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RESUMO 

 
Kombucha é uma bebida fermentada elaborada a partir das folhas da planta Camellia sinensis, 

um elixir rico em ácidos orgânicos, minerais e vitaminas, os quais são produzidos por uma 

comunidade simbiótica de bactérias e leveduras, denominada de SCOBY (Symbiotic Culture 

of Bacteria and Yeasts). A SCOBY é a principal fonte para a elaboração da bebida, e, sendo 

um biofilme delicado, está sujeita à deterioração, o que pode comprometer a vida útil e os 

atributos nutricionais da bebida. Sua comercialização no estado natural abre margem para 

técnicas de secagem, que visam preservar os compostos e propriedades, garantindo qualidade 

e segurança alimentar. Com o intuito de explorar essa possibilidade, a técnica de liofilização 

foi aplicada à SCOBY da kombucha, objetivando avaliar seu potencial de reidratação em um 

novo chá verde. O estudo analisou as características do material após o processo de secagem e 

da bebida fermentada com o mesmo. Foi avaliado teores de sólidos solúveis, acidez titulável, 

pH, compostos fenólicos, flavonóides, antocianinas, açúcares redutores, atividade 

antioxidante e microbiológicas das kombuchas produzidas com SCOBY natural e SCOBY 

liofilizada com e sem chá de arranque, a fim de investigar a influência desse processo na 

fermentação e na liofilização do material para posterior reconstituição. Os resultados 

revelaram que as bebidas fermentadas com chá de arranque apresentaram melhor viabilidade 

celular, destacando a importância desse componente para o processo de fermentação. Houve 

redução na contagem de microrganismos após o processo de desidratação, atingindo níveis 

significantes, que variam entre 4x10
4
 a 2,5x10

6
 UFC.ml, o que indicou uma resistência 

moderada ao processo. O pH manteve-se dentro dos padrões regulatórios, porém, observou-se 

baixo consumo de sólidos solúveis (8,96°Brix), que constituem o principal substrato para os 

microrganismos, assim como uma baixa acidez (0,15%), sugerindo uma produtividade 

reduzida das enzimas responsáveis pela produção de ácidos orgânicos. Quanto à atividade 

antioxidante, houve diminuição nos teores de flavonóides e antocianinas (0,93±0,07 e 

0,11±0,03), no entanto, compostos fenólicos e a capacidade de absorção do radical ABTS foi 

maior após a liofilização das SCOBYs (20.73±0,2 e 891,3±0,2), demonstrando o aumento no 

teor antioxidante do material. Os resultados deste estudo evidenciam a possibilidade de um 

desenvolvimento celular após a liofilização da SCOBY, abrindo caminho para potenciais 

aplicações comerciais inovação no campo da produção de kombucha. 

 

 

Palavras chave: Kombucha. SCOBY. Liofilização. 
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ABSTRACT 

 

 
Kombucha is a fermented drink made from the leaves of the Camellia sinensis plant, an elixir 

rich in organic acids, minerals and vitamins, which are produced by a symbiotic community 

of bacteria and yeasts, referred to as SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) . 

SCOBY is the main source for making the drink, and, being a delicate biofilm, it is subject to 

restrictions, which can compromise the shelf life and nutritional attributes of the drink. Its 

commercialization in its natural state leaves room for drying techniques, which aim to 

preserve the compounds and properties, guaranteeing quality and food safety. In order to 

explore this possibility, the freeze-drying technique was applied to the kombucha SCOBY, 

aiming to evaluate its rehydration potential in a new green tea. The study analyzed the 

characteristics of the material after the drying process and the drink fermented with it. Soluble 

solids, titratable acidity, pH, phenolic compounds, flavonoids, anthocyanins, reducing sugars, 

antioxidant and microbiological activity of kombuchas produced with natural SCOBY and 

freeze-dried SCOBY with and without starter tea were evaluated in order to investigate the 

influence of this process. in the fermentation and freeze-drying of the material for subsequent 

reconstitution. The results revealed that beverages fermented with starter tea had better 

cellular results, highlighting the importance of this component for the fermentation process. 

There was a reduction in the count of microorganisms after the dehydration process, reaching 

significant levels, ranging between 4x104 and 2.5x106 CFU.ml, which indicated moderate 

resistance to the process. The pH remained within regulatory standards, however, there was a 

low consumption of soluble solids (8.96°Brix), which is specifically the main substrate for 

microorganisms, as well as a low acidity (0.15%), presenting a reduced productivity of the 

enzymes responsible for the production of organic acids. Regarding antioxidant activity, there 

was an increase in the levels of flavonoids and anthocyanins (0.93±0.07 and 0.11±0.03), 

however, phenolic compounds and the absorption capacity of the ABTS radical were greater 

after freeze-drying of the SCOBYs (20.73±0.2 and 891.3±0.2), demonstrating an increase in 

the antioxidant content of the material. The results of this study highlight the possibility of 

cellular development after SCOBY freeze-drying, paving the way for potential commercial 

applications of innovation in the field of kombucha production. 

 

 

Key-words: Kombucha. SCOBY. freeze-dryer. 
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1 INTRODUÇÃO 

A indústria alimentícia tem despertado um grande interesse na elaboração de 

bebidas fermentadas de baixo teor alcoólico, impulsionada pelo aumento de consumo 

no mercado de bebidas funcionais, e a kombucha é uma bebida com potencial 

probiótico que tem se destacado devido sua composição microbiana, possuindo grande 

funcionalidade para a saúde humana, podendo agir como tratamento e prevenção de 

doenças, além de possuir alto valor nutricional
1;

 
2
. 

Kombucha é uma bebida fermentada de chá verde ou preto (Camellia sinensis) que 

contém grande teor de compostos bioativos, como aminoácidos, flavonóides, 

polifenóis e vitaminas, produzidos a partir da atividade metabólica de bactérias e 

leveduras em simbiose, denominada de SCOBY - Symbiotic Culture of Bacteria and 

Yeasts
3;

 
4;

. A SCOBY é uma película gelatinosa que se forma na superfície do chá 

kombucha e é composto de uma membrana celulósica formada por bactérias acéticas e 

leveduras osmófilas, que se avolumam com o tempo de fermentação. Esta simbiose 

promove uma série de transformações bioquímicas durante o tempo de obtenção da 

bebida
5;

 
6
. A SCOBY é a principal fonte para a elaboração da bebida kombucha. 

Estudos já relataram a exploração de kombucha e seus derivados para aplicações 

em cosméticos
7
, análise microbiana

8
, elaboração de embalagem biodegradável

9
 e 

produtos de moda
10

. Processos de desidratação e secagem do SCOBY são mais 

escassas, o que torna sua aplicação industrial limitada, mas seu material promissor 

pode levar a resultados de alto potencial
11

. Pesquisas demonstraram a utilização de 

microrganismos probióticos combinados com técnicas de secagem como forma de 

estabilizar e conservar as atividades microbiológicas, assegurando seus benefícios 

organolépticos
12;

 
13;

 
14;

 
15

. Estudos referentes a secagem da celulose bacteriana da 

kombucha demonstraram que o método de secagem por sublimação (liofilizador) 

conteve uma maior viabilidade celular na SCOBY em relação a desidratação por 

calor
16;

 
17

. 

A secagem é um processo de desidratação que visa a conservação dos alimentos e 

facilidade operacional em termos quantitativo e qualitativo, criando condições 

desfavoráveis para o crescimento microbiano no produto. A técnica é capaz de 

conservar as características físicas e nutritivas, além de retornar o aspecto quase 

natural quando reconstituído em água
18

. 

https://doi.org/10.1016/j.annepidem.2018.11.001
https://doi.org/10.1016/j.annepidem.2018.11.001
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108782
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108782
https://doi.org/10.1046/j.1365-2672.2000.01188.x
https://doi.org/10.1046/j.1365-2672.2000.01188.x
https://doi.org/10.1111/jocd.12453
https://doi.org/10.3390/antiox10101541
https://doi.org/10.26479/2019.0503.32
https://doi.org/10.18624/etech.v15i2.1214
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2021.126454
https://doi.org/10.1017/s0022029910000610
http://doi.org/10.5772/33191
https://doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2016.10.017
https://doi.org/10.18689/ijbp-1000102
https://repositorio.uvv.br/handle/123456789/866
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/processos/tipos-de-processos/secagem-e-desidratacao
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A distribuição e vendas da SCOBY na forma natural podem apresentar 

processos indesejáveis como acidificação excessiva, formação de uma nova celulose e 

contaminação cruzada, o que compromete a qualidade sensorial e vida útil do produto. 

Diante o exposto, há a hipótese de que a fermentação da SCOBY em um novo chá 

verde, após a liofilização do material, pode proporcionar uma nova forma de 

comercializa-las com maior tempo de vida útil, de modo que mantenha ou melhore os 

aspectos de qualidade e antioxidativas da bebida fermentada. 
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2 OBJETIVO GERAL 

 
 

Realizar a secagem por liofilização na SCOBY da kombucha e estudar sua 

capacidade de fermentação após hidratação em um novo chá verde (Camellia sinensis) 

com base nos parâmetros de qualidade. 

 
2.1 Objetivos específicos 

 

 

• Produzir a bebida kombucha; 

 
• Realizar a secagem por liofilização da SCOBY com e sem chá de arranque; 

 
• Realizar a caracterização microbiológica da SCOBY úmida e seca; 

 
• Realizar a hidratação da SCOBY liofilizada em um novo chá verde; 

 
• Avaliar a capacidade de fermentação da SCOBY após a hidratação 

em um novo chá verde; 

 

• Desenvolver a caracterização microbiológica da bebida kombucha 

produzida antes e após hidratação da SCOBY; 

 

• Realizar a caracterização físico-química e bioativa da kombucha 

produzida antes e após hidratação da SCOBY. 
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3. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 
 

3.1 A bebida kombucha 

 
Kombucha é uma bebida naturalmente carbonatada e levemente ácida, obtida a 

partir da fermentação do chá verde ou preto (Camellia sinensis), metabolizado por 

uma associação simbiótica de bactérias e leveduras em fermentação estática e sob 

condições aeróbicas à temperatura ambiente, que formam o “fungo do chá”, 

denominado de SCOBY - Symbiotic Culture Of Bacterias and Yeasts. Estudos datam 

registros dessa bebida há cerca de 221 a.C. no Oriente, e uma crescente difusão no 

Ocidente
19

. Originalmente são utilizados o chá verde ou preto, mas há relatos de 

infusões com chás de hortelã, gengibre, uva e hibisco
20;

 
21;

 
22

, além de variadas opções 

de sabores com adição de outros ingredientes na bebida. Atualmente encontram-se 

disponíveis no mercado diversos sabores da bebida kombucha
23

. 

O chá kombucha é composto de duas porções: uma camada biofilme flutuante de 

celulose e o caldo líquido azedo. Geralmente é fermentado por 7 a 10 dias com açúcar 

(5% a 10%) e contém pequenas quantidades de etanol e CO2, bactérias do ácido 

acético e leveduras osmófilas, que predominam durante a fermentação da kombucha, 

resultando em um coquetel de moléculas como ácido lático, etanol, ácido acético, 

dióxido de carbono e ácidos glucônico e glucurônico
5
. 

As composições microbianas da kombucha variam devido às condições ambientais 

e a cultura iniciadora, e a adição de frutas e ervas podem potencializar sua 

ação antioxidante, o que contribui com o fornecimento de agentes anti-inflamatórios
24;

 

25;
 

4
. Saccharomyces sp., Schizosaccharomyces pombe, Schizosaccharomyces sp., 

Brettanomyces sp. (leveduras), Acetobacter aceti, Komagataeibacter xylinum, 

Gluconobacter oxydans e Acetobacter pasteurianus (bactérias produtoras de ácido 

acético) são comumente encontradas na kombucha
2
. 

Dentre os estudos que comprovam o benefício do consumo de kombucha à saúde, se 

destacam seus efeitos probióticos, devido a presença de ácidos orgânicos, açúcares, lipídios, 

vitaminas, aminoácidos e proteínas, que alega a prevenção ao câncer, diabetes e 

arteriosclerose, aumento da imunidade, excreção de toxinas, efeitos antioxidantes, 

antiinflamatórios, anticâncer, hipoglicêmicos, antimicrobianos e problemas associados ao 

envelhecimento
8;

 
26

. 

No Brasil foi publicada a Instrução Normativa n° 41/2019, que estabelece o Padrão de 

Identidade e Qualidade da Kombucha, e regulamenta composição, parâmetros analíticos, 

https://doi.org/10.1080/03610470.2020.1734150
http://periodicos.ufc.br/eu/article/view/63792
http://periodicos.ufc.br/eu/article/view/63792
https://www.schenautomacao.com.br/ssa/envio/files/83_arqnovo.pdf
https://editorarealize.com.br/artigo/visualizar/56722
https://doi.org/10.1046/j.1365-2672.2000.01188.x
https://doi.org/10.1016/j.fm.2018.01.008
https://repositorio.ufpb.br/jspui/handle/123456789/23509
https://doi.org/10.1016/j.fbio.2021.101380
https://doi.org/10.3390/fermentation9050472
https://doi.org/10.3390/antiox10101541
https://doi.org/10.3390/antiox10101541
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denominação, rotulagem, classificação e proibições. De acordo com a legislação, a 

Kombucha é a bebida fermentada obtida por meio da respiração aeróbia e fermentação 

anaeróbia do mosto obtido pela infusão ou extrato de Camellia sinensis e açúcares, por 

cultura simbiótica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas (SCOBY)
27

. 

 

3.2 A SCOBY da Kombucha 

 
 

SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast) é uma cultura de bactérias e leveduras 

que formam uma membrana celulósica em simbiose e realizam diversas reações bioquímicas 

durante o tempo de obtenção da bebida. Possui aspecto gelatinoso em formato de disco e 

pode moldar-se de acordo com o formato do recipiente utilizado para fermentação
28

. Essas 

bactérias e fungos produtoras de celulose se mantém na interface ar líquido, tornando a 

SCOBY mais espessa a cada nova fermentação. Este processo metabólico atua como 

reservatório de carbono e pode inibir o crescimento de patógenos ou outros microrganismos 

nocivos à saúde humana 
29;

 
30

. 

Os microrganismos presentes no biofilme produzem principalmente ácido acético e 

ácidos orgânicos, a partir da hidrólise da sacarose em glicose e frutose, que fornece 

nutrientes necessários para a realização de processos enzimáticos, posteriormente sendo 

convertidos em ácidos orgânicos (acético, glucônico, cítrico e lático), vitaminas (B1, B2, B6, 

B12, E e C), aminoácidos, fenóis e polifenóis (DLS-D-sacárico-1,4-lactona e ácido 

ascórbico), minerais (cobre, potássio, ferro, manganês, cobalto, níquel e zinco e etanol) e 

dióxido de carbono, conferindo à bebida baixo valor de pH. A produção simultânea desses 

compostos impede o crescimento de outros micróbios competitivos
29;

 
31;

 
32;

 
33

. 

Este material possui alto poder antimicrobiano exercido contra as classes Salmonella 

typhimurium, Salmonella enteritidis, Staphylococcus aureus, Helicobacter pylori, Bacillus 

cereus, Agrobacterium tumefaciens, Shigella sonnei e Escherichia coli Steinkraus. Pesquisas 

apontaram a composição química do SCOBY como sendo mais comum a presença de 

procariontes pertencentes ao gênero Acetobacter e Gluconobacter
34;

 
35

. 

Nos últimos anos, estudos no material da SCOBY apontaram seu uso como agente 

encapsulante para a Indústria de Alimentos
36

 e filme de embalagem
37;

 
38

, também tem sido 

utilizado na indústria têxtil
39

, como material de biossorção para remoção de metais
40

 e na 

alimentação animal como um ingrediente extra, que fornece fibra bruta, proteína, 

aminoácidos e minerais para a alimentação de frangos de corte
41

. 

http://dx.doi.org/10.1007/s10068-010-0119-6
https://doi.org/10.7717/peerj.7565
https://doi.org/10.7717/peerj.7565
https://doi.org/10.7717/peerj.7565
https://doi.org/10.7717/peerj.7565
https://media.neliti.com/media/publications/346184-pengaruh-lama-pemanasan-terhadap-nilai-a-96f34db1.pdf
https://media.neliti.com/media/publications/346184-pengaruh-lama-pemanasan-terhadap-nilai-a-96f34db1.pdf
https://doi.org/10.4315/0362-028x-63.7.976
https://doi.org/10.4315/0362-028x-63.7.976
https://www.iosrjournals.org/iosr-jbb/papers/Vol1-issue4/G0142832.pdf
http://doi.org/10.26479/2019.0503.32
http://doi.org/10.26479/2019.0503.32
https://doi.org/10.1007/s10570-020-03128-3
https://doi.org/10.1016/j.jfca.2019.103359
https://doi.org/10.1016/j.biortech.2005.01.006
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3.3 Consumo e comercialização da Kombucha 

 
Dados da Associação Brasileira de Kombucha demonstram o crescimento 

significativo da bebida no país, com produção média de 500 mil litros e 1.5 milhões 

de garrafas por mês e um faturamento de 11 milhões de reais por ano, o que tende a 

crescer com a entrada de novos produtores
42

. Esse crescimento está relacionado às 

exigências do consumidor que demanda cada vez mais alimentos saudáveis no seu dia 

a dia. Para 28% dos brasileiros, o consumo de alimentos nutricionalmente ricos é de 

suma importância e 22% da população dão preferência à compra de alimentos sem 

conservantes e naturais
43

. 

As folhas da planta Camellia sinensis tem grande importância econômica e 

social, devido seu grande consumo do chá (chá verde ou chá preto), sendo a segunda 

bebida não alcoólica mais consumida no mundo e cultivada em mais de 30 países. 

Consequentemente a bebida Kombucha terá mais destaque. A produção mundial de 

chá tem aumentado mais do que seu consumo, causando redução no preço nas duas 

últimas décadas, além de aumento no custo de produção
44;

 
45

. 

 

Em 2023, a estimativa para o mercado global da Kombucha foi de US$ 3,4 

bilhões, atingindo uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de 17,4% em 10 

anos. Cientistas declaram que a previsão para os próximos anos é de uma CAGR de 

25,9%, atingindo um valor de 13,7 bilhões de dólares em 2026
46

. 

 

3.4 Técnicas de secagem em alimentos 

 
 

A secagem de alimentos abrange mecanismos que envolvem a transferência de calor ou frio, 

resultando na evaporação ou sublimação da umidade presente. Esse processo modifica os 

aspectos físicos, químicos e estruturais, além das características e massa do material, o que 

proporciona um aumento na vida útil do produto. Além disso, a secagem resulta em um valor 

nutritivo concentrado, facilita o transporte e representa um processo econômico para a 

produção de alimentos
47;

 
48

. 

Alimentos e bebidas que passam por processos de secagem obtêm sucessos na eficácia de 

preservação dos compostos ativos, além de comprovar as alegações funcionais com análises 

físico-químicas e microbiológicas próximas do consumo "in natura". Técnicas de secagem 

podem auxiliar na conservação do SCOBY, visto que favorece o transporte, armazenamento e 

embalagem, além de ampliar as formas de obtenção da bebida
49;

 
50

. 

https://abkom.org.br/
https://sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/consumidores-querem-sucos%20saudaveis%2C6d15e2d294406810VgnVCM1000001b00320aRCRD
https://www.sbpcnet.org.br/livro/69ra/resumos/resumos/3112_197ceb2d1c03053d187fae353c9a8273d.pdf
https://www.sbpcnet.org.br/livro/69ra/resumos/resumos/3112_197ceb2d1c03053d187fae353c9a8273d.pdf
https://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/kombucha-market-211406364.html?gad_source=1&gclid=CjwKCAjwuJ2xBhA3EiwAMVjkVEuEu_AeAexkw1Xa7kdfvKjehODwHlg3fEI2hvvgh1I9ZX3Q5DzDBRoCTp4QAvD_BwE
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/883845
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/883845
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.02913-9
http://dx.doi.org/10.1016/B978-0-08-100596-5.02913-9
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A liofilização é uma operação unitária que realiza processos de desidratação, no 

qual ocorre o congelamento e a remoção de determinado solvente, por   sublimação e 

por dessorção respectivamente. Usualmente, a perda de solvente deve ocorrer até que os 

valores de atividade de água impeçam a atividade microbiológica no produto seco. Essa 

tecnologia foi desenvolvida para superar as perdas de compostos suscetíveis à temperaturas 

elevadas, como a secagem convencional
51

. Alimentos liofilizados são produtos com alto valor 

agregado por reter grande parte de seus nutrientes originais, uma vez que emprega baixas 

temperaturas em seu processamento. 

Huang et al.
14

 analisaram estudos sobre probióticos desidratados e observaram que a 

maioria das pesquisas se concentra na secagem de Lactobacillus e Lactococcus e que essas 

bactérias apresentam sensibilidade às condições adversas durante o processo, geralmente 

diminuindo as colônias após a secagem. 

 

Machado et al.
52

 verificou que a técnica de desidratação por spray dryer na bebida 

Kombucha em pó é ótima para obter um produto com todas as características naturais e sem 

alterações de sabor, além de ter uma boa aceitação em termos de sabor e consumo/compra. 

Estudos sobre processos de desidratação e secagem do SCOBY, para posterior aproveitamento 

também são escassos. Na maioria dos casos, os estudos de diversidade microbiana baseados 

em ácidos nucleicos do SCOBY geralmente terminam após a avaliação das composições 

microbianas, e poucos estudos sobre o isolamento de cultura pura de kombucha foram 

relatados
53

. 

 

3.5 Reidratação de produtos alimentícios. 

 
A reidratação é um processo no qual se busca reestruturar as características do material 

seco quando em contato com água ou vapor, mantendo-o próximo de suas características 

naturais. Este processo se dá simultaneamente pela absorção de água no produto desidratado, 

o inchaço e a lixiviação dos sólidos. Vale ressaltar que a reidratação não retorna o material às 

suas condições iniciais, visto que a água removida através da secagem não é a mesma quando 

o alimento estava hidratado. A reidratação é utilizada como parâmetro de qualidade, sendo 

um indicativo de sua capacidade de absorver água e de chegar ao seu estado próximo ao 

original
54

. 

Jokicevic et al.
55

 analisaram a habilidade de crescimento e fermentação após a secagem 

de probióticos do gênero Lactobacillus e confirmaram sua reconstrução, porém verificou-se 

baixas taxas de sobrevivência para algumas cepas selecionadas. Bruno et al.
56

 fizeram testes 

de solubilidade em celulose bacteriana após um processo de secagem e observou-se que a 

https://doi.org/10.1016/j.fbp.2010.09.001
http://dx.doi.org/10.1016/j.jfoodeng.2016.10.017
https://oswaldocruz.br/revista_academica/content/pdf/Edicao_20_ALLYNNE_MACHADO.pdf
https://doi.org/10.3390/nu11010001
https://doi.org/10.3390/nu11010001
https://doi.org/10.1080/07373937.2020.1759083
https://www.fateccampinas.com.br/rbpq/index.php/rbpq/article/view/22
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SCOBY da Kombucha, quando em contato com água, apresentou estado gelatinoso, atestando 

sua reconstrução celular devido sua propriedade hidratante. 
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4. MATERIAIS E MÉTODOS 4.1 Aquisição da matéria-prima 

 
A colônia original de SCOBY foi obtida por doação da própria autora, que faz 

a fabricação e consumo da bebida. As folhas de chá verde e o açúcar cristal (marca 

Alegre®) para elaboração da bebida kombucha foram adquiridas na cidade 

de Bananeiras-PB, no comércio local. 

 

4.2 Local do Experimento 

 
A pesquisa foi desenvolvida nos Laboratórios de Fisiologia Pós-Colheita, 

Laboratório de Cromatografia e Espectrometria, Laboratório de Físico-química de 

Alimentos e Laboratório de Microbiologia de Alimentos, todos do CCHSA, Campus 

III da Universidade Federal da Paraíba – UFPB, na cidade de Bananeiras- PB. 

 
4.3 Elaboração da kombucha para fases experimentais 

 
O processo de elaboração da kombucha se inicia no preparo do chá, por infusão 

de 10g das folhas de Camellia sinensis (chá verde) em água potável aquecida a 

100°C, adicionado de 90g açúcar por 15 minutos e, à temperatura ambiente, 

inoculado um disco natural da SCOBY (76,5g), além de 10% de chá previamente 

fermentado (chá de arranque) conforme metodologia
57

, onde ficou em fermentação 

por 7 dias. 

 

O experimento foi realizado em 2 fases distintas, primeiro a produção da 

bebida, que foi realizada em triplicata e definida por bebida kombucha com arranque 

(BKCA), que contém chá de arranque na fermentação e bebida kombucha sem 

arranque (BKSA), que não contém chá de arranque na fermentação. As amostras de 

SCOBY produzidas foram desidratadas em liofilizador (Modelo L-101, marca Liotop) 

para posteriores análises, e hidratadas novamente em um novo chá verde, sendo essa 

a segunda parte dos tratamentos. A Figura 1 ilustra o fluxograma do processo de 

produção da Kombucha e a figura 2 mostra as SCOBYs da kombucha úmida (SKU), e 

as bebidas inoculadas com arranque e sem arranque antes da desidratação. 

https://doity.com.br/media/doity/submissoes/artigo-499f96c200597eecbf343c6a26d41d5ea14da419-arquivo_revisado_segundo_arquivo.pdf
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Figura 1. Fluxograma do processo de elaboração da kombucha 
 
 

Fonte: autoral, 2024. 

 

Figura 2. SCOBY da kombucha úmida e bebidas inoculadas com e sem chá de arranque 

 

 
A e B: SCOBYs da kombucha úmida; C: Kombucha inoculado com chá de arranque; D: Kombucha inoculado 

sem chá de arranque. Fonte: autoral, 2024. 

 

 
 

4.4 Secagem das SCOBYs por liofilização 

 
As SCOBYs inicialmente foram congeladas por 24 horas em ultrafreezer e posteriormente as 

amostras foram transferidas para o liofilizador no Laboratório de Análises físico-química de 

Alimentos. As amostras foram liofilizadas por 39 horas, sob temperatura à -55°C, da 

seguinte maneira: 

 
SKCA – SCOBY da kombucha com arranque; 

SKSA – SCOBY da kombucha sem arranque; 
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A figura 3 demonstra as SCOBYS após o processo de liofilização. 

 

 

 
Figura 3. SCOBY da kombucha liofilizada 

 

 
A: SCOBY de kombucha liofilizado com 10% de chá de arranque; B: SCOBY de kombucha liofilizado sem chá de 

arranque. Fonte: autoral, 2024. 

 

 

 

4.5 Caracterização Microbiológica das SCOBYs úmida e seca e da bebida Kombucha 

antes e após hidratação da SCOBY 

 

A composição microbiológica das amostras foi determinada de acordo com as 

metodologias do Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos
58

. Sendo 

realizada a Contagem de bactérias ácido acéticas, Contagem de bactérias lácticas, Contagem 

de mesófilos aeróbios e Contagem de bolores e leveduras. 

4.6 Análises físico-químicas e bioativas da bebida Kombucha produzida antes e após 

hidratação da SCOBY 

 

A determinação   do   pH,   Acidez   titulável,   Teor   de   sólidos   solúveis   (ºBrix) 

e determinação da Cor foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela 

AOAC
59

. A determinação de Compostos Fenólicos Totais foi realizada pelo método 

descrito por Waterhouse
60

, a determinação de Açúcares Redutores se deu conforme o 

método proposto por Miller
61

, Flavonóis e Antocianinas descritas pelo método de 

Francis
62

 e determinação da Atividade antioxidante foi baseada pela captura do radical 

livre ABTS
+63

. 

https://issuu.com/pharmabooks/docs/9788577590131_contents
https://law.resource.org/pub/us/cfr/ibr/002/aoac.methods.1.1990.pdf
https://waterhouse.ucdavis.edu/folin-ciocalteau-micro-method-total-phenol-wine
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2004.10.006
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/664098
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4.7 Avaliação da capacidade de hidratação da SCOBY liofilizada 

 
O material seco foi inoculado em um novo chá verde (Camellia Sinensis) por 7 

dias para avaliar suas características de reidratação e fermentação. O cálculo é baseado 

no Índice de Reidratação, onde, a água absorvida durante o tempo de experimento será 

expressa conforme a equação 1: 

 

Equação 1:  

 
4.8 Análise estatística 

 
O estudo experimental foi realizado em delineamento inteiramente casualizado 

(DIC) com arranjo fatorial 2x2, sendo dois tratamentos (kombucha com chá de 

arranque e sem chá de arranque) e dois períodos de avaliação (antes e depois de 

liofilizado), com três repetições. Todas as determinações analíticas foram realizadas em 

triplicata. 

Com posse dos resultados, os dados foram submetidos à análise de variância 

pelo teste F, e as médias dos tratamentos foram comparadas pelo teste de Tukey 

(p<0,05), utilizando-se o software Sisvar
64

. 

https://doi.org/10.28951/rbb.v37i4.450
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
5.1 Caracterização microbiológica das SCOBYs úmida e seca e da bebida kombucha 

antes e após reidratação da SCOBY. 

 

A representação da contagem microbiológica das bebidas kombucha com e sem 

arranque, bem como das culturas de SCOBY, antes e após o processo de liofilização, é 

apresentada na Figura 4, após a aplicação de transformação logarítmica. 

 
Figura 4: Contagem padrão em placas de bolores e leveduras, bactérias ácido lácticas, bactérias ácido 

acéticas e bactérias totais nas bebidas kombucha com e sem arranque e das SCOBYs antes e após a 

liofilização. 

 

Valores expressos pelas médias seguidas do desvio padrão. Letras maiúsculas diferentes indicam uma diferença 

significativa entre os tratamentos na coluna pelo teste de Tukey (p < 0,05). Letras minúsculas diferentes indicam 

uma diferença significativa do mesmo tratamento nas linhas pelo teste de Tukey (p <0,05). Fonte: autoral, 2024. 

 

Com relação aos bolores e leveduras, observa-se que os tratamentos testados pós 

liofilização apresentaram diferença significativa entre si (p<0,05). É possível observar na 

figura 4A que a bebida Kombucha sem arranque (BKSA) antes da liofilização apresentou zero 

presença de bolores e leveduras, enquanto os demais tratamentos apresentaram valores 

médios próximos a 5 Log UFC/ml. Após a liofilização, a presença de bolores e leveduras foi 

inferior quando comparado com antes da liofilização, com exceção da SCOBY sem arranque, 
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que, após a liofilização, apresentou zero presença desses microrganismos. Esses resultados 

evidenciam a importância do chá de arranque na composição microbiana durante a 

fermentação. As SCOBYs liofilizadas com chá de arranque apresentaram uma maior presença 

de bolores e leveduras em comparação com as amostras sem chá de arranque. 

 

Não houve crescimento de bactérias ácido lácticas nas bebidas fermentadas com chá 

de arranque, porém, a mesma foi identificada na bebida sem arranque (1x10
4
 UFC/mL) e nas 

SCOBYs úmidas (1,6x10
6
 UFC/ml), o que resultou na presença delas no material após a 

liofilização (2,8x10
5
 na SCOBY liofilizada com arranque e 1,8x10

5
 na SCOBY liofilizada sem 

arranque). Esta discrepância sugere uma resistência dessas bactérias ao processo de 

liofilização. Bactérias acéticas não foram detectadas nas amostras de SCOBY após a 

liofilização, porém as bebidas fermentadas com o material seco obtiveram crescimento de 

2x10
4
 UFC/mL. As bactérias totais foram observadas, após a liofilização, apenas nas bebidas 

fermentadas com chá de arranque (2,5x10
6
 UFC/mL. Estes achados evidenciam a influência 

do chá de arranque na microbiota final da bebida kombucha e nas SCOBYs após o processo de 

liofilização. 

 

A diversidade microbiana encontrada na kombucha apresenta uma associação com a origem 

geográfica da matéria-prima, conforme indicado por estudos similares ao experimento desta 

pesquisa
65;

 
24

, que fornecem insights relevantes que podem explicar a taxa de sobrevivência e 

a variação dos microrganismos após o processo de desidratação. 

 

Pode-se observar que, após a hidratação das SCOBYs, as bactérias acéticas estiveram 

presentes nas bebidas kombucha com arranque e sem arranque, obtendo um teor de 2x10
4
 

UFC/mL. Já a contagem de bactérias totais esteve presente na bebida kombucha com arranque 

(2,5x10
6
), após a hidratação das SCOBYs, alegando uma viabilidade celular na bebida após o 

processo de reidratação do material seco. 

 

Estudos registraram contagens de bactérias acéticas e leveduras variando entre 10
5
 a 

10
7
 UFC/mL após dez dias de fermentação utilizando chá verde

3;
 

66
. Zhao et al.

67
 também 

observaram contagens de leveduras da ordem de 10
6
 UFC/mL após sete dias de fermentação 

utilizando o "raw Pu-erh tea", um tipo de chá verde característico do sul da província de 

Yunnan, na China. Em um estudo conduzido por FU et al.
65

, em três dias de fermentação com 

chá verde, foram encontradas contagens de bactérias acéticas, leveduras e bactérias totais na 

faixa de 10
7
 UFC/mL, enquanto as bactérias ácido-láticas foram encontradas em uma 

contagem de 10
5
 UFC/mL, valores que foram mais altos que os resultados obtidos nesta 

https://doi.org/10.1590/S0101-20612014005000012
https://doi.org/10.1590/S0101-20612014005000012
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108782
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108782
https://doi.org/10.9755/ejfa.2018.v30.i9.1794
https://doi.org/10.1590/S0101-20612014005000012
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pesquisa. Apesar de haver uma redução na contagem dos microrganismos, compreende-se que 

é possível obter viabilidade celular após o processo de secagem, como descrito 

anteriormente
16;

 
17

. 

 

5.2 Caracterização físico-química e de compostos bioativos da bebida kombucha antes e 

após a hidratação das SCOBYs 

 

5.2.1 Análise das Propriedades Fisicoquímicas 

 
Os resultados expressos na Tabela 1 representam as médias dos parâmetros de sólidos 

solúveis, acidez titulável e pH da bebida kombucha produzida com e sem arranque, antes e 

depois da liofilização das SCOBYs. Verificou-se que os fatores analisados nesta pesquisa 

(tratamentos e liofilização) apresentaram efeito significativo (p<0,05) sobre os parâmetros de 

qualidade fisico-química das bebidas de kombucha. 

 
Tabela 1: Valores médios para os parâmetros de Sólidos Solúveis (SS), acidez titulável (AT) e pH em 

bebida de kombucha antes e após reidratação. 

 

Bebida de kombucha 

Variáveis Tratamentos   

  Antes de liofilizar Depois de liofilizar 

 
KCA 5,6±0,2Bb 8,96±0,03Aa 

SS (Brixº)    

 KSA 7,8±0,2Ab 8,96±0,05Aa 

 
KCA 0,44±0,01Aa 0,15±0,003Bb 

AT (%)    

 KSA 0,26±0,005Ba 0,25±0,008Aa 

 
KCA 3,28±0,01Ab 4,04±0,03Aa 

pH    

 KSA 3,22±0,01Ba 3,15±0,01Bb 

 

Valores expressos pelas médias seguidas do desvio padrão. KCA: Kombucha com arranque; KSA: Kombucha 

sem arranque. Letras maiúsculas diferentes indicam uma diferença significativa entre os tratamentos na coluna 

pelo teste de Tukey (p < 0,05). Letras minúsculas diferentes indicam uma diferença significativa do mesmo 

tratamento nas linhas pelo teste de Tukey (p <0,05). Fonte: autoral, 2024. 

https://repositorio.uvv.br/handle/123456789/866
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O conteúdo de SS variou entre os tratamentos e liofilização. É possível observar que 

no período antes da liofilização, o tratamento KSA apresentou os maiores conteúdos de SS, 

com valores médios 7,8°Brix, enquanto o tratamento KCA apresentou valores 

significativamente (p<0,05) inferiores 5,6°Brix. Após a liofilização do material, ambos os 

tratamentos aumentaram seus conteúdos de SS, diferindo do período anterior (antes de 

liofilizado), no entanto, quando comparados entre si no mesmo período não apresentaram 

diferenças estatísticas, com valor médio de 8,96 brixº para os dois tratamentos. A diferença 

nos valores de sólidos solúveis entre as bebidas kombucha com e sem chá de arranque é 

evidente, destacando que a presença do chá previamente fermentado exibe uma maior 

capacidade de utilizar o substrato para a conversão de ácidos orgânicos
68

. 

 

Observa-se uma baixa redução desses compostos nas bebidas kombucha com arranque 

(KCA) e kombucha sem arranque (KSA) após a liofilização, indicando que não houve um 

consumo significativo da fonte de carboidratos pelos microrganismos. Isso sugere que tanto o 

tipo de açúcar utilizado quanto a temperatura durante o processo de secagem podem ter 

contribuído para a morte de parte dos microrganismos presentes na SCOBY, uma vez que as 

enzimas responsáveis pela hidrólise da sacarose são produzidas pelas bactérias e leveduras 

presentes
69

. 

 

Antes da liofilização, a bebida kombucha sem arranque (KSA) registrou uma AT de 

0,26%, supostamente devido à ausência da influência do chá de arranque na nova fermentação 

com a SCOBY, resultando em uma acidez inferior à da bebida kombucha fermentada com 

arranque (0,44%). Após a hidratação das SCOBYs liofilizadas, o teor de acidez caiu 

significativamente ficando entre 0,15 e 0,25%. A concentração de oxigênio é um fator 

determinante na produção de ácidos orgânicos pelas enzimas, sugerindo que sistemas de 

fermentação com maiores quantidades de sacarose podem reduzir a disponibilidade de 

oxigênio no meio, limitando a capacidade dos microrganismos presentes em realizar 

processos de oxidação
70

. A baixa produção de ácidos orgânicos pode ser influenciada por uma 

série de fatores, incluindo o tipo e a quantidade de açúcar e chá utilizados, bem como a 

temperatura e o tempo de fermentação
71

. 

 

O pH registrado em todos os tratamentos, tanto antes quanto após a liofilização, 

encontrou-se dentro dos padrões citados, sugerindo uma atividade metabólica significativa das 

bactérias acéticas. Essas bactérias desempenham um papel crucial na degradação da glicose 

em ácido glucônico e etanol, que posteriormente é convertido em ácido acético. Sua presença 

https://doi.org/10.1111/1541-4337.12073
https://doi.org/10.1111/1750-3841.14068
https://repositorio.ufpb.br/jspui/bitstream/123456789/26879/1/Finalizado_TCC_Rayrone%20%281%29.pdf
https://doi.org/10.3390%2Fantiox9050447
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é aparentemente marcante após o processo de secagem, indicando uma notável resistência a 

baixas temperaturas. Esta observação está em linha com os achados já citados
32;

 
28

 e de outros 

estudos referenciados
72

. 

 

Todos os valores obtidos durante a primeira fermentação (antes da liofilização) estão 

em consonância com estudos conduzidos por Velicanski et al.
73

, Nefte-Sckocinska et al.
66

, 

além das diretrizes da Legislação Brasileira de Kombucha
27

. Estes estabelecem que valores 

ideais de acidez entre 0,44 e 0,45% e valores de pH entre 2,5 e 3,5, após uma fermentação de 

sete dias, sendo indicativos de uma bebida agradável e levemente ácida, certificando a 

qualidade do material. 

 

Vale ressaltar que a bebida kombucha pode ocasionar problemas gastrointestinais se 

consumida com valores de pH inferiores a 2
74

 e a produção controlada é essencial para um 

consumo seguro
1
. Valores abaixo de pH 2,5 apresentam alta concentração de ácido acético, 

representando risco à saúde dos consumidores. Da mesma forma, valores de pH >4,2 podem 

comprometer a segurança microbiológica da bebida
3
. 

 

5.2.2 Parâmetros de Cor na bebida Kombucha antes e após a hidratação das SCOBYs 

 
O parâmetro cor representa uma característica simples e objetiva que avalia os 

comprimentos de onda não absorvidos por um material e refletidos por ele. O sistema de cor 

CIE Lab* analisa as coordenadas tridimensionais, em que L* indica a escala de preto (L=0) a 

branco (L=100), a* varia de verde (-60) a vermelho (+60), e b* varia de azul (-60) ao amarelo 

(+60)
75

. Os resultados estatísticos da análise de cor nas amostras de bebida kombucha com e 

sem arranque, antes e após a liofilização das SCOBYs, estão resumidos na Tabela 2. 

 
Tabela 2: Valores médios para os parâmetros de cor em bebida de kombucha antes e após reidratação. 

 
 

Bebida de kombucha 

Variáveis Tratamentos 
 

  Antes de liofilizar Depois de liofilizar 

 
KCA 37,43±0,06Aa 37,19±0Aa 

L* 
   

 KSA 36,81±0,1Bb 37,32±0,4Aa 

https://media.neliti.com/media/publications/346184-pengaruh-lama-pemanasan-terhadap-nilai-a-96f34db1.pdf
https://media.neliti.com/media/publications/346184-pengaruh-lama-pemanasan-terhadap-nilai-a-96f34db1.pdf
https://doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22992
https://doi.org/10.17113/ftb.52.04.14.3611
https://doi.org/10.1080/19476337.2017.1321588
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/24341155/
https://doi.org/10.1016/j.annepidem.2018.11.001
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2019.108782
https://doi.org/10.1007/s11947-012-0867-9
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KCA -0,37±0,4Ab 0,12±0,02Aa 

a* 
  

KSA 0,06±0,01Aa 0,05±0,01Aa 

 
KCA 

 
5,18±0,6Bb 

 
6,42±0,06Aa 

b* 
  

KSA 6,64±0,05Aa 6,38±0,02Aa 

 

Valores expressos pelas médias seguidas do desvio padrão. KCA: Kombucha com arranque; KSA: Kombucha 

sem arranque. Letras maiúsculas diferentes indicam uma diferença significativa entre os tratamentos na coluna 

pelo teste de Tukey (p < 0,05). Letras minúsculas diferentes indicam uma diferença significativa do mesmo 

tratamento nas linhas pelo teste de Tukey (p <0,05). Fonte: autoral, 2024. 

 

Foi observada uma diferença significativa (p < 0,05) entre as amostras de kombucha 

com e sem arranque antes da liofilização. Os valores de coloração avermelhada (6,42) e 

amarelada (0,12) podem ser atribuídos à presença de pigmentos como compostos fenólicos do 

chá verde
76

. Além disso, esses pigmentos podem influenciar na acidez da bebida final, uma 

vez que o aquecimento dos tecidos vegetais da Camellia sinensis durante a infusão do chá 

verde pode resultar na formação de ácidos orgânicos, como o pirrolidona carboxílico (PCA)
77

. 

É importante notar que não houve diferença nas amostras após a liofilização. 

As enzimas liberadas pelos microrganismos da SCOBY são capazes de biotransformar 

vários fitoquímicos presentes no chá em compostos fenólicos, um processo conhecido por 

resultar na diminuição da cor da bebida
78

. 

 

5.2.3 Análise do teor de compostos fenólicos totais 

 
Os resultados apresentados na Figura 6 representam as médias dos compostos 

fenólicos totais na bebida kombucha produzida com e sem arranque, antes e após a 

liofilização das SCOBYs. Observou-se que não houve diferença significativa (p < 0,05) entre 

as bebidas com e sem arranque. No entanto, constatou-se uma diferença significativa entre 

elas antes e após a liofilização, com um aumento na quantidade desses compostos após o 

processo de secagem. 

https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr&id=uo5vDQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT12&dq=SIM%C3%95ES%2C%2BC.%2BM.%2BO.%3B%2BSCHENKEL%2C%2BE.%2BP.%3B%2BMELLO%2C%2BJ.%2BC.%2BP.%3B%2BMENTZ%2C%2BL.%2BA.%3B%2BPETROVICK%2C%2BP.%2BR..%2BFarmacognosia%3A%2Bdo%2Bproduto%2Bnatural%2Bao%2Bmedicamento.%2BPorto%2BAlegre%3A%2BArtmed%2C%2B2017%2C%2B486%2Bp.&ots=1E5Hv0hrnc&sig=DNmZOofN4_8HfhyWhQgW5Ifb47M%23v%3Donepage&q&f=false
https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr&id=KSCADwAAQBAJ&oi=fnd&pg=PR1&dq=Parkin%2C%2BK.%2BL.%2C%2BFennema%2C%2BO.%2BR.%2C%2B%26%2BCladera-olivera%2C%2BF.%2BAlimentos%2Bde%2BFennema%2C%2B2010.&ots=3l9Nbasi9d&sig=roPGnZvbmIGig7YxIjQ6ON3wzSo%23v%3Donepage&q&f=false
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2015.12.015
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Figura 6: Teor de compostos fenólicos totais na bebida kombucha antes da liofilização e após a 

liofilização da SCOBY. 

 

 
Letras maiúsculas diferentes indicam diferença entre os tratamentos no mesmo período de avaliação pelo teste de 

Tukey (p<0,05). Letras minúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) antes e depois de 

liofilizado no mesmo tratamento pelo teste de Tukey. As barras de erro representam o desvio padrão. Fonte: 

autoral, 2024. 

 

Como observado na Figura 6, não houve diferença significativa entre as amostras com 

arranque (18.13) e sem arranque (18.36) antes da liofilização. Porém houve uma concentração 

maior no teor de compostos fenólicos na bebida após o processo de liofilização na SCOBY 

(20.73 e 21.59 respectivamente), um ponto que pode ser explicado nos estudos de Zhu et al.
79

, 

que verificou a estabilidade de catequinas em chá verde e comprovou que esses compostos 

possuem boa estabilidade em termos de degradação em meio ácido (pH = 4,9). Já que maior 

parte das bactérias que ficaram presentes no material foram do gênero ácido acético, tornando 

um ambiente ideal para estocagem e estabilidade de compostos fenólicos. 

 

Estudos já demonstraram que pode haver aumento ou preservação de compostos 

fenólicos totais na bebida Kombucha durante sete dias em fermentação
80;

 
16

, sendo este um 

tempo indicativo para produção desses compostos orgânicos. 

 

5.2.2 Análise do teor de açúcares redutores 

 
A Figura 7 apresenta os resultados da análise das médias do teor de açúcares redutores 

na bebida kombucha antes e após a hidratação da SCOBY. Foi observada uma diferença 

significativa (p < 0,05), quando comparado os períodos (antes e depois de liofilizado), 

indicando um aumento na quantidade desses compostos após o processo de secagem, 

contrariando as expectativas iniciais. 

https://doi.org/10.1021/jf9706080
http://www.ifrj.upm.edu.my/24%20(02)%202017/(10).pdf
http://www.ifrj.upm.edu.my/24%20(02)%202017/(10).pdf
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Figura 7: Teor de açúcares redutores na bebida kombucha com e sem arranque e antes e após a 

liofilização da SCOBY. 
 

Letras maiúsculas diferentes indicam diferença entre os tratamentos no mesmo período de avaliação pelo teste de 

Tukey (p<0,05). Letras minúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) antes e depois de 

liofilizado no mesmo tratamento pelo teste de Tukey. As barras de erro representam o desvio padrão. Fonte: 

autoral, 2024. 

 

A bebida kombucha com arranque (BKCA) apresentou uma maior quantidade de 

açúcares redutores (0,40) em comparação com a kombucha sem arranque (BKSA), que 

registrou um valor de 0,11 antes da liofilização. Isso pode ser explicado pela presença de uma 

maior quantidade de bactérias acéticas, como observado na figura 4C, na kombucha sem 

arranque, as quais tiveram que se esforçar mais na quebra do substrato na ausência do 

arranque. Essas bactérias são responsáveis pela produção de enzimas que degradam esses 

açúcares, o que pode resultar na menor disponibilidade desses compostos na bebida 

kombucha sem arranque. Pode-se observar que após a liofilização houve um consumo mínimo 

de açúcares redutores durante a fermentação (BKCA= 10,8; BKSA= 18,6). Isso sugere que os 

microrganismos presentes não utilizaram esses açúcares para seu desenvolvimento, indicando 

uma baixa atividade enzimática responsável pelo consumo dos açúcares no meio. 

Kombuchas de chá verde já apresentaram percentuais de açúcares redutores de até 

0,51% após 14 dias de fermentação
81

, valores superiores aos obtidos no presente estudo. Isso 

pode ser explicado pela relação entre a concentração de chá e o tipo de açúcar utilizado. 

Pesquisas demonstraram uma redução de açúcares redutores para até 4% em kombuchas de 

chá verde, utilizando açúcar branco como fonte de carbono (120 g/ 1,5 L) em fermentação por 

15 dias
82

, o que difere do presente estudo, que utilizou uma concentração de 90g/L de açúcar 

e obteve um valor menor de açúcares redutores. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.129274
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2021.111788
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5.2.3 Análise do teor de flavonóides 

 
A figura 8 representa as médias do resultado da análise do teor de flavonóides 

realizada na bebida kombucha com e sem arranque e antes e após a hidratação das SCOBYs. 

Observou-se que não houve diferença significativa (p < 0,05) entre as bebidas com e sem 

arranque antes da liofilização. No entanto, após a liofilização, constatou-se diferença entre 

elas na redução da quantidade desses compostos após o processo de secagem. 

Figura 8: Teor de flavonóides na bebida kombucha com e sem arranque e antes e após a liofilização 

da SCOBY. 
 

 

Letras maiúsculas diferentes indicam diferença entre os tratamentos no mesmo período de avaliação pelo teste de 

Tukey (p<0,05). Letras minúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) antes e depois de 

liofilizado no mesmo tratamento pelo teste de Tukey. As barras de erro representam o desvio padrão. Fonte: 

autoral, 2024. 

 

A redução no teor de flavonoides nos tratamentos após a liofilização (0,93e 0,76 

respectivamente) sugere a degradação das enzimas presentes nas bactérias e leveduras do chá, 

corroborando a taxa de mortalidade celular após o processo de desidratação da SCOBY. 

Durante a fermentação, as enzimas podem biodegradar os flavonoides em moléculas menores 

ou polimerizá-los em moléculas de alto peso molecular, resultando em uma baixa detecção de 

sua quantidade
83;

 
84;

 
85;

 
86;

 
87

, além da influência direta da temperatura no processo de 

desidratação. 

 

É relevante destacar que as mesmas enzimas liberadas pelos microrganismos presentes 

na SCOBY e no líquido fermentado possuem a capacidade de biodegradar os polifenóis, 

reduzindo sua quantidade. No entanto, elas também podem aumentar a quantidade de 

https://bdta.abcd.usp.br/directbitstream/324ea50a-5553-4110-9063-2b4231f92b2d/Jo%C3%A3o%20Ricardo%20Vicente%20Filho%20-%20PDF
http://dx.doi.org/10.1111/jfpp.12752
https://doi.org/10.1002/fsn3.605
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.05.080
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2006.05.032
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polifenóis ao degradar flavonoides complexos em moléculas menores à medida que o tempo 

de fermentação avança. 

 

5.2.3 Análise do teor de antocianinas 

 
Na figura 9 está representada o resultado da análise do teor de antocianinas realizada 

na bebida kombucha com e sem arranque e antes e após a liofilização das SCOBYs. 

Figura 9: Teor de antocianinas na bebida kombucha com e sem arranque e antes e após a liofilização 

da SCOBY. 
 

 

Letras maiúsculas diferentes indicam diferença entre os tratamentos no mesmo período de avaliação pelo teste de 

Tukey (p<0,05). Letras minúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) antes e depois de 

liofilizado no mesmo tratamento pelo teste de Tukey. As barras de erro representam o desvio padrão. Fonte: 

autoral, 2024. 

 

Houve uma redução significativa (p<0,05) na concentração de antocianinas nas 

bebidas após o processo de liofilização. A bebida kombucha com arranque antes da 

liofilização apresentou maior taxa de antocianinas (0,24) do que a bebida após a hidratação da 

SCOBY (0,11), ainda enfatizando que a bebida com chá de arranque obteve maior viabilidade 

celular do que sem arranque (0,27e 0,04respectivamente). 

As antocianinas são compostos fenólicos pertencentes ao grupo dos flavonóides, 

pigmentos naturais amplamente distribuídos no reino vegetal, reconhecidos por suas 

propriedades antioxidantes
88

. Estudos prévios indicam que tanto as antocianinas quanto os 

polifenóis são sensíveis a altas temperaturas
89

, sugerindo que durante a liofilização, pode ter 

ocorrido a degradação de alguns constituintes químicos. Embora os flavonoides demonstrem 

https://www.researchgate.net/publication/286889957_Stability_of_anthocyanins_from_grape_Vitis_vinifera_L_skins_with_tannic_acid_in_a_model_system
http://hdl.handle.net/10183/87222
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uma melhor estabilidade em condições ácidas, os polifenóis complexos estão sujeitos à 

degradação no meio ácido da Kombucha
79;

 
90

. 

 

5.3 Análise da capacidade antioxidante de absorção do radical ABTS 

 
Os resultados expressos na figura 10 representam as médias do parâmetro de 

capacidade antioxidante da bebida kombucha produzida com e sem arranque, antes e depois 

da liofilização das SCOBYs. Verificou-se que os fatores analisados (tratamentos e liofilização) 

apresentaram efeito significativo (p<0,05) no teor de absorção do radical ABTS, após o 

processo de liofilização. 

Figura 10: Capacidade de absorção do radical ABTS na bebida kombucha com e sem arranque e antes 

e após a liofilização da SCOBY. 
 

 
Letras maiúsculas diferentes indicam diferença entre os tratamentos no mesmo período de avaliação pelo teste de 

Tukey (p<0,05). Letras minúsculas diferentes indicam diferença significativa (p<0,05) antes e depois de 

liofilizado no mesmo tratamento pelo teste de Tukey. As barras de erro representam o desvio padrão. Fonte: 

autoral, 2024. 

 

A atividade antioxidante analisada pelo método de absorção do radical ABTS 

aumentou após o processo de secagem (BKCA: 891,3 e BKSA: 994,8uM Trolox/L), 

possuindo valores superiores às bebidas fermentadas antes da liofilização das SCOBYs (536,3 

e 397,8uM Trolox/L respectivamente). É possível que essa interação seja atribuída aos 

peptídeos liberados pelas leveduras durante o processo de autólise. Esses peptídeos podem 

desempenhar um papel importante na atividade antioxidante, influenciando as propriedades 

dos compostos fenólicos presentes na bebida
91

, além de ser um resultado interessante, 

atingindo uma maior capacidade antioxidante após o processo de liofilização das SCOBYs. 

https://doi.org/10.1021/jf9706080
https://doi.org/10.1021/jf9706080
https://doi.org/10.1007/s13213-016-1242-2
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A atividade antioxidante é diretamente influenciada pela presença de compostos 

bioativos, tais como polifenóis e flavonoides, cuja concentração é geralmente elevada em 

bebidas e alimentos fermentados
92

. Essa interação ocorre entre os fitoquímicos e as mudanças 

nas estruturas dos compostos fenólicos do chá, especialmente as catequinas, que são 

modificadas pelas enzimas microbianas durante o processo de fermentação
;
 
93

. 

 

Para alcançar uma bebida com alta capacidade antioxidante, é essencial considerar 

fatores como a concentração da fonte de carbono, temperatura, pH e taxa do inóculo 

utilizados. Esses parâmetros, juntamente com as variações entre diferentes SCOBYs, 

desempenham um papel significativo na atividade antioxidante da kombucha
92;

 
93;

 
94

. 

 

Kombuchas preparadas com chá verde e chá Zijuan, uma cultivar especial da Camellia 

sinensis originária da província de Yunnan, demonstraram uma atividade antioxidante inicial 

de 10000 e 12000 uM Trolox/mL, respectivamente. Essa atividade antioxidante permaneceu 

inalterada após 14 dias de fermentação
95

, valores superiores aos resultados obtidos nesta 

pesquisa. 

 

5.4 Índice de reidratação e capacidade de fermentação das SCOBYs 

 
Na tabela 3 são demonstrados os valores do índice de reidratação nas SCOBYs 

liofilizadas com arranque e sem arranque, podendo observar que houve um uma boa absorção 

do material após o remolho (figura 11). 

 

 

Tabela 3: Índice de reidratação das SCOBYs liofilizadas com e sem arranque após a reidratação em 

um novo chá verde. 
 

 Peso úmido Peso seco Reidratado IR 

SKCA 91,3 a 35,1 a 73 g a 2,08% b 

SKSA 94,8 a 13,9 b 55,6 g b 4,00% a 

SKCA: SCOBY da kombucha com arranque; SKSA: SCOBY da kombucha sem arranque. Fonte: autoral, 2024. 

https://doi.org/10.1007/s13197-020-04741-7
https://doi.org/10.1016/j.bcab.2020.101789
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04741-7
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04741-7
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2011.02.048
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2021.130322
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Figura 11: kombuchas inoculadas com as SCOBYs liofilizadas após 7 dias em fermentação. 
 

À esquerda: bebida kombucha fermentada com SCOBY liofilizada com arranque; À direita: bebida 

kombucha fermentada com SCOBY liofilizada sem arranque. Fonte: autoral, 2024. 

 

 

 
Conforme destacado na Tabela 3, a SKA possuía o peso inicial de 91,3g após os primeiros 

7 dias de fermentação, enquanto a SKSA possuía 94,8g. Após a liofilização, as amostras de 

SKCA e SKSA obtiveram os pesos de 35,1 e 13,9g respectivamente. Foram inoculadas em 

um novo chá verde e, após 7 dias em fermentação, as SCOBYs obtiveram peso de 73g 

(SKCA) e 55,6g (SKSA). 

A SCOBY liofilizada com arranque apresentou um índice de reidratação (IR) de 2,08%, 

enquanto a SCOBY liofilizada sem arranque registou um valor de 4% no IR. Esses resultados 

indicam uma absorção eficiente do material após a reidratação
56

. Além disso, conforme 

ilustrado na Figura 11, observa-se que o material recuperou sua estrutura similar a inicial, 

incluindo o crescimento de uma nova camada de SCOBY e de filamentos provenientes da 

viabilidade celular de bolores e leveduras. 

 

Essa informação é crucial, uma vez que o processo de desidratação prolonga o tempo de 

armazenamento de um alimento. Quando o material recupera sua estrutura inicial após a 

reidratação, abre-se espaço para estudos pioneiros sobre desidratação e comercialização da 

SCOBY da kombucha. Além disso, os compostos produzidos na bebida após a liofilização, 

como demonstrado nas análises anteriores, também se tornam objeto de interesse para 

investigações adicionais. 

https://www.fateccampinas.com.br/rbpq/index.php/rbpq/article/view/22
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6 CONCLUSÃO 

 
As bebidas fermentadas com chá de arranque após a liofilização apresentaram menores 

quantidades na contagem microbiológica para bolores e leveduras, bactérias ácido lácticas e 

bactérias ácido acéticas. Maior quantidade no teor de SS, pH, compostos fenólicos, atividade 

antioxidante ABTS e açúcares redutores. E menor produção nos conteúdos de AT, 

flavonóides e antocianinas. Não apresentou variações nos parâmetros de cor. 

As bebidas fermentadas com chá de arranque demonstraram um desempenho superior 

na produção dos compostos bioativos da bebida, ressaltando a importância da adição de chá 

previamente fermentado para a elaboração do produto final. Após a liofilização, observou-se 

uma redução na taxa de sobrevivência dos microrganismos, determinando uma produção mais 

baixa de compostos flavonóides e antocianinas, porém, uma maior resistência foi observada 

para bolores, leveduras, bactérias ácido lácticas a ácido acéticas. Além disso, as fermentações 

realizadas com as SCOBYs liofilizadas apresentaram uma produção de compostos fenólicos e 

capacidade antioxidante que pode ser considerada interessante, podendo conferir resultados 

satisfatórios quanto à qualidade da bebida. 

 

Com base neste estudo pioneiro na área da reidratação da SCOBY, é imprescindível 

realizar pesquisas adicionais sobre a resistência dos microrganismos após o processo de 

liofilização, a fim de avaliar mais detalhadamente a capacidade de fermentação do material 

seco. Esses estudos podem fornecer insights valiosos sobre a viabilidade e eficácia da 

aplicação da desidratação na produção de SCOBY de kombucha e podem abrir caminho para o 

desenvolvimento de métodos mais eficientes de preservação, armazenamento e 

comercialização da SCOBY, como uma forma de expandir o consumo e a cadeia produtiva 

desse produto. 
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