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RESUMO 
 
 

A kombucha é uma bebida fermentada de origem asiática que possui sabor 
adocicado, ligeiramente ácido e levemente gaseificada. É o resultado da fermentação 
do chá preto ou verde açucarado pela associação simbiótica de bactérias e leveduras 
denominado de SCOBY (Cultura Simbiótica de Bactérias e Leveduras). Ao final da 
fermentação ocorre a formação de um biofilme celulósico e da bebida. Há alguns anos 
substratos alternativos vêm sendo estudados na produção de kombucha visando obter 
bebidas com diferentes propriedades sensoriais e bioativas. Assim, nesse trabalho o 
objetivo foi de produzir kombucha com três diferentes substratos, sendo eles hibisco 
(Hibiscus sabdariffa L), erva mate (Ilex paraguariensis) e chá verde (Camellia sinensis) 
e comparar o rendimento de celulose bacteriana e concentração de compostos 
fenólicos totais.  Os métodos para o monitoramento do processo de fermentação  foi 
por  análises   de pH, sólidos solúveis totais (SST) e acidez, onde o chá  de  hibisco 
apresentou resultados com aumento significativo das demais, em relação a acidez e 
com pH em torno de 2,38 na fermentação final de 21 dias, enquanto apresentou SST  
significativamente menor (p<0,05) após 7 dias de fermentação, em relação as outras. 
Os compostos fenólicos tiveram aumento entre 14 e 21 dias, sendo maior para erva-
mate. Para a obtenção do rendimento da produção do SCOBY, após a fermentação, 
os mesmos foram colocados em uma placa de petri e levado para a secagem na estufa 
em uma temperatura de 60ºC por 24 horas. Conclusão: Neste trabalho foi possível 
produzir kombucha com substratos alternativos com chá de erva-mate e hibisco em 
análises, os mesmos apresentam presença de compostos fenólicos com destaque 
para chá de erva-mate ao final de 21 dias 11,31mg (EAG/mL), para o rendimento final 
do SCOBY, destaque para chá de erva-mate e para o pH o chá de hibisco apresentou 
2,38. Considerações final, com este trabalho foi possível demonstrar a possibilidade 
de produção de kombucha com substratos alternativos.  
  
 
Palavras-chave: biofilme; hibisco; compostos bioativos; SCOBY; erva-mate.  
 
 

 
 

 



 

 

   

 ABSTRACT 
 
 

Kombucha is a fermented drink of Asian origin that has a sweet, slightly acidic and 
carbonated flavor. It is the result of the fermentation of sweetened black or green tea 
by the symbiotic association of bacteria and yeast called SCOBY (Symbiotic Culture 
of Bacteria and Yeast). At the end of fermentation it is possible to obtain a cellulosic 
biofilm and fermented drink. Recently, alternative substrates have been used in the 
production of kombucha, obtaining drinks with different sensorial and bioactive 
properties. Thus, in this work the objective was to produce kombucha with three 
different substrates, namely hibiscus (Hibiscus sabdariffa L), yerba mate (Ilex 
paraguariensis) and green tea (Camellia sinensis), and compare the yield of bacterial 
cellulose and phenolic compounds concentration. The fermentation process was 
monitored by measurements of pH, total soluble solids and acidity, where a drink 
produced with hibiscus showed results with a significant increase compared to the 
others, in relation to acidity and with an acidic pH of around 2.38 in the final 
fermentation of 21 days, while it showed significantly lower TSS (p<0.05) after 7 days 
of fermentation, compared to the others. Phenolic compounds increased between 14 
and 21 days, being greater for yerba mate. To obtain the SCOBY production yield, 
after fermentation, they were placed in a petri dish and taken to dry in the oven at a 
temperature of 60ºC for 24 hours. Conclusion: In this work it was possible to produce 
kombucha with alternative substrates with yerba mate tea and hibiscus in analyses, 
they present the presence of phenolic compounds with emphasis on yerba mate tea at 
the end of 21 days 11.31mg (EAG/mL), for the final yield of the SCOBY, the highlight 
was yerba mate tea and for the pH, hibiscus tea was 2.38. Final considerations, with 
this work it was possible to demonstrate the possibility of producing kombucha with 
alternative substrates. 
 

Keywords: kombucha; biofilm; alternative substrates; bioactive compounds; SCOBY.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

A kombucha é uma bebida milenar com origem no continente asiático (China) 

há mais de 2000 anos, com relatos dessa bebida sendo consumida na Rússia, 

Alemanha e Oriente Médio. Em muitos países, tem-se observado a produção em 

grande escala na área comercial e em condições domésticas (WATAWANA et al., 

2015).  

No Brasil, a produção começou de forma artesanal e apenas algumas 

indústrias de pequeno porte começaram a produzir a bebida, com venda em mercados 

regionais. De acordo com a Conakom (2023), existem 400 produtores no Brasil 

produzindo kombucha, juntos geram uma receita anual de 12 milhões de reais.  

Segundo a Instrução Normativa nº 41 de 2019  do Ministério da Agricultura, a 

Kombucha é definida:   

 

Uma bebida fermentada produzida pela combinação da intensidade aeróbia 
e fermentação anaeróbia do mosto obter a partir da infusão ou extrato de 
Camellia sinensis e açúcares, utilizando uma cultura simbiótica de bactérias 
e leveduras microbiologicamente ativas conhecidas como SCOBY (Symbiotic 
Culture of Bacteria and Yeast).  

 

Essa bebida pode ser classificada como bebida fermentada não-alcóolica e 

bebida fermentada de fermentação alcóolica quando a graduação alcóolica exceder 0,5 

%. Pode ser adicionada de frutas, mel, açúcares e outros ingredientes previstos na 

legislação. 

Além da bebida, um biofilme celulósico é produzido na kombucha, sendo 

composto por fibrilas de celulose pura. De acordo com a literatura, a celulose 

bacteriana apresenta características distintas em relação à celulose de origem 

vegetal. A celulose bacteriana é altamente cristalina e possui maior resistência à 

tração, enquanto a celulose vegetal é composta por lignina, pectina e hemicelulose, 

necessitando de tratamentos altamente poluentes para sua purificação.  Já a celulose 

bacteriana, por não haver presença desses compostos, possui um maior potencial 

visto que a sua rede de fibras é menos rígida e mais fina, sendo considerada mais 

ecológica (MARTINI, 2022). 

Estudos sobre a aplicação da celulose bacteriana estão em crescimento, principalmente 

nas áreas alimentícia, têxtil e eletrônica. Outras pesquisas têm sido realizadas para viabilizar o 
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uso do biofilme em diferentes setores (MARTINI, 2022), mostrando-se como promissor 

também na área de embalagens. 
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2 OBJETIVO GERAL 

 

Preparar kombucha com diferentes substratos e comparar o rendimento de 

produção de celulose e a concentração de compostos fenólicos totais. 

 

 

2.1 Objetivos Específicos 

 
➢ Produzir kombucha a partir de chá verde, da erva mate e do chá de  

hibisco; 

➢ Monitorar o processo de fermentação por meio de medidas de pH, 

sólidos solúveis totais e acidez titulável. 

➢ Comparar o rendimento de produção de celulose de SCOBY através 

de pesagem em balança analítica , após a fermentação final e a 

concentração de compostos fenólicos por meio de análise de 

absorbância  nas diferentes kombucha obtidas; 
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3 REVISÃO DE LITERATURA   

 
A kombucha é comumente produzida com o chá preto ou verde (Camellia 

sinensis), adoçada e fermentada em temperatura ambiente com o auxílio de uma 

combinação simbiótica de bactérias acéticas e leveduras presentes em biofilme de 

celulose e é abreviadamente denominada de SCOBY. Durante a fermentação ocorre 

a gaseificação obtendo uma bebida de sabor agridoce, parecida com o refrigerante 

após a saborização (CÂMARA et al., 2022). 

O SCOBY é uma sigla de Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast, que, em 

português, significa Cultura Simbiótica de Bactérias e Leveduras. O SCOBY refere-se 

à película gelatinosa de celulose que se forma na superfície do líquido durante a 

fermentação do chá. Além disso, o SCOBY é responsável pela formação de novas 

camadas de filmes. A composição exata dos microrganismos presentes na Kombucha 

pode variar, dependendo de sua origem, conforme mencionado por Jayabalan et al. 

em (2014).  

O SCOBY é composto principalmente por proteínas, fibras e minerais e a sua 

composição microbiana pode variar entre as fermentações, sendo dependente da 

origem, clima, localização geográfica e o substrato utilizado para a fermentação. A 

cada ciclo de fermentação, um novo SCOBY é formado na superfície do recipiente, 

sendo uma parte reservada para a próxima fermentação (inóculo). Durante esse 

processo, o chá libera um aroma fermentado e ocorre a formação de bolhas de gás 

devido à produção de ácido carbônico (JAYABALAN et al., 2014; LEAL et al., 2018). 

A Kombucha se tornou extremamente popular em todo o mundo nos dias 

atuais. É uma bebida refrescante, levemente carbonatada e com alta aceitação 

sensorial. A Kombucha tem uma história de dois milênios, originando-se no nordeste 

da China como um chá fermentado, conforme afirmado por Martini (2022). Com as 

mudanças nos hábitos alimentares, urbanização e aumento da renda, essa bebida 

está sendo vendida em várias regiões. Segundo o relatório da Expert Market Research 

de 2021, o mercado global de Kombucha alcançou um valor de US$ 2,15 milhões em 

2020. Para os próximos cinco anos, está previsto que esse valor atingirá US$ 6,83 

bilhões no período de 2021 a 2026. 
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3.1 ELABORAÇÃO DA KOMBUCHA 

 

 A primeira fermentação da kombucha consiste na infusão do chá verde ou do 

chá preto e adição do SCOBY e na segunda fermentação retira-se  o  SCOBY e segue 

para saborização, onde é mantido por 3 dias.  Segundo Villarreal-Soto et al. (2020), 

no início do processo de fermentação, as leveduras produzem invertases que 

hidrolisam a sacarose em glicose e frutose, além de produzir etanol e gás carbônico. 

Simultaneamente, as bactérias acéticas oxidam o etanol a ácido acético e produzem 

um filme de celulose que os protegem de agentes externos competidores pela 

acidificação do meio e da barreira físico (GULLO et al., 2018; MAY et al., 2019). À 

medida que o processo de fermentação avança, aumenta-se a acidez do líquido 

devido à produção de ácidos orgânicos e ocorre o aumento das bolhas devido à 

produção de gás carbônico (WATAWANA et al.,2015). Uma infusão com as folhas 

(0,5%, m/v) e sacarose (de 50 a 200 g/L) a 100 °C por 10 minutos é preparada. Após 

a mistura é filtrada e o filtrado é resfriado até temperatura ambiente para adicionar o 

inóculo que é o SCOBY (4%, m/v) e a kombucha (10%, v/v). O tempo e a temperatura 

de fermentação variam de 7 a 28 dias e de 25 a 30 °C e o recipiente de fermentação 

é coberto com um pano ou outro meio poroso para permitir a troca gasosa, pois alguns 

microrganismos (Gluconacetobacter xylinus - anteriormente denominada Acetobacter 

xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, Acetobacter aceti e 

Acetobacter pasteurianus), sendo que a composição microbiológica depende da 

origem da cultura (MUKADAM et al., 2016), realizam respiração anaeróbica e assim 

produzem gases (COELHO et al., 2020; GREENWALT et al., 2000; MAY et al., 2019). 

Terminada a primeira fermentação, o biofilme de celulose é retirado, o fermentado é 

filtrado e ainda pode-se realizar uma segunda fermentação com duração de 3 dias, 

sendo armazenada em refrigeração com sacarose e suco de fruta para saborização. 

A kombucha é composta por uma variedade de compostos que são influenciados pelo 

seu SCOBY. Em geral, a kombucha contém açúcares, ácidos orgânicos (acético, 

tartárico,oxálico, fórmico, málico, malônico, lático e cítrico), etanol, dióxido de carbono, 

fibras alimentares, aminoácidos, elementos essenciais como, cobre, ferro e zinco, 

além de vitaminas C e do complexo B1. Também são encontrados polifenóis que são 

provenientes das folhas dos chás utilizados. Essa diversidade de compostos na 

kombucha foi mencionada por (VIEIRA et al. 2021). 
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3.2 PROCESSO FERMENTATIVO 

 
A fermentação da kombucha é um processo que envolve três vias metabólicas 

diferentes sendo elas lática, alcoólica e acética. É nessa fase da fermentação que 

ocorre a liberação de vários componentes como ácido glucônico, etanol e o ácido 

acético provenientes da fase líquida fermentada, além disso, durante o processo de 

fermentação da kombucha, também ocorre a formação de uma camada gelatinosa 

chamada biofilme celulósico, na qual os microrganismos aderem e se desenvolvem. 

(MARTINI, 2022).  

A Figura 1 representa as diversas espécies de leveduras e bactérias que 

desempenham o papel de fermentação e formação do biofilme celulósico e na Figura 

3 encontra-se um fluxograma descrevendo as etapas da fermentação da kombucha.  

 

 

Figura 1- Chá de hibisco inoculado 

 

Fonte: Autoria própria (2023) 

 

 

 

 

 

 

 



10 
 

 

   

Figura 2- Etapas da fermentação da kombucha 

 

Fonte: Adaptada de Villarreal-Soto et al. (2018) 

 

Durante o processo de fermentação da kombucha, que dura de 7 a 14 dias, a 

infusão de Camellia Sinenses é adicionada de sacarose e recebe uma pequena 

quantidade da bebida já fermentada, juntamente com uma fina película de celulose de 

SCOBY (inóculo) (VILLARREAL-SOTO et al., 2018). Ao longo dos dias, os 

microrganismos presentes na SCOBY consomem o açúcar e processam uma nova 

camada de SCOBY. Além disso, ocorre o metabolismo da fermentação, resultado na 

produção de compostos, etanol e dióxido de carbono, que são características desse 

processo fermentativo (VILLARREAL-SOTO et al., 2018). 

A bactéria Gluconacetobacter xylinus é a principal responsável pela síntese 

da matriz de celulose que acomoda a microbiota da kombucha, promovendo assim a 

associação entre as bactérias e leveduras. A cafeína e outras substâncias 

estimulantes similares às presentes no chá estimulam a síntese de celulose 

bacteriana. As leveduras dos gêneros Zygosaccharomyces e Saccharomyces são 

responsáveis por produzir compostos aromáticos frutados, que desempenham um 

papel crucial no desenvolvimento do aroma característico da kombucha (SANTANA, 

2019).  

 

3.3 SUBSTRATOS ALTERNATIVOS DE HIBISCO E ERVA-MATE 

 

Diversas pesquisas, têm sido realizadas para explorar o uso de substratos 

alternativos na produção da kombucha, buscando opções mais saborosas e com 

maior concentração de bioativos (PALUDO, 2017; RODRIGUES et al., 2018; CRACO 

et al., 2021). A escolha do substrato utilizado e a forma como é adicionada podem 
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influenciar nas características da bebida. O bagaço de fruta resultante do 

processamento de frutos, suco de frutas, café, erva mate e as plantas alimentícias não 

convencionais (PANC) são exemplos de substratos alternativos que vem sendo 

estudados (DA SILVA, 2023). 

Entre outros tipos de plantas que se pode utilizar, tem-se por exemplo o 

hibisco, que é utilizado na produção de chás por apresentar sabor ácido e floral 

tornando a bebida agradável ao paladar. O Hibiscus sabdariffa L., pertence à família 

Malvaceae, é uma planta nativa da Ásia e da África, muito conhecida no Brasil como 

hibisco. No hibisco pode-se encontrar muitas partes que contém compostos 

antimicrobianos, fazendo  com que essa planta seja estudada para elaborar alimentos 

com benefícios à saúde. A planta é rica em vitaminas A e B1, além de trazer outros 

benefícios (VIZZOTTO; PEREIRA, 2008). Tanto as folhas quando os cálices têm um 

agradável sabor ácido, tornando-se  popularmente conhecido como vinagreira 

(SHRUTHI et al., 2016). O hibisco no Brasil é popularmente conhecido como uma 

PANC (ALMEIDA, 2016), sendo também utilizada in natura para realizar alguns 

preparos como saladas e chás (PIOVESANA, 2016).  

Segundo Maciel (2011), o interesse maior é pelo cálice do hibisco, utilizado 

no preparo da infusão de chás por conta da sua forte coloração avermelhada. Os 

cálices são desidratados para concentrar o máximo os seus princípios ativos, além de 

garantir a sua conservação. Pesquisas apontam que o chá de hibisco vem se tornando 

cada vez mais importante para ajudar na diminuição de risco de doenças, já que 

contém compostos bioativos que são benéficos para a saúde (MACIEL et al., 2012). 

Entre esses bioativos pode-se destacar as antocianinas,  os polifenóis, que têm 

propriedades anti-inflamatórias, assim como atuam na atenuação de sintomas de 

infecções do trato urinário, diabetes, doenças cardiovasculares e hipertensão 

(SANTOS; SOMERA, 2022). 

Considerando as propriedades bioativas do hibisco, Januário et al. (2020) 

elaboraram uma kombucha a base de hibisco onde o período de fermentação foi de 2 

a 6 dias, em temperatura de 18 a 30°C e concentração de SCOBY de 1,0 a 2,4 % e 

observaram que a maior concentração e compostos fenólicos na bebida foi obtida 

quando o tempo, temperatura e a quantidade de SCOBY foram mínimas.   

Segundo os autores, ao produzir uma bebida com uma quantidade elevada 

de SCOBY pode originar ácidos em excesso decorrentes da fermentação, fazendo 
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com que o chá não tenha uma ação antioxidante positiva. Outro substrato, que pode 

ser utilizado para obtenção da bebida fermentada,  é a erva mate . 

 Sendo nativa da América do Sul, encontra-se a erva-mate (Ilex 

paraguariensis StHill) no Paraguai, Argentina e Brasil, porém alguns estudos 

apontam que 80% da área de ocorrência é pertencente ao Brasil, sendo a região sul 

a maior produtora (ESMELINDRO et al., 2002; JÚNIOR PENTEADO, 2019).  A maior 

utilização da erva mate é em algumas infusões quentes e frias como o chimarrão, 

tereré e chá mate (VALDUGA, 1994; PAGLIOSA et al., 2010; DARTORA et al., 2013).  

Por se tratar de uma erva de fácil acesso e produzida majoritariamente no 

Brasil, o mate seria uma boa opção como substrato para a kombucha, por também 

conter compostos bioativos com propriedade antidiabética, diurética e antioxidante 

(TONET; ZARA; TIUMAN, 2019). Adicionalmente, a erva-mate apresenta diversas 

propriedades terapêuticas, sendo incorporada em medicamentos tradicionais e 

utilizada em formulações comerciais de ervas. Reconhecida por seu papel como 

estimulante para o sistema nervoso central, agente diurético e com propriedades 

antirreumáticas, a planta destaca-se por suas contribuições à medicina popular e à 

indústria de preparados à base de ervas (GRACO et al., 2021). 
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4 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 
Esse trabalho trata-se de uma pesquisa experimental, descritiva, e 

quantitativa, onde toda elaboração e desenvolvimento do projeto foram realizados nos 

laboratórios do curso de Tecnologia de Alimentos da Universidade Tecnológica 

Federal do Paraná (UTFPR), Campus Londrina/PR.  

 

4.1 MATERIAIS  

 

Todas as matérias primas que foram utilizadas nesse experimento, como chá  

verde green tea, erva-mate 81, e hibisco botânica produtos naturais foram adquiridas 

no comércio local da cidade de Londrina - PR e todos os reagentes usados foram de 

grau analítico. O inóculo (kombucha fermentada e SCOBY) foi obtido por doação de 

um produtor local. 

 

4.2 METODOLOGIA 

 

Para a elaboração da bebida kombucha, foi utilizado um recipiente de vidro 

de 3 litros, transparente para observar o crescimento do SCOBY e todas as fases da 

bebida fermentada. Os recipientes foram armazenados em um local fechado  com 

temperaturas variando de 25ºC a 30ºC para que não houvesse contato com a 

claridade, pois esse fator pode prejudicar a fermentação. Para que ocorra uma 

respiração realizou-se uma vedação do vidro com pano tipo Perfex® (pano de 

viscose), já que esses são caracterizados por suas camadas finas, o que permite troca 

gasosa além de proteção contra insetos. 

A produção da kombucha foi realizada com três diferentes tipos de substratos 

(Figura 4) sendo que o controle foi o chá verde  e os outros substratos pesquisados 

foram hibisco e erva-mate. De modo a padronizar e comparar as caraterísticas físico-

químicas e rendimento de celulose de SCOBY, utilizou-se a mesma quantidade de 

erva desidratada na produção.  O processo fermentativo foi monitorado por medidas 

de pH, sólidos solúveis totais (°Brix), acidez titulável e teor de compostos fenólicos. 

Ao final da fermentação, o rendimento de SCOBY foi obtido por pesagem em balança 

analítica.  
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Figura 3- Infusão de erva-mate (A), hibisco (B) e chá verde (C) 

 

Fonte: Autoria própria (2023) 

 

Etapas para o processamento para a kombucha: 

 

 

 

 

A B C 
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4.2.1 PRODUÇÃO DAS KOMBUCHAS 
 

Para o preparo dos chás (infusão) pesou-se 5 g de chá verde, de erva-mate  

e de hibisco, 75 g de açúcar e adicionou-se 1 L de água filtrada previamente aquecida 

até fervura e manteve-se por infusão por 10 minutos. Após, as infusões dos chás 

foram resfriadas em temperatura ambiente, filtrados em peneira de nylon, transferidos 

para recipientes de vidro previamente higienizados e acrescentou-se o starter. Os 

recipientes de vidro foram vedados com pano tipo Perfex® (pano de viscose), para 

que houvesse difusão de oxigênio e armazenados em ambiente escuro para 

fermentação durante um período de 21 dias. A cada 7 dias alíquotas de cada 

kombucha foram retiradas para análises físico-químicas. 

A Figura 5 ilustra o preparo finalizado das kombuchas, sendo (A) chá erva-

mate , (B) chá verde e (C) chá hibisco.  

 

Figura 4- Preparação das amostras de kombuchas, chá erva-mate (A), chá verde (B) e 

chá hibisco (C) 

 

 
Fonte: Autoria própria (2023) 
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4.2.2 CARACTERIZAÇÃO FISICO-QUIMICA  
 

O pH das bebidas foi medido com pHmetro previamente calibrado (Hanna 

Instruments, modelo HI 2221, Brasil). 

A análise de acidez foi realizada em triplicata pelo método de Adolfo Lutz 

(2008). Pipetou-se 10 mL de cada amostras e diluiu-se com 100 mL de água destilada 

em erlenmeyer, adicionou-se 3 gotas de solução indicadora de fenolftaleína e titulou-

se com o hidróxido de sódio 0,1 mol/L. 

O teor de sólidos solúveis totais (SST) foi medido em refratômetro digital 

(Hanna Instruments, Brasil) e expresso em º Brix. A medida foi em triplicata. 

 

4.2.3 ANÁLISE DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS  

 

O teor de compostos fenólicos totais (FT) foi determinado pelo método Folin-

Ciocauteau (SINGLETON; ROSSI, 1965). Em um tudo de ensaio como mostrado na 

figura 6 misturou-se 200 µL de kombucha, 1000 µL da solução de Folin- Ciocalteu 

(10% v/v) e 800 µL de solução de carbonato de cálcio (7,5% v/v). Um branco foi 

preparado com 200 µL de água destilada, 1000 µL da solução de Folin- Ciocalteu e 

800 µL de solução de carbonato de cálcio. Os tubos foram mantidos em ambiente 

escuro em temperatura ambiente por 30 minutos. A leitura da absorbância foi realizada 

a 750 nm usando um espectrômetro UV-VIS (Biochrom, modelo Libra, Cambridge, 

Inglaterra). Uma curva padrão de ácido gálico foi utilizada para quantificar a 

concentração de compostos fenólicos totais e os resultados foram expressos em mg 

equivalente em ácido gálico/ mL kombucha. 

 
Figura 5- Tubos de ensaio com os reagentes para realização das análises  

 

 
Fonte: Autoria própria (2023)  
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4.2.4 RENDIMENTO DO SCOBY 
 

Após o término da fermentação de 21 dias,  realizou-se a coleta dos SCOBY 

de cada amostra e pesou-se após secagem em estufa a 60°C por 24 horas para 

verificar em qual dos kombuchas teve um maior rendimento. 

Pode-se observar na Figura 6 as amostras úmidas, e na Figura 7 as amostras 

de SCOBY secas de chá verde, erva-mate e hibisco respectivamente.  

 

Figura 6- Amostra do SCOBY úmido  

       
Fonte: Autoria própria (2023) 

 

Para o rendimento dos scobys úmidos, obtivemos os seguintes valores: 

➢ A- Chá verde: 42,310g    

➢ B- Erva- mate: 19,548g   

➢ C- Hibisco: 10,492g   

Figura 7- Amostra SCOBY seco 

     

Fonte: Autoria própria (2023) 

 

 

A B C 

A B C 
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Para o rendimento dos scobys secos , obtivemos os seguintes valores: 

➢ A- Chá verde: : 3,567g   

➢ B- Erva- mate: 5,813g   

➢ C- Hibisco: 3,973g   

 

4.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 
Os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e a 

diferença entre as médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) utilizando- 

se o software Statistica 14.0 (TIBCO Software Inc.). 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados obtidos da caracterização físico-química das kombuchas 

durante os 21 dias de fermentação, em termos de sólidos solúveis totais (SST), pH e 

acidez, estão apresentados nas Figuras 8, 9 e 10, respectivamente.  

 

Figura 8 - Sólidos solúveis totais em kombucha a base de erva-mate, hibisco e chá verde 

 
Fonte: Autoria própria, 2023. 

 

Com relação ao SST foi possível observar diminuição entre o primeiro e 

sétimo dia para todas as amostras, significando que a sacarose presente na bebida 

estava sendo utilizada como substrato durante o processo fermentativo. Após 7 dias 

de fermentação, a kombucha de hibisco apresentou SST significativamente menor 

(p<0,05) em relação às outras amostras, indicando um maior consumo de açúcares 

no processo fermentativo. Os valores de SST ao final da fermentação foram próximos 

aos reportados por Tsuru et al. (2021) em kombucha de oolong e erva mate e maiores 

que os obtidos por Oliveira et al. (2020) em kombucha de chá verde e preto e Dada et 

al. (2021) em kombucha de chá verde. 

O pH foi medido para todas as amostras, e conforme ilustrado na Figura 10, 

pode-se observar que os valores não variaram muito entre a kombucha de erva-mate 

e chá verde, porém a amostra de hibisco apresentou um pH mais ácido, sendo o valor 

final aos 21 dias de 2,38. Durante a fermentação é importante monitorar o pH para 

prevenir a produção excessiva de ácido acético e contaminação microbiológica e, 

portanto, é recomendado que a fermentação termine quando o pH atingir 2,5 a 4,2 

(KOVACEVIC et al., 2014). Assim, considerando o valor de pH, a fermentação da 
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kombucha de hibisco poderia ser finalizada aos 14 dias, mas para fins de comparação, 

manteve-se por 21 dias. 

 

Figura 9- pH de kombucha a base de erva-mate, hibisco e chá-verde 

 

 
Fonte: Autoria própria (2023) 

 

De acordo com o trabalho de  Rossoni (2019), após a elaboração da 

kombucha de chá verde os valores encontrados para o pH foram de 2,82 a 3,32, o 

que significa que os resultados do presente trabalho estão condizentes com a 

literatura para as amostras de erva-mate (3,39) e chá verde (3,38) aos 21 dias e 

hibisco (2,97) em 14 dias., onde outros autores que trabalharam com uma faixa de 

tempo de 7 a 21 dias de fermentação, encontraram valores de pH entre 2,39 a 3,51 

(MALBASA et al., 2011; SUN, LI, CHEN, 2015; VITAS et al., 2018; VILLAREAL-SOTO 

et al., 2019).  

Com relação à acidez, houve incremento nos valores durante a fermentação 

e pode estar associado com o aumento na concentração de ácidos orgânicos, 

principalmente ácido acético e ácido succínico (TSURU et al., 2021). Os valores de 

acidez foram significativamente maiores (p<0,05) na kombucha de hibisco comparada 

às demais amostras, sendo que a erva-mate apresentou um valor de 0,51 g ácido 

acético /100 mL e chá verde de 0,24 g ácido acético /100 mL. Ainda os valores 

encontrados estão condizentes com a literatura, que é de 0,4 a 0,45 g ácido acético 

/100 mL segundo Velićanski et al. (2013).  
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A acidez da kombucha de hibisco teve aumento significativo até o final da 

fermentação, embora todos os parâmetros iniciais de todas as amostras fossem 

iguais, é possível que algum composto presente na infusão de hibisco tenha 

contribuído no processo fermentativo, ademais o chá de hibisco já possui um meio 

mais ácido que os outros chás.  

 

Figura 10 - Acidez de kombucha a base de erva-mate, hibisco e chá-verde 

 
Fonte: Autoria própria, 2023. 

 

O hibisco apresenta em sua composição carotenoides e  compostos fenólicos 

onde entre esses compostos há a antocianina, que conferem entre tantos aspectos a 

coloração avermelhada, esses compostos que conferem essa pigmentação não são 

estáveis a oxigênio, temperatura e luz (PIOVESANA, 2016). Mas em comparação com 

o valor de pH está conforme, pois quanto mais ácido o meio menor será pH.  

Na Tabela 1 são apresentados os resultados de compostos fenólicos totais 

das kombuchas ao longo de 21 dias de fermentação. 
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Tabela 1- Teor de compostos fenólicos de kombucha a base de erva-mate, hibisco e 

chá-verde 

Tempo (dias) 
Compostos fenólicos totais (mg EAG/mL) 

Chá verde Hibisco Erva mate 

0 8,13 ± 0,21c 2,21 ± 0,12a 5,19 ± 1,49b 

7 8,38 ± 0,30c 2,16 ± 0,02a 7,95 ± 0,06b 

14 8,96 ± 0,27b 3,02 ± 0,22a 9,04 ± 0,48b 

21 5,26 ± 0,45a 5,16 ± 0,07a 11,31 ± 0,20b 

Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p<0,05) 

 

Os compostos fenólicos da bebida são provenientes principalmente da 

composição fitoquímica das folhas  do  chá verde, hibisco e erva mate. Ao longo da 

fermentação observou-se elevação na concentração de compostos fenólicos, sendo 

que em 14 e 21 dias a kombucha de erva mate apresentou valores significativamente 

maiores (p<0,05). Este aumento pode estar relacionado com a degradação de 

compostos fenólicos complexos, como flavonoides, presentes nas amostras de chá, 

devido ao ambiente ácido e ação de enzimas produzidas pelos microrganismos 

presentes (JAYABALAN et al. 2007; JAYABALAN et al. 2008). Os compostos fenólicos 

do chá verde podem ter diminuído no 21 dia devido ao seu tempo de fermentação, 

onde o término ideal de fermentação seria aos 14 dias.  

Observa-se, que o SCOBY produzido não teve uma boa espessura, 

apresentando assim característica de película fina, esse biofilme é produzido através 

da hidrolise do açúcar, portanto o tempo de fermentação desse produto é muito 

importante para o rendimento do SCOBY. A quantidade de açúcar pode ser um dos 

fatores do baixo rendimento do SCOBY, já que quanto maior a quantidade de açúcar, 

menor a produção desse biofilme (PALUDO, 2021; AL-KALIFAWI; HASSAN, 2014).  

Existem muitos fatores que tornam possível obter um SCOBY magro como 

temperaturas frias, baixa contagem de leveduras, bactérias atuando sobre a levedura 

estimulada e impurezas (BUSTAMANTE et al., 2005).  

A doação do SCOBY mãe também é motivo para a obtenção da celulose fina, 

já que acredita-se que as leveduras não estavam mais presentes no meio, pela 

quantidade de tempo que estavam armazenadas, entretanto o chá verde apresentou 

um bom rendimento, acontece que o mesmo é o chá base para a produção de 
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kombucha, e os compostos presentes nesse chá podem ter influência direta na 

produção do SCOBY. 

O SCOBY de chá verde apresenta uma quantidade maior que os outros, além 

dele ser o substrato base para a bebida, pode estar relacionado aos compostos que 

já estão presentes no chá, como a cafeína, teofilina e teobromina, que estimulam esse 

crescimento da celulose (FONTANA et al.,1991)  
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6 CONCLUSÃO 

Neste trabalho foi possível produzir kombucha utilizando substratos 

alternativos como o hibisco e erva mate. Em relação aos compostos fenólicos a 

kombucha de erva-mate foi o que apresentou valores maiores entre 14 e 21 dias, 

relacionado aos flavonoides presentes no chá.  

O rendimento do SCOBY úmido do chá de  hibisco e erva-mate não obtiveram 

valores esperados em comparação com o chá verde, apresentou característica de 

película fina. As bebidas produzidas apresentaram características físico-químicas 

conforme a legislação brasileira e literaturas.  

A kombucha a base de hibisco foi o que mais se diferenciou das outras com 

um pH mais baixo e valor da acidez significativamente maior ao final da fermentação 

sendo associado ao aumento de ácido acético.  
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7 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Com o crescimento do consumo de kombucha, este trabalho se torna 

importante com o intuito de otimizar e padronizar as condições de produção da 

kombucha, visando obter bebidas com alta concentração de bioativos e maior 

rendimento de celulose de SCOBY. Além disso, sugere-se a continuidade deste 

estudo com a aplicação da celulose de SCOBY na produção de embalagens 

biodegradáveis.  
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