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1. INTRODUÇÃO 

 
O chá fermentado kombucha produzido a partir das folhas de Camellia 

sinensis (chá verde) é consumido há muitos anos, porém somente nos últimos 
tempos que tem ganho exacerbada importância. A kombucha é uma bebida 
refrescante e agridoce, seu sabor é obtido pela presença de ácidos orgânicos e 
de açúcares em sua composição e consiste na preparação de um chá fermentado 
(Santos, 2016) por uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras (Greenwalt, 
2000), que deve ser fermentada entre 7 e 21 dias (Caili Fu, 2014), a qual pode 
conter pelo menos 40 micro-organismos probióticos em sua composição.  

Esta bebida tem ganhado enorme atenção devido as suas propriedades 
benéficas para a saúde humana, apesar de não ter comprovação científica 
conclusiva sobre esse aspecto, estudos em organismos e células tem 
demonstrado benefícios quanto ao uso deste chá fermentado. Dentre estes 
efeitos benéficos destacam-se a redução do nível de colesterol, promoção do bom 
funcionamento do fígado, prevenção de problemas digestivos e circulatórios, 
aumento da resistência ao câncer, retardo do envelhecimento, melhora do 
metabolismo e da visão, redução da incidência de inflamações, entre outros 
efeitos (Santos, 2016). 

Vázquez (2017) relata que o chá kombucha apresenta diversas atividades 
antioxidantes devido à presença dos compostos polifenólicos em sua composição 
(Bellassoued, 2015). Os antioxidantes podem ser definidos como qualquer 
substância que, presente em baixas concentrações, quando comparada a um 
substrato oxidável, retarda ou inibe a oxidação desse substrato de maneira eficaz. 
O sistema de defesa antioxidante é formado por compostos enzimáticos e não-
enzimáticos, tais como o α-tocoferol (vitamina E), β-caroteno, ascorbato (vitamina 
C) e os compostos fenólicos (flavonoides) (Halliwell, 2001). 

Os radicais livres ou espécies redoxi-ativas são átomos ou moléculas que 
possuem um ou mais elétrons não pareados na sua órbita externa, geralmente 
formados pela perda ou ganho de elétrons (oxirredução). Em meio biológico, a 
maioria das moléculas não se encontram na forma de radicais, permanecendo 
com elétrons pareados. Entretanto, em determinadas situações, as espécies 
redoxi-ativas são formadas e podem causar efeitos fisiológicos e patológicos 
(Halliwell & Gutteridge, 2006), contribuindo para o envelhecimento precoce e a 
instalação de doenças degenerativas como câncer, aterosclerose, artrite 
reumática, entre outras (Jacob & Burri, 1996), possivelmente por desestabilização 
das membranas (Mora et al., 1990), dano oxidativo no DNA (Takabe et al., 2001) 
e oxidação da lipoproteína de baixa intensidade (LDL). 

Por ser uma bebida pouco difundida entre a população brasileira este 
estudo apresenta extrema relevância, pois ainda são desconhecidos os reais 



 

 

efeitos antioxidantes presentes no chá, bem como o efeito antioxidante 
apresentado pelos micro-organismos probióticos presentes no chá. Desta forma, 
o presente estudo teve por objetivo avaliar as propriedades antioxidantes 
presentes no chá verde e no chá kombucha produzido em diferentes tempos de 
fermentação (artesanal (KA) e industrial (KI) – 7, 14 e 21 dias), bem como a 
capacidade antioxidante dos gêneros bacterianos presentes nos diferentes chás 
analisados. 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 
 

O chá verde (Camellia sinensis) foi obtido no comércio local da cidade de 
Pelotas, na forma liofilizada (sachês de 10g). Já o scoby, uma colônia flutuante de 
bactérias e leveduras (produzida de forma artesanal), foi obtido por doação de 
consumidores assíduos de chá kombucha, oriundos do estado do Paraná-PR. 

Em seguida, foi realizada a preparação dos extratos de chá verde e a 
preparação dos chás kombucha: artesanal e industrial. O extrato de chá verde foi 
preparado a partir da infusão de 2 sachês – aproximadamente – 10g de chá 
verde, em 400 ml de água fervente, as amostras permaneceram sob infusão por 
20 minutos. O chá kombucha artesanal (KA) foi preparado em triplicata a partir da 
infusão de 2 sachês – aproximadamente 10g – de chá verde, em 500ml de água 
fervente e 25g de sacarose, homogeneizado em seguida. As três amostras foram 
deixadas sob infusão, à temperatura ambiente, até que retornassem a 
temperatura ambiente (25ºC±2). Após o resfriamento, foi adicionado o scoby 
(~5x5cm) em cada uma das três amostras. Por fim, foi acrescentado 1 colher de 
sobremesa de vinagre branco de maçã às três amostras. O chá kombucha do tipo 
industrial (KI) foi preparado em triplicata a partir da infusão de 2 sachês – 
aproximadamente 10g – de chá verde, obtido comercialmente, em 400ml de água 
fervente; as amostras permaneceram sob infusão por 20 minutos e, então, 
adoçadas com 20g de sacarose cada. As infusões foram então filtradas usando 
papel filtro e, posteriormente, uma alíquota de 200ml de chá açucarado filtrado 
foram vertidos em um balão Erlenmeyer de 500ml, seguido de esterilização a 
115ºC em autoclave, durante 15 minutos. Após a obtenção da infusão a 
temperatura ambiente, foi adicionado as amostras o scoby formado a partir de 
fermentações anteriores (~5x5cm). O chá KA permaneceu sob fermentação por 
21 dias, enquanto que o chá KI permaneceu sob fermentação por 4 dias sob 
agitação a 20 rpm a uma temperatura de 25ºC. Logo após a preparação dos 
extratos, ocorreu o isolamento dos micro-organismos dos chás KA e KI (bactérias 
ácido lácticas e leveduras). Também foi realizada a preparação do sobrenadante 
livre de células proveniente das bactérias e leveduras isoladas de ambos os chás 
kombucha. 

O método DPPH utilizado foi descrito por Brand-Williams et al. (1995), 
baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por 
antioxidantes, produzindo um decréscimo da absorbância a 515nm. 

A Reação ao Ácido Tiobarbitúrico foi determinada de acordo com a 
metodologia de Ohkawa et al. (1979). 

Os dados foram analisados utilizando a análise de variância (ANOVA) e o 
teste de comparação de médias (teste Tukey), tomando como base os níveis de 
significância maiores que 95% (p< 0,05). 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Primeiramente, a produção do chá KA foi realizada ao longo dos 21 dias (7, 

14 e 21 dias), conforme descrito anteriormente. Por meio dos resultados obtidos, 



 

 

observou-se que todos os extratos apresentaram capacidade do sequestro do 
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) em relação ao controle (p<0,0001). 
Observou-se ainda, que não houve diferença significativa entre os extratos 7, 14 e 
21 dias. De acordo com Jayabalan (2014), a atividade antioxidante do chá 
kombucha ocorre devido à presença de polifenóis e ácido ascórbico. 

Posteriormente, foram realizadas análises com os extratos de chá verde, 
chá KA e chá KI. Observou-se que todos os extratos apresentaram capacidade 
antioxidante em relação ao controle e, da mesma forma, observou-se que os 
extratos de KA e KI diferiram significativamente do extrato de chá verde 
(p<0,0001), demonstrando maior capacidade de sequestro do radical DPPH. 

Quanto a análise da capacidade antioxidante do sobrenadante livre de 
células das bactérias ácido lácticas e leveduras isoladas do chá KA, observou-se 
que todos os micro-organismos apresentaram capacidade antioxidante frente ao 
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil). Observou-se ainda que, as leveduras 
apresentaram maior capacidade antioxidante em relação as bactérias ácido 
lácticas.  

Segundo Caili Fu (2014), ao analisar amostras de chá kombucha preparado 
a partir de chá verde e chá preto, observou que o chá kombucha proveniente de 
chá verde apresentou maior capacidade de sequestro do radical DPPH (88%) no 
18º dia de fermentação (Jayabalan et al., 2008). 

Da mesma forma, verificou-se que ambas as bactérias ácido lácticas e 
leveduras isoladas do chá KI apresentaram capacidade antioxidante frente ao 
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil).  

Segundo estudo de Poffo (2011), para que a fermentação dos alimentos seja 
eficaz e livre de contaminações, as bactérias ácido láticas devem ser utilizadas 
como culturas iniciadoras, nas quais são inicialmente isoladas, cultivadas e 
posteriormente introduzidas no alimento que se deseja fermentar, conferindo 
assim, atividade antioxidante. 

No presente estudo, foi avaliada a capacidade de inibição da peroxidação 
lipídica do chá KA. Por meio dos resultados obtidos, observou-se capacidade 
antioxidante significativa no período de 7, 14, 21 dias (p< 0,0001) quando 
comparadas ao controle, não havendo diferença significativa entre as amostras 
analisadas. Pode-se observar que todas as amostras de chá verde, KA e KI 
apresentaram capacidade antioxidante por meio da Reação ao Ácido 
Tiobarbitúrico (p<0,0001) em relação ao controle. 

 O chá kombucha segundo estudos, contém quantidade significativa de 
antioxidantes, principalmente devido a ação de oxido-redução, que os permite a 
atuarem como agentes redutores ou doadores de hidrogênio (Willams et al., 2004; 
Arçari, 2009; Coton, 2016). Avaliando sob esse contexto, ambos os chás 
kombucha no presente estudo, demonstraram capacidade de inibir a peroxidação 
lipídica. 

Observou-se ainda que, nesta análise, o chá verde apresentou maior 
capacidade antioxidante em relação as amostras de KA e KI (p< 0,0001). Quanto 
a análise da inibição da peroxidação lipídica verificou-se que todas as amostras 
de KA e KI de bactérias ácido lácticas e leveduras apresentaram capacidade 
antioxidante significativa em relação ao controle (p=0,0002 e p=0,0011, 
respectivamente). 

4. CONCLUSÃO 
 

Os resultados encontrados no presente estudo demonstram que o chá 
kombucha produzido a partir da infusão de chá verde tanto na forma artesanal 
(KA) quanto industrial (KI), possui potencial antioxidante significativo em todas as 



 

 

amostras analisadas pelos diferentes métodos. Assim, conclui-se que as 
propriedades antioxidantes encontradas em ambos os chás kombucha, 
demonstram que o consumo deste poderá, possivelmente, proporcionar efeitos 
benéficos a saúde humana. 
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