chá preto é um processo fundamental para melhorar a qualidade do produto final, porém, a temperatura 

em que a fermentação ocorre pode influenciar na quantificação dos polifenóis (QU et al., 2020). Samadi e Fard (2020) 

compararam o chá verde e o chá preto quanto aos CFT, flavonóides e antocianinas. Em seu estudo, o chá verde possuiu 

maior quantificação dos bioativos do que o chá preto, resultado que corrobora com os encontrados nesse trabalho.  

 Um maior esclarecimento da biotrasformação que ocorre com os compostos fenólicos durante a fermentação é 

necessária para melhor entendimento e maximização do potencial das propridades bioativas da kombucha. Ainda assim, 

a kombucha apresentou-se como uma bebida funcional que acentua as propriedades benéficas dos chás. 

 

4 CONCLUSÃO 
 

 As kombuchas preparadas no presente trabalho apresentaram um aumento nos CFT depois de 15 dias de 

fermentação, com os maiores resultados obtidos para o chá verde. Isso pode ter ocorrido devido às interações 

sinergéticas entre os compostos presentes nos extratos dos chás e os microrganismos, gerando metabólitos de interesse 

funcional. Desse modo, a fermentação potencializou as propriedades bioativas dos chás, conferido a kombucha como 

uma opção saudável para consumo. 
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