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RESUMO

A kombucha é uma bebida produzida a partir da fermentagdo de chds por culturas simbidticas de bactérias e leveduras.
Esta bebida ganhou popularidade em razdo dos seus beneficios a satde e por suas propriedades antioxidantes, que podem
ser maiores que o das infusdes ndo fermentadas. A kombucha também apresenta atividade antibacteriana contra bactérias
Gram-positivas e Gram-negativas patogénicas, sendo o principal componente antibacteriano o acido acético. Além disso,
apresenta propriedades anticancer, antidiabética, anti-inflamatdria, hepatoprotetora e desintoxicante. Assim, o objetivo des-
ta revisdo integrativa é analisar a produgdo cientifica sobre as propriedades antioxidantes e os efeitos antimicrobianos de
kombuchas. A revisdo integrativa foi baseada em etapas sistematicas, nas bases de dados Scopus e ScienceDirect. As buscas
seguiram os critérios de inclusdo: estudos que abordaram as propriedades antioxidantes e antimicrobianas da kombucha,
disponiveis na integra nos idiomas inglés, portugués e espanhol, sem periodo de publicacdo delimitado. Excluidos: teses,
dissertagOes, revisGes (sistematica, narrativa e integrativa), artigos de opinido e editoriais. Foram incluidos 18 artigos, e 7
deles analisaram a atividade antibacteriana e observaram que as kombuchas apresentam efeitos maiores que as infuses ndo
fermentadas. A maioria dos artigos determinaram a atividade antioxidante de kombuchas de diferentes substratos, principal-
mente do cha verde e do cha preto. Todos os artigos mostraram aumento da atividade antioxidante das kombuchas ao longo
da fermentagdo. Assim, a kombucha pode ser uma alternativa saudavel para a manutengdo dos niveis de radicais livres e no
combate de micro-organismos patogénicos para quem a consome.

Palavras-chave: Cha de kombuchas. Atividade antioxidante. Atividade antimicrobiana.

ANTIOXIDANT PROPERTIES AND ANTIMICROBIAL EFFECTS OF KOMBUCHA: REVIEW OF SCIENTIFIC EVIDENCE

ABSTRACT

Kombucha is a beverage produced from the fermentation of teas by symbiotic cultures of bacteria and yeasts. This beverage
gained popularity due to its health benefits and its antioxidant properties that may be greater than that of unfermented infu-
sions. Kombucha also has antibacterial activity against pathogenic Gram-positive and Gram-negative bacteria, with the main
antibacterial component being acetic acid. Moreover, it has anti-cancer, anti-diabetic, anti-inflammatory, hepatoprotective
and detoxifying properties. Thus, the aim of this integrative review is to evaluate scientific production on the antioxidant
properties and antimicrobial effects of kombuchas. The integrative review was based on systematic steps, in the Scopus and
ScienceDirect databases. The searches followed the inclusion criteria: studies that addressed the antioxidant and antimicro-
bial properties of kombucha, available in full in english, portuguese and spanish, with no limited publication period. Exclu-
ded: theses, dissertations, reviews (systematic, narrative and integrative), opinion articles and editorials. 18 articles were
included, 7 articles determined antibacterial activity and observed that kombuchas have greater effects than unfermented
infusions. Most articles determined the antioxidant activity of kombuchas from different substrates, mainly green and black
teas. All articles showed an increase in the antioxidant activity of kombuchas during fermentation. Thus, kombucha can be a
healthy alternative for maintaining levels of free radicals and fighting pathogenic microorganisms for those who consume it.
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INTRODUCAO

O processo de fermentacdo é um método an-
tigo para preservagao de alimentos, sendo também
um sistema de conservagdo de energia de baixo custo,
essencial para garantir a vida e a segurancga dos ali-
mentos. Recentemente, este bioprocesso foi aplicado
para a producdo e extracdo de compostos bioativos de
plantas em industrias de alimentos e bebidas (VILLAR-
REAL-SOTO et al., 2018).

Nesse contexto insere-se a kombucha, a qual
consiste em uma bebida produzida a partir da fer-
mentacdo de chas, geralmente os chas preto ou verde
(Camellia sinensis), pelo Scoby.® Este termo refere-se
a sigla Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast — ou,
em portugués, Cultura Simbidtica de Bactérias e Le-
veduras. Para preparacdo de kombuchas é necessario
a adicdo de aglcar, que consiste em substrato para
a fermentagdo. Durante o processo, o chd comeca a
liberar um aroma fermentado e ha formacdo de bo-
Ihas de gds, resultado do acido carbonico produzido
na rea¢do. O tempo ideal de fermentacdo é de 7 a 12
dias e a temperatura de 222 a 302 C. Ao longo de sua
fermentac¢do ocorre um aumento da acidez em razdo
da producdo de acidos organicos (JAYABALAN et al,
2014; VILLARREAL-SOTO et al., 2018).

Esta bebida ganhou popularidade em virtude
dos seus beneficios a saude, pois ajuda a estimular
sistemas glandulares, a proteger contra o diabetes, a
facilitar a excregdo de toxinas e a prevenir infec¢des
(JAYABALAN et al., 2014). Além disso, estudos indicam
gue a kombucha pode agir como bebida probidtica,
ajudando a equilibrar a microbiota intestinal, facilitan-
do, assim, a normalizacdo das atividades intestinais
(WATAWANA et al., 2015).

Entre os efeitos benéficos do kombucha tem-se
também aqueles proporcionados pelos antioxidantes.
Estes protegem o organismo humano de danos cau-
sados pelo estresse oxidativo. O estresse oxidativo é
causado pelo acumulo de radicais livres, e tem como
consequéncia muitas doencas e até mesmo o enve-
Ihecimento. A vitamina C é um dos compostos carac-
teristicos de bebidas de kombucha. Este antioxidante
normalmente estd presente nos substratos utilizados
para a producdo das bebidas, tais como as folhas de
cha verde e cha preto. Como um agente redutor efi-
caz, a vitamina C mostra uma poderosa propriedade
de eliminac¢do contra os radicais livres e espécies rea-
tivas de oxigénio (VITAS et al., 2013).

3 Uma cultura viva de aspecto gelatinoso, parecida com uma massa de
panqueca, composta por bactérias e leveduras.
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Alguns pesquisadores relataram atividades an-
tioxidantes das bebidas fermentadas obtidas pelo
kombucha no cha preto ou verde para radicais livres
(BHATTACHARYA et al., 2016; CHU; CHEN, 2006). Pure
e Pure (2016) reportaram que bebidas fermentadas
formuladas com cha de trés ervas apresentaram maior
poder antioxidante que as infusdes ndao fermentadas.
As amostras fermentadas inibiram o radical livre DPPH
(2,2- difenil-1-picril-hidrazil) em 92,91%, enquanto as
infusbes ndao fermentadas inibiram em 69,93%. Ve-
licanski et al. (2014) observaram que o kombucha a
base de erva-cidreira mostrou uma maior atividade
antioxidante em comparag¢do com a bebida tradicional
feita a partir do cha preto.

Além da atividade antioxidante presente nas
kombuchas, a bebida apresenta também uma grande
atividade antibacteriana contra bactérias Gram-po-
sitivas e Gram-negativas patogénicas (VELICANSKI et
al., 2014). O principal componente antibacteriano é o
acido acético, cuja concentragao na bebida kombucha
influencia diretamente seu potencial antimicrobiano.
Testes com a bebida neutralizada, no entanto, apre-
sentaram agdo antibacteriana contra Staphylococcus
aureus, o que indica que a atividade antibacteriana
ndo estd associada apenas a acidez, mas também a
outros metabdlitos biossintetizados durante o proces-
so de fermenta¢do (AYED; BEN ABID; HAMDI, 2017;
VELICANSKI et al., 2014).

Com base no exposto, o objetivo desta revisao
é analisar a producdo cientifica sobre as propriedades
antioxidantes e os efeitos antimicrobianos de kombu-
cha, a fim de estabelecer uma melhor compreensao
dessa bebida e seus possiveis efeitos na saude de con-
sumidores.

METODO

Este estudo caracterizou-se como uma revisao
integrativa da literatura definida como um método
de revisdo especifica que fornece uma compreensao
abrangente sobre um tema de interesse. A presente
investigacdo utilizou as seguintes etapas: identifica-
¢do do tema e elaboragdo da questdo norteadora da
pesquisa; sele¢do e extracdo dos dados; categorizagao
dos estudos; analise dos dados; sintese dos resulta-
dos; e apresentacdo da revisdo integrativa (WHITTE-
MORE; KNAFL, 2005).

A estratégia PICo foi utilizada para elaboragdo
da questdo da pesquisa, na qual “P” refere-se a po-
pulagdo do estudo (consumidores de kombucha); “I”
a variavel de interesse (propriedades antioxidantes e
efeitos antimicrobianos) e “Co” ao contexto da pesqui-
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sa (consumo humano). Dessa forma, a questdo nortea-
dora da revisdo integrativa foi: “A kombucha apresenta
propriedades antioxidantes e efeitos antimicrobianos
para humanos?” (SANTOS; PIMENTA; NOBRE, 2007).

A segunda etapa da revisdo consistiu na bus-
ca bibliografica nas bases de dados SciVerse Scopus e
ScienceDirect (Elsevier) por meio dos Descritores em
Ciéncias da Saude (DeCS) no idioma inglés dos termos
da lingua portuguesa: “kombucha tea” combinada aos
termos “antimicrobial activity” e “antioxidant activity”.

Os critérios de inclusdo foram: estudos que
abordaram as propriedades antioxidantes e antimi-
crobiana da kombucha, disponiveis na integra nos
idiomas inglés, portugués e espanhol, sem periodo de
publicacdo delimitado. Foram excluidas teses, disser-
tacdes, revisdes integrativas, narrativas e sistematicas,
artigo de opinido e editoriais.

Foram identificados 663 estudos primarios. As
estratégias de busca utilizadas nas bases de dados e
os motivos da exclusdo estdao apresentados no fluxo-
grama da Figura 1, como recomendado pelo grupo
Prisma (Principais Itens para Relatar RevisGes Siste-
maticas e Meta-Analises). O Prisma é composto de um
checklist de itens da coleta de dados e um diagrama
de fluxo de selegdo de artigos de quatro fases (SILVA
etal., 2015).

Gislane Romano Mendonga — Ana Lucia Fernandes Pereira — Adriana Gomes Nogueira Ferreira
Marcelino Santos Neto — Richard Pereira Dutra — Virginia Kelly Gongalves Abreu

Assim, a ferramenta utilizada para a coleta e
analise dos dados contemplou os seguintes itens: ti-
tulo da publicacdo, autor(es), objetivos, ano de publi-
cacdo, periodico, tipo de substrato, metodologias e
resultados referentes as propriedades antioxidantes e
os efeitos antimicrobianos da kombucha. Apds a etapa
de elegibilidade, realizou-se a coleta de dados selecio-
nando-os de cada estudo de acordo com os objetivos
da presente pesquisa.

Para o estudo das pesquisas incluidas, utilizou-se
a analise de contetido tematica. Na etapa de pré-anali-
se foi realizada a exploragao do material e tratamento
dos resultados obtidos e interpretagdo. Nessa etapa fo-
ram organizadas as informacdes e a sistematizacdo das
ideias iniciais mediante a leitura dos dados, destacan-
do elementos principais com a finalidade de identificar
possiveis categorias de analise. Na segunda etapa reali-
zou-se a exploracdo do material, que consistiu na codifi-
cacao, classificacdo e agregacao dos dados encontrados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir do cruzamento dos descritores nas ba-
ses de dados, foram selecionados 39 artigos para lei-
tura na integra e, ao final, 18 artigos responderam a
questdo norteadora. Todos os artigos estavam no idio-

Figura 1 — Fluxograma dos estudos incluidos na pesquisa

Identificagao

Artigos encontrados nas bases de dados (n=663)

Selegdo

281 artigos ndo atendiam aos critérios
de inclusio

| 382 artigos atendiam aos critérios de inclusdo

.

110 artigos excluidos por repetigio

Elegibilidade

272 artigos para leitura do titulo ¢ resumo

— 233 artigos excluidos

Inclusio

39 artigos selecionado para leitura na integra

- 21 artigos excluidos

18 artigos selecionados para a revisiio

Fonte: Adaptado de VASSAO; MORAES, 2018.
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ma inglés, sendo pesquisas experimentais. Além dis-
so0, 70% sdo artigos publicados nos ultimos cinco anos.
Das publica¢Oes selecionadas para este estudo, um
quadro foi desenvolvido (Quadro 1) expondo as ca-
racteristicas dessas publica¢Ges segundo o autor/ano,
tipo de substrato, metodologias e resultados das ativi-
dades antioxidante e antimicrobiana das kombuchas.

Dos artigos foram coletadas as seguintes infor-
macoes: 15 artigos (83%) apresentaram resultados de
atividade antioxidante, enquanto 7 pesquisas (38%)
mostraram efeito antibacteriano. As principais maté-
rias-primas utilizadas no preparo da infusdo foram o
cha preto (53% dos artigos) e o cha verde (53% dos
artigos). Cinco estudos pesquisaram infusdes prepa-
radas com diferentes plantas, como a erva-cidreira
(Melissa officinalis L.) (VELICANSKI et al., 2014), snake
fruits (Salak Suwaru cultivar) (ZUBAIDAH et al., 2019),
casca de banana (Musa sapientum) e urtiga (Urtica
dioica) (PURE; PURE, 2016), suco de uva vermelha
(Vitis Vinifera) (AYED; BEN ABID; HAMDI, 2017), ché
branco e cha amarelo (Camellia sinensis) (GRAMZA-
-MICHALOWSKA et al., 2016).

Dentre as metodologias utilizadas nas pesqui-
sas selecionadas para a atividade antioxidante das
kombuchas, predominou em 15 artigos a técnica se-
questro do radical livre estavel 2,2-difenill-picrilhidra-
zil (DPPH) (83,3%). Trés pesquisas (16,6%) realizaram
o0 método sequestro do cation radical 2,2-azinobis-
-3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico (ABTS). Dos 18
artigos, 7 (38,8%) avaliaram a atividade antibacteriana
de kombuchas elaborados a partir de diferentes subs-
tratos, posto que 6 estudos utilizaram a técnica de for-
macdo do halo de inibicdo, método que verifica o ta-
manho do didmetro da zona de inibigdo (DZI) formada
pelo antibidtico, e apenas 1 artigo usou o método de
concentracgdo inibitdria minima (MIC).

Dos 18 artigos utilizados na revisdo, 3 ndo ava-
liaram a atividade antioxidante das kombuchas. Os 15
artigos que determinaram a atividade antioxidante,
no entanto, observaram resultados positivos quando
essas bebidas foram comparadas ao chd nao fermen-
tado. Bhattacharya, Gachhui e Sil (2013) verificaram
maior reducao de radicais livres em kombucha de cha
preto quando comparado com o cha preto nao fer-
mentado. Villarreal-Soto et al. (2019) também obser-
varam que kombuchas de chd preto e verde tém capa-
cidade de remocgao de radicais livres superior aos dos
chas antes da fermentagao.

Quando avaliado o efeito de diferentes tipos de
amostras, Velicanski et al. (2014) reportaram que a
atividade antioxidante da kombucha de erva-cidreira
apresentou resultados superiores aquelas preparadas
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com a amostra tradicional de chd preto. Pure e Pure
(2016), por sua vez, reportaram que as kombuchas
preparadas com casca de banana demonstraram ativi-
dade antioxidante superior a das bebidas fermentadas
com urtiga e cha preto.

Segundo Rahmani et al. (2019), a influéncia da
fermentacdao da kombucha na atividade antioxidan-
te depende da composi¢cdo microbioldgica da cultura
utilizada na fermentacgao e da composi¢do fitoquimica
do material vegetal testado. Geralmente a kombucha
contém muitos compostos com atividade antioxidan-
te, como compostos fendlicos, vitaminas sollUveis em
agua, acidos organicos e minerais (CHEN; LIU, 2000).

Nas kombuchas tradicionais, preparadas a par-
tir de chas verdes ou pretos, a atividade antioxidante
esta associada a presenca de compostos fendlicos, tais
como acido galico, catequinas, acido cafeico, rutina e
acido clorogénico. Durante a fermentacdo do cha, es-
ses compostos aumentam em quantidades totais em
razdo da degradacdo de compostos maiores em com-
postos menores por acdo de enzimas produzidas. Um
exemplo dessa degradacdo é demonstrado pela capa-
cidade de os micro-organismos do Scoby (Cultura Sim-
bidtica de Bactérias e Leveduras) liberar enzimas que
convertem galato de epigalocatequina e galato de epi-
catequina em epigalocatequina e epicatequina, res-
pectivamente (BHATTACHARYA et al., 2016; SUN; LI;
CHEN, 2015). Assim, uma vez no produto, esses com-
postos fendlicos facilmente doam hidrogénio hidroxil
em virtude da estabilizacdo de ressonancia. Este su-
primento de hidrogénio confere aos compostos fend-
licos excelente capacidade de eliminagdo de radicais
livres, tais como o DPPH (SUN; LI; CHEN, 2015).

Os dados provenientes dos estudos, portanto,
evidenciaram que as kombuchas apresentam ativida-
de de reducdo de radicais livres. A maioria dos artigos
(83,3%) utilizou o ensaio de DPPH, o qual é um méto-
do usado para determinar a capacidade antioxidante
de substratos bioldgicos. A atividade de reducdo de
radicais DPPH é uma apreciacdo geral sobre a per-
centagem de inibicdo dos radicais livres, previamente
formados, por compostos oxidantes. E importante sa-
lientar que, embora esse método in vitro tenha van-
tagens, também apresenta desvantagens, como nao
indicarem a condicdo real encontrada em sistemas
biolégicos, uma vez que podem envolver moléculas
gue ndo existem nesses ambientes, assim como o pH
do meio e a temperatura. Além disso, ndao se consi-
dera o metabolismo dos antioxidantes em sistemas
vivos, o que poderia dar uma ideia mais real dos bene-
ficios da kombucha para o organismo (SUN; LI; CHEN,
2015).
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Quadro 1 — Distribuicdo das publica¢des selecionadas segundo autor/ano, tipo de substrato, metodologias,
resultados para a atividades antioxidante e antimicrobiana nas bases de literatura cientifica

Autores/ano

Tipo de substrato

Metodologias

Resultados

Atividade antioxidante

Efeito antimicrobiano

ESMAILPOUR, 2017

inibigdo

neste trabalho

AMARASINGHE; Cha verde DPPH, indice de A eliminagdo de DPPH teve um aumento Aatividade antimicrobiana
WEERAKKODY; ORAC significativo ao longo do periodo de ndo foi avaliada neste
WAISUNDARA, 2018 fermentacgdo trabalho

ANSARI; POURJAFAR; Cha verde Halo da zona de A atividade antioxidante ndo foi avaliada Efeito bactericida contraS.

aureus e Salmonella, mas
ndocontral.rhamnosus.O
cha verde ndo fermentado
ndo apresentou atividade
contras cepas avaliadas

AYED; BEN ABID; Suco de uva tinta DPPH e ABTS, halo Eliminagdo dos radicais DPPH e ABTS Efeito maior contra S.
HAMDI, 2017 de inibigdo com aumento da atividade em 55,7% e aureus, Pseudomonas
38,1%, respectivamente, apos seis dias de aeruginosa, K.
fermentagdo pneumoniae, E. coli e B.
cereus
BHATTACHARYA et al., Cha preto Halo de inibigdo, A atividade antioxidante ndo foi avaliada Atividadesbacteriostaticas
2016 MIC e MBC neste trabalho e bactericidas contra todos
(concentragdo 0s micro-organismos
bactericida avaliados. A kombucha
minima) com 21 dias teve maior
zona de inibigdo com S.
Typhimurium
ESSAWET et al., 2014 Cha preto Inibicdo dos As atividades antioxidantes pelos radicais Aatividade antimicrobiana
enriquecido com radicais hidroxila DPPH e hidroxila aumentaram durante a ndo foi avaliada neste
coffeeberry® e DPPH fermentacdo trabalho

FU etal., 2014

Cha verde, cha
preto e cha em po

DPPH, superéxido
anion e radicais
hidroxila e poder
redutor total

As habilidades de eliminagdo dos radicais
hidroxila e DPPH foram em ordem
decrescente: cha verde> cha em pé> cha
preto. O cha preto apresentou o maior poder
redutor total, seguido pelo cha verde e o cha
em po

A atividade antimicrobiana
ndo foi avaliada neste
trabalho

maior atividade antioxidante inibindo 94,62%
do radical DPPH

GRAMZA-MICHA- Cha branco, cha DPPH Potencial de eliminagdo de radicais DPPH: Aatividade antimicrobiana
tOWSKA et al.,, 2016  verde, cha amarelo, cha amarelo> kombucha de chd amarelo>chd ndo foi avaliada neste
cha preto verde> kombucha de cha verde> cha branco> trabalho
kombucha de cha branco> cha preto>
kombucha de cha preto
PURE; PURE, 2016 Cascas de banana, DPPH. Halo A bebida fermentada dos trés substratos teve Nenhuma atividade
urtiga comum e cha de inibigdo maior poder antioxidante do que as infusGes. antibacteriana foi
preto bacteriana A kombucha de casca de banana apresentoua observada

VELICANSKI et al.,
2014

Erva-cidreira e cha
preto

DPPH, atividade
sequestradora de
radicais hidroxila.
Halo de inibigdo

A atividade de eliminagdo de radicais ‘OH do
caldo fermentado de erva-cidreira durante
todo o processo foi maior do que a infusdo de
cha preto. Por outro lado, as infusdes de cha

Reduziram o crescimento
de algumas bactérias
Gram-positivas (S.
equorum, S. saprophyticus

fruits

tradicional foi menor que na amostra de
kombucha de snake fruits ao final de 14 dias
de fermentacgdo

bacteriana preto foram mais eficientes contra o radical e Bacillus sp.)
DPPH
ZUBAIDAH et al., 2019 Cha preto e snake DPPH A atividade antioxidante da kombucha A atividade

antimicrobiana néo foi
avaliada neste trabalho
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BATTIKH; BAKHROUF;
AMMAR, 2012

C. sinesis, T. vulgaris
L. (tomilho), L.
citriodora (verbena
de limdo), R.
officinalis (alecrim),
F. vulgare (erva-
doce) e Me. piperita
(horteld pimenta)

Atividade
antibacteriana por
ensaio difusdo-
agar e atividade
antifingica por
halo de inibigao

A atividade antioxidante ndo foi avaliada
neste trabalho

Todas as bactérias
testadas foram sensiveis
as bebidas fermentadas
resultantes de C. sinesis, L.
citriodora e Me. piperita.
A infusdo fermentada
de T wvulgaris nao exibiu
atividade antibacteriana.
Bebidas fermentadas de
R. officinalis e T. vulgaris
ndo foram ativas contra as
leveduras testadas

houve aumento da atividade antioxidante
(método DPPH) com o tempo de fermentagdo.
Para o radical ABTS todas as amostras tiveram
correlagdo positiva com o aumento do tempo
de fermentagdo

BHATTACHARYA; Cha preto DPPH, eliminagdo As amostras de cha tiveram potente atividade A atividade

GACHHUI; SIL, 2013 de radicais de eliminagdo de radicais livres. A atividade antimicrobiana ndo foi
hidroxila e sequestrante dos radicais DPPH, hidroxila avaliada neste trabalho
atividade de e superodxido, contudo, foram maiores em
eliminagdo 18,9%, 17,2%, e 14,97%, respectivamente,
de radicais nas kombuchas quando comparadas ao cha
superoxido preto

CHU; CHEN, 2006 Cha preto DPPH e ABTS Das oito amostras comerciais, em quatro A atividade

antimicrobiana nao foi
avaliada neste trabalho

JAYABALAN et al.,
2008

cha verde, cha
preto e residuos de
fabricagdo de chas

DPPH, potencial
de redugdo,
capacidade

de eliminagdo
em anions
superoxido,
habilidade de
eliminagdo de
radicais hidroxila

Kombuchas preparadas a partir de cha
verde, cha preto e residuos de fabricagdo de
chas tiveram altas atividades antioxidantes.
Foi observado aumento da atividade
sequestrante de radicais livres durante a
fermentagdo

A atividade
antimicrobiana n3o foi
avaliada neste trabalho

MALBASA et al., 2011

Cha verde e cha
preto

Eliminagdo de
radicais hidroxila,
DPPH

A aplicagdo de diferentes culturas starters
na elaboragdo de kombucha proporcionou
diferencas na atividade antioxidante de
ambos substratos

A atividade
antimicrobiana nao foi
avaliada neste trabalho

VITAS et al., 2018

Infusdo e extrato
aquoso supercritico
da planta Achillea
millefolium L.).

DPPH, método de
poder de redugao,
numero de células
viaveis por MTT
(ensaio com 3-
[4,5-dimetiltiazol-
2-il] -2,5 brometo
de difenil
tetrazolio), MIC

As bebidas de Kombucha produzidas com o
extrato tiveram maior atividade antioxidante
(método DPPH) e maior poder redutor

Todas bebidas
produzidas exibiram
atividade antimicrobiana.
Kombuchas  preparadas
com infusdo  tiveram
efeito antimicrobiano
mais pronunciado

as

SUN; LI; CHEN, 2015

Suco de grama
de trigo (Triticum
aestivum L.), cha
preto

DPPH, ABTS
e capacidade
de absor¢do
de radicais de
oxigénio

O uso do suco de grama de trigo aumentou
a atividade antioxidante medida por DPPH
e capacidade de absor¢do de radicais de
oxigénio

A atividade
antimicrobiana n3o foi
avaliada neste trabalho

VILLARREAL-SOTO et
al,, 2019

Cha preto

DPPH

As fragbes de butanol, acetato de etila
e aquosa dos kombuchas apresentaram
atividade antioxidante maior que as fragdes
do cha preto ndo fermentado

A atividade
antimicrobiana nao foi
avaliada neste trabalho

Fonte: Adaptado de VASSAO; MORAES, 2018.
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A kombucha é conhecida principalmente por
suas propriedades contra bactérias patogénicas. Essa
atividade positiva deve-se aos acidos organicos, como
0 4cido acético, acido gluconico, acido glucuronico,
bacteriocinas, proteinas, enzimas e polifendis do ch3,
gue sdo produzidos durante o processo fermentativo
da kombucha (BHATTACHARYA et al., 2016).

Quanto aos efeitos antimicrobianos observa-
dos na revisdo, seis artigos apresentaram resultados
positivos para os efeitos antimicrobianos. Battikh et
al. (2013) reportaram que kombuchas de cha verde e
chd preto apresentaram efeito antimicrobiano para as
bactérias Bacillus cereus, Salmonella typhimurium, Es-
cherichia coli, Aeromonas hydrophila, Yersinia entero-
colitica e Campylobacter jejuni. Esse efeito é resultan-
te dos acidos organicos (particularmente acido acético
e acido citrico) e catequinas, os quais sdo conhecidos
por inibirem algumas das bactérias Gram-negativas e
Gram-positivas (ANSARI; POURJAFAR; ESMAILPOUR,
2017).

Quanto aos efeitos antimicrobianos relaciona-
dos ao tipo de substrato utilizado na producao das
kombuchas, dois artigos testaram a atividade antimi-
crobiana do cha verde contra cepas bacterianas de
S. aureus e Salmonella typhimurium (ANSARI; POU-
RIAFAR; ESMAILPOUR, 2017) e contra S. epidermidis,
S. aureus, Micrococcus luteus, E. coli, Pseudomonas
aeruginosa, S. typhimurium e Listeria monocytogenes
(BATTIKH et al., 2013).

Os artigos que testaram a atividade antimicro-
biana de kombuchas preparadas com cha preto, rela-
taram que os chds reduziram o crescimento das bacté-
rias E. coli 0157:H7, Vibrio cholerae, Shigella flexneri
2a, S. Typhimurium, E. coli e S. aureus (BHATTACHARYA
et al., 2016). Em outra pesquisa, contudo, o cha preto
fermentado ndo apresentou atividade contra bacté-
rias patogénicas (PURE; PURE, 2016).

Em relacdo aos substratos ndo convencionais,
kombuchas com suco de uva tiveram maiores efei-
tos contra S. aureus, Pseudomonas aeruginosa, Kleb-
siella pneumoniae, E. coli e B. cereus (AYED; BEN ABID;
HAMDI, 2017). Ja kombuchas de erva-cidreira redu-
ziram o crescimento de bactérias Gram-positivas S.
equorum, S. saprophyticus e Bacillus sp. (VELICANSKI
et al., 2014), enquanto kombuchas formuladas com
casca de banana e urtiga ndo apresentaram atividade
contra as bactérias E. coli, S. typhimurium, S. aureus,
S. saprophyticus, B. stearothermophilus and P. aerogi-
nosa (PURE; PURE, 2016).

Embora as pesquisas sobre atividade antimi-
crobiana de kombuchas tenham mostrado efeito so-
bre uma ampla variedade de micro-organismos pato-
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génicos, estas também apresentam limitacdes. Entre
essas destaca-se a variabilidade dos resultados no que
se diz respeito ao tipo de micro-organismo patogéni-
co que sofrera esse efeito antimicrobiano. Essa varia-
bilidade esta relacionada ao tipo de substrato, como
também as concentragGes de extrato utilizadas para
verificacdo desse efeito antimicrobiano.

CONCLUSAO

Os resultados desta revisdo sugerem que as
kombuchas preparadas, principalmente com cha pre-
to e chd verde, sdo capazes de eliminar radicais livres.
Essa capacidade ja é demonstrada pelos chas nao fer-
mentados. O processo de fermentacdo com as bac-
térias e leveduras do Scoby usado na elaboragdo das
kombuchas, no entanto, aumentam essa capacidade.
Verificou-se, também, resultados positivos para a ati-
vidade antimicrobiana em cepas bacterianas patogé-
nicas. Esses resultados podem ser relacionados aos
compostos fendlicos produzidos pelos micro-organis-
mos da fermentacdo.

Além disso, foi observado que substratos pro-
venientes de frutas e plantas sdo alternativas vidveis
para elaboracdo de kombuchas, tendo atividade an-
tioxidante e antimicrobiana similares e até maiores ao
da bebida convencional. Entre esses substratos com
melhores propriedades que o cha preto ou cha verde,
destacaram-se erva-cidreira, casca de banana e snake
fruits.

Assim, o consumo de kombucha consiste em
uma alternativa saudavel que reduz os niveis de radi-
cais livres e micro-organismos patogénicos.
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