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     RESUMO  

A kombucha é uma bebida resultante da fermentação do chá por meio de uma cultura simbiótica de bactérias e 
leveduras (SCOBY). Atualmente, outras matérias-primas pouco exploradas estão sendo adicionadas, visando 
substituir parcialmente o chá, além de saborizar a bebida. Essas adições podem influenciar nas características 
sensoriais da kombucha, bem como na concentração de compostos bioativos. Este estudo objetivou avaliar o 
efeito da adição de polpa de maracujá do mato no teor de compostos fenólicos totais (CFT) e na capacidade 
antioxidante in vitro de kombuchas produzidas a partir de chá-verde e erva-mate. Os resultados demonstraram 
que tanto o processo fermentativo quanto a adição da polpa de maracujá do mato influenciaram as 
características das bebidas. Em relação ao teor de compostos fenólicos totais, observou-se um aumento nas 
formulações elaboradas com chá-verde (T1) e com chá-verde e erva-mate (T3) após a fermentação, e quando 
saborizadas com a polpa de maracujá do mato. Além disso, foi observado uma alta atividade antioxidante nas 
amostras pelo método ABTS+. Desta forma, a substituição parcial do chá-verde pela erva-mate, e a adição da 
polpa de maracujá do mato se mostrou uma alternativa promissora para a saborização e diversificação de 
kombuchas. 
Palavras-chave: caracterização; fermentação de chá; frutas nativas.  

Physical-chemical characteristics and bioactive compounds of kombuchas 
produced with Ilex paraguariensis and flavored with Passiflora caerulea l. pulp  

ABSTRACT 

Kombucha is a beverage that results from the fermentation of tea through a symbiotic culture of bacteria and 
yeast (SCOBY). Currently, others unexplored raw materials are being added in order to partially replace tea and 
to flavor this drink. This study aimed to evaluate the effect of the addition of Passiflora caerulea L. pulp on the 
content of total phenolic compounds and on the in vitro antioxidant capacity of kombuchas produced from green 
tea and yerba mate. The results showed that both the fermentation process and the addition of fruit pulp 
influenced the characteristics of the beverages. Regarding the content of total phenolic compounds, an increase 
was observed in the formulations made with green tea (T1) and with green tea and yerba mate (T3) after 
fermentation, and when flavored with Passiflora caerulea L. pulp. In addition, a high antioxidant activity was 
observed in the samples by the ABTS+ method. In this way, the partial replacement of green tea by yerba mate, 
and the addition of Passiflora caerulea L. pulp, proved to be a promising alternative for flavoring and diversifying 
kombuchas. 
Keywords: characterization; tea fermentation; native fruits. 
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INTRODUÇÃO 

A kombucha é uma bebida fermentada originária da Ásia, preparada por meio da infusão de 

chá (Camellia sinensis (L.) Kuntze), açúcar e uma cultura simbiótica de bactérias acéticas 

(Acetobacter e/ou Gluconobacter) e leveduras, conhecida como SCOBY (Symbiotic Culture of 

Bacteria and Yeast) (Shahbazi et al., 2018). Devido aos seus diversos benefícios profiláticos e 

terapêuticos, a popularidade da kombucha se expandiu pelo mundo, sendo amplamente 

consumida (Amarasinghe; Weerakkody; Waisundara, 2018).  

Os benefícios à saúde associados ao consumo de kombucha estão ligados à presença de 

antioxidantes, tais como os polifenóis. Embora o chá seja a principal fonte de compostos bioativos 

nesta bebida, o conteúdo de polifenóis e flavonoides na kombucha é potencializado durante o 

processo de fermentação (Wang et al., 2020). A composição bioativa e a atividade antioxidante da 

kombucha são influenciadas pelo tempo de fermentação, as matérias-primas utilizadas e a 

composição microbiológica do SCOBY (Amarasinghe; Weerakkody; Waisundara, 2018).  

Atualmente, com a expansão do mercado de bebidas funcionais, estudos vêm investigando o 

potencial de diferentes matérias-primas para produção de kombucha, com o objetivo de 

desenvolver novos sabores e experiências para o consumidor (Dartora et al., 2023; Sanwal et al., 

2023). Neste contexto, é notório o aumento na produção de kombucha com adição de matérias-

primas alternativas, incluindo frutas, vegetais e infusões de ervas (Liu et al., 2022). 

Em decorrência doa aumento das substituições parciais de chá-verde ou preto na produção de 

kombucha (Freitas; Sousa; Wurlitzer, 2022), a erva-mate (Ilex paraguariensis) surge como uma 

alternativa promissora para a fabricação desta bebida. Além de ser uma fonte natural de 

antioxidantes, a erva-mate também tem potencial de aplicação em vários produtos alimentícios 

(Santetti et al., 2021). Embora a infusão de erva-mate seja altamente valorizada na cultura do Sul 

do Brasil (Tapias et al., 2023), a erva-mate é pouco explorada em outros setores, sugerindo 

possíveis aplicações que poderiam ampliar seu consumo e, consequentemente, o mercado 

relacionado a ela. 

Além da utilização da erva-mate, a inclusão de frutas na kombucha tem se mostrado uma 

estratégia promissora para diversificar essa bebida, além da possibilidade de substituir 

parcialmente o chá-verde (Freitas; Sousa; Wurlitzer, 2022). É notório o recente aumento de 

estudos que investigam matérias-primas pouco exploradas, como frutas nativas brasileiras, para 

o desenvolvimento de produtos fermentados (Bianchini et al., 2020; Prestes et al., 2021; 

Wanderley et al., 2022a). De acordo com Wanderley et al. (2022b), a utilização de frutas nativas 

na produção de alimentos ajuda a promover o desenvolvimento econômico das regiões 

produtoras, além de contribuir para a preservação dessas espécies. O maracujá do mato 

(Passiflora caerulea L.), fruta nativa encontrada na região Sul do Brasil, é uma excelente opção 

para diversificar a kombucha, uma vez que apresenta características químicas e sensoriais 

atrativas, além de apresentar teores consideráveis de compostos fenólicos, carotenoides e 

atividade antioxidante (Reis et al., 2018).  

Neste contexto, o objetivo deste estudo consistiu em avaliar o efeito da adição de polpa de 

maracujá do mato no teor de compostos fenólicos totais (CFT) e na capacidade antioxidante in 

vitro de kombuchas produzidas a partir de chá-verde e erva-mate, nas fases de pré-fermentação, 

pós-fermentação e pós-saborização. 
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METODOLOGIA 

OBTENÇÃO DA POLPA DE MARACUJÁ DO MATO 

Os frutos do maracujá do mato (Figura 1) foram coletados na safra de 2021 no município de 

Urupema (Santa Catarina, Brasil) (28°05'31.0"S 49°56'12.3"W). Inicialmente, os frutos foram 

higienizados com uma solução de hipoclorito de sódio (100 mg/L). O despolpamento foi realizado 

manualmente por meio da abertura dos frutos e da separação da polpa e das sementes com o auxílio 

de uma peneira.   

Figura 1 – Polpa de maracujá do mato (Passiflora caerulea L.) 

 

                Fonte: Autores (2023). 

PROCESSO DE ELABORAÇÃO DAS KOMBUCHAS 

A preparação das kombuchas foi baseada no método tradicional de produção desta bebida 

(Leonarski et al., 2022). O inóculo foi preparado por meio da infusão de 0,05% de chá-verde a 80 °C 

por 10 minutos. Em seguida, adicionou-se sacarose (5% p/v) e um SCOBY com diâmetro de 14 cm, 

seguido de fermentação de 14 dias até pH 3,5. Três formulações de kombuchas foram elaboradas: T1 

com 1% de chá-verde, T2 com 0,75% de chá-verde e 0,25% de erva-mate (Ilex paraguariensis) e T3 com 

0,5% de chá-verde e 0,5% de erva-mate. Todas as formulações foram realizadas por meio de infusão a 

80 °C por 10 minutos, seguidas da adição de sacarose (5% p/v) e inóculo (10% v/v).  

Os frascos de vidro utilizados para o processo fermentativo foram esterilizados previamente. A 

fermentação ocorreu em uma incubadora BOD (SOLAB SL-200/90) a 20 °C por nove dias. Após o 

término da fermentação, as kombuchas foram filtradas e saborizadas por meio de misturas, com base 

em testes preliminares. Para todos os três tratamentos, 10% (v/v) de polpa de maracujá do mato (pH 

4,0 e 14 °Brix), foram adicionados e as amostras foram mantidas sob refrigeração a 4 °C por sete dias.  
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Figura 2 - Representação esquemática do processo de elaboração das kombuchas 

 

                      Fonte: Os autores (2023). 

ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

As análises físico-químicas foram realizadas nas etapas de pré-fermentação, pós-fermentação e 

pós-saborização. O pH foi avaliado utilizando um potenciômetro (AKSO AK90), o teor de sólidos 

solúveis totais (°Brix) por meio de um refratômetro analógico (AKSO RHB32). A acidez total (g de ácido 

acético/L) foi determinada conforme a metodologia pela AOAC (2005). O teor alcoólico da amostra de 

kombucha saborizada foi realizado por meio de destilador eletrônico enoquímico (Gibertini®).  

COMPOSTOS FENÓLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE IN VITRO 

Determinou-se o teor de compostos fenólicos totais (CFT) e a atividade antioxidante in vitro das 

etapas de pré-fermentação, pós-fermentação e pós-saborização. O teor de CFT foi determinado pelo 

método de Folin-Ciocalteu (Singleton; Rossi, 1965). A leitura da absorbância foi realizada a 765 nm em 

espectrofotômetro UV-VIS (modelo U-1800, Hitachi, Japão) e os resultados foram expressos em mg 

equivalente de ácido gálico (EAG) por mL de amostra. A capacidade antioxidante foi determinada pelos 

métodos de atividade de eliminação de radicais livres (ABTS+) (Re et al., 1999), pelo método de 

capacidade sequestrante do radical estável 2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH) (Brand-Williams; 

Cuvelier; Berset, 1995) e pelo potencial antioxidante redutor férrico (FRAP) (Benzie; Strain, 1996). Os 

resultados dos ensaios de atividade antioxidante foram expressos em μM equivalente de Trolox 

(TEAC)/mL de amostra. 

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

O processo fermentativo das kombuchas foi conduzido em triplicata. Todas as análises foram 

realizadas em triplicata (n=3) e os resultados expressos como média ± desvio padrão. A análise 

de variância (ANOVA) fatorial, o teste de Tukey (p ≤ 0,05) e a análise de correlação de Pearson 

foram realizadas utilizando o software OriginPro® versão 2022. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

PARÂMETROS FÍSICO-QUÍMICOS DAS AMOSTRAS DE KOMBUCHAS 

As características físico-químicas das kombuchas elaboradas com chá-verde e erva-mate foram 

influenciadas pela adição da polpa de maracujá do mato e pelo processo de fermentação, conforme 

apresentado na Tabela 1. Os resultados obtidos demonstram uma redução (p < 0,05) no valor de 

pH das amostras após o processo de fermentação. Esse declínio no pH é acompanhado por um 

aumento significativo (p < 0,05) nos teores de acidez das amostras. Essa mudança ocorre devido 

à produção de ácidos orgânicos pelo consórcio microbiano durante a fermentação. Esta produção 

contribui diretamente para a redução do pH e, simultaneamente, o aumento na acidez do produto 

(Miranda et al., 2023). Além disso, a inclusão da polpa de maracujá do mato resultou em aumento 

(p < 0,05) nos valores de pH das bebidas. Essa alteração está intimamente relacionada às 

composições químicas distintas entre as frutas e a base do chá (Júnior et al., 2021). De acordo com 

Ariff et al. (2023), o pH ideal para a kombucha varia entre 2,5 e 4,2. Vale destacar que valores de 

pH abaixo de 2,5 são considerados inadequados para a segurança do consumo da kombucha. 

Tabela 1 – pH, teor de sólidos solúveis totais (SST) e acidez total das amostras de kombuchas nas 

etapas de pré-fermentação, pós-fermentação e pós-saborização 

Tratamentos Etapas pH SST* Acidez** 
Teor alcoólico 

(%) 

T1 

Pré-fermentação 4,20 ± 0,00aA 5,30 ± 0,00aB 0,54 ± 0,00aC 
- 

Pós-fermentação 3,33 ± 0,12aC 4,83 ± 0,06aC 1,56 ± 0,00cB 
- 

Pós-saborização 4,00 ± 0,00aB 5,90 ± 0,00aA 2,24 ± 0,00bA  
2,8 ± 0,00b 

T2 

Pré-fermentação 4,10 ± 0,00aA 5,30 ± 0,00aB 0,54 ± 0,00aC 
- 

Pós-fermentação 3,00 ± 0,00bC 4,80 ± 0,00aC 2,28 ± 0,00bB 
- 

Pós-saborização 3,80 ± 0,00bB 5,90 ± 0,00aA 2,72 ± 0,00aA 
2,5 ± 0,00c 

T3 

Pré-fermentação 4,10 ± 0,00aA 5,30 ± 0,00aB 0,56 ± 0,00aC 
- 

Pós-fermentação 2,97 ± 0,06bC 4,80 ± 0,00aC 2,88 ± 0,00aA 
- 

Pós-saborização 3,80 ± 0,00bB 5,70 ± 0,00bA 2,76 ± 0,00aB 
3,0 ± 0,00a 

a,b,c Diferentes letras minúsculas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre os tratamentos para a mesma etapa 

do processo (p < 0,05). A,B,C Diferentes letras maiúsculas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre as etapas 

do processo para o mesmo tratamento (p < 0,05). * ° Brix. ** g de ácido acético/L. Sendo: T1 (1% de chá-verde), T2 (0,75% 

de chá-verde e 0,25% de erva-mate), T3 (0,5% de chá-verde e 0,5% de erva-mate) 

Fonte: Os autores (2023). 

Observou-se que houve uma redução no teor de SST (p < 0,05) entre as etapas de pré-fermentação 

e pós-fermentação. Esse comportamento já era esperado, uma vez que, o açúcar adicionado às 

bebidas foi aproveitado pela cultura da kombucha durante a fermentação (Silva et al., 2021). No 
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entanto, a adição da polpa de maracujá do mato resultou no aumento (p < 0,05) do teor de SST para 

todos os tratamentos, devido as características físico-químicas da polpa, que apresentava um teor de 

SST de 14 °Brix.  

A análise do teor alcoólico foi conduzida exclusivamente nas amostras finais, ou seja, nas amostras 

que passaram pelo processo de saborização. Nesse contexto, ficou evidente que os diferentes 

tratamentos exerceram uma influência significativa (p < 0,05) nos níveis de teor alcoólico. 

Notavelmente, a amostra T3 exibiu o teor alcoólico mais elevado (3,0%), seguida das amostras T1 

(2,8%) e T2 (2,5%). Resultados semelhantes foram identificados em um estudo conduzido por Dartora 

et al. (2023), no qual a kombucha elaborada com erva-mate demonstrou teor alcoólico superior em 

relação às kombuchas elaboradas exclusivamente com chá verde ou chá preto. Esses resultados 

podem sugerir que existe uma associação entre o tipo de chá utilizado e o teor alcoólico resultante na 

bebida fermentada. 

A Figura 3 demonstra o teor de CFT nas diferentes etapas do processamento das kombuchas. Os 

resultados revelaram que as amostras T1.1 (1,30 ± 0,06 mg EAG/mL), T1.M (1,26 ± 0,09 mg EAG/mL) e 

T3.M (1,24 ± 0,02 mg EAG/mL) destacaram-se por exibir os teores mais elevados de CFT (p < 0,05). O 

processo fermentativo beneficiou o teor de CFT dos tratamentos T1 e T3, com um aumento médio de 

19,26 % e 49,23 %, respectivamente. Esse comportamento já foi observado em outros estudos, uma 

vez que o processo de fermentação leva à liberação de compostos fenólicos (Gamboa-Gómez et al., 

2016; Zubaidah et al., 2018). Isso acontece devido à presença de polifenóis de grande estrutura 

molecular no chá-verde, que são consequentemente quebrados em monômeros de polifenóis 

menores por enzimas produzidas durante o processo de fermentação (Shahidi et al., 2016). Ademais, 

as folhas de chá possuem em suas paredes celulares uma abundante quantidade de fenóis insolúveis, 

liberados por meio do processo fermentativo, uma vez que o metabolismo microbiano resulta em uma 

grande produção de ácidos, álcoois e ésteres (Wang et al., 2022; Zhang et al., 2020). 

Em contrapartida, esse comportamento não foi observado nas amostras referentes ao tratamento 

T2 (0,75% de chá-verde e 0,25% de erva-mate). Resultado semelhante foi observado no estudo 

desenvolvido por Zhao et al. (2018), no qual o processo de fermentação não contribuiu para um 

aumento no teor de compostos fenólicos. De acordo com Ariff et al. (2023), esse comportamento pode 

ocorrer devido à oxidação dos polifenóis do chá na presença de radicais livres de oxigênio liberados 

por microrganismos.  

A adição da polpa do maracujá do mato resultou em um impacto positivo (p < 0,05) no teor de CFT, 

especificamente no tratamento T3. Nesse caso, a amostra saborizada exibiu um teor de CFT de 1,24 ± 

0,02 mg EAG/mL, denotando um aumento de 20,28% em comparação à amostra pós-fermentação 

(T3.1). Esta descoberta destaca a valiosa contribuição da polpa de maracujá do mato na melhoria dos 

aspectos bioativos da kombucha, especialmente nas condições do tratamento T3. Vale ressaltar, 

entretanto, que nos demais tratamentos a adição da polpa não demonstrou um efeito significativo (p 

> 0,05) nos teores de CFT. Essa observação realça a especificidade do tratamento T3 e a singularidade 

da interação entre a polpa de maracujá do mato e a matriz da kombucha. 
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Figura 3 - Teor de compostos fenólicos totais das amostras de kombuchas nas etapas de pré-

fermentação (T1, T2 e T3), pós-fermentação (T1.1, T2.1 e T3.1) e pós-saborização (T1.M, T2.M e 

T3.M). 

  

  a,b,c Diferentes letras minúsculas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre os tratamentos 

para a mesma etapa do processo (p < 0,05). A,B,C Diferentes letras maiúsculas na mesma coluna indicam 

diferenças significativas entre as etapas do processo para o mesmo tratamento (p < 0,05). Sendo: T1 (1% 

de chá-verde), T2 (0,75% de chá-verde e 0,25% de erva-mate), T3 (0,5% de chá-verde e 0,5% de erva-

mate) 

                         Fonte: Os autores (2023). 
 

Foi constatado que a substituição parcial do chá-verde por erva-mate em 50% apresenta potencial 

em relação ao teor de CFT. Isso ocorre porque a erva-mate é uma fonte rica em compostos bioativos 

que podem contribuir de forma sinérgica ou complementar para os benefícios à saúde associados ao 

seu consumo (Gómez-Juaristi et al., 2018). Sendo que outros autores relatam o aumento de teor de 

compostos bioativos por meio da adição de erva-mate em bebidas alcoólicas (Cavanholi et al., 2021). 

As propriedades antioxidantes da kombucha estão relacionadas com as moléculas antioxidantes do 

chá e das demais matérias-primas adicionadas, que apresentam atividade de eliminação contra os 

radicais livres (Diez-Ozaeta; Astiazaran, 2022). Com isso, avaliou-se a atividade antioxidante das 

amostras de kombuchas (Tabela 2).  
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Tabela 2 – Atividade antioxidante in vitro das amostras de kombuchas nas etapas de pré-

fermentação, pós-fermentação e pós-saborização 

Tratamentos Etapas ABTS+ DPPH FRAP 

T1 

Pré-fermentação 18,98 ± 0,05aA 13,75 ± 0,24aA 4,73 ± 0,06aA 

Pós-fermentação 18,99 ± 0,03aA 14,32 ± 0,18aA 4,17 ± 0,34bA 

Pós-saborização 18,97 ± 0,02aA 13,85 ± 0,08aA 4,85 ± 0,08aA 

T2 

Pré-fermentação 14,47 ± 0,37bA 12,95 ± 0,04bA 1,85 ± 0,43bC 

Pós-fermentação 13,17 ± 1,05cA 10,85 ± 0,21cB 2,66 ± 014bB 

Pós-saborização 10,13 ± 0,15cB 8,56 ± 0,14cC 3,24 ± 0,06bA 

T3 

Pré-fermentação 13,77 ± 0,16cB 10,03 ± 0,21cB 4,46 ± 0,21aAB 

Pós-fermentação 17,51 ± 0,07bA 12,28 ± 0,40bA 4,08 ± 0,03aB 

Pós-saborização 17,04 ± 1,29bA 10,05 ± 0,37bB 4,87 ± 0,14aA 

  a,b,c Diferentes letras minúsculas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre os tratamentos para a mesma  

etapa do processo (p < 0,05). A,B,C Diferentes letras maiúsculas na mesma coluna indicam diferenças significativas entre 

as etapas do processo para o mesmo tratamento (p < 0,05). Sendo: T1 (1% de chá-verde), T2 (0,75% de chá-verde e 

0,25% de erva-mate), T3 (0,5% de chá-verde e 0,5% de erva-mate) 

       Fonte: Os autores (2023). 

Independente do tratamento ou da etapa de produção, as maiores atividades antioxidantes foram 

observadas no método de eliminação do radical ABTS+. Essas variações nos teores de atividades 

antioxidantes ocorrem devido ao mecanismo de quantificação dos diferentes ensaios empregados, 

uma vez que cada método apresenta afinidade com diferentes compostos antioxidantes. No 

tratamento T1, observou-se que a atividade antioxidante se manteve constante durante os processos 

de fermentação e saborização em todos os ensaios. Em contrapartida, as amostras do tratamento T2 

apresentaram as menores atividades antioxidantes, sendo que a fermentação e a saborização não 

influenciou positivamente (p < 0,05) a atividade antioxidante pelos métodos ABTS+ e DPPH.  

Ademais, a fermentação resultou no aumento da atividade antioxidante pelos métodos ABTS+ e 

DPPH das amostras do tratamento T3. Este fenômeno se deve ao fato de que durante o processo 

fermentativo, os complexos de polifenóis podem ser decompostos por enzimas bacterianas e 

leveduras em compostos mais simples, elevando a atividade antioxidante da bebida (IVANIŠOVÁ et al., 

2020). 

A atividade antioxidante das kombuchas saborizadas pode ser influenciada por uma diversidade de 

compostos, tais como, compostos fenólicos, flavonoides, ácidos orgânicos, vitaminas e carotenoides 

(Li et al., 2023). Para compreender essas relações, realizou-se uma análise de correlação de Pearson 

que englobou os teores de CFT, as atividades antioxidantes (ABTS+, DPPH e FRAP) e os parâmetros 

físico-químicos (pH, SST e acidez) das amostras saborizadas (Figura 4). 
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Figura 4 - Correlação de Pearson (r) do teor de CFT, das capacidades antioxidante in vitro e dos 

parâmetros físico-químicos das amostras de kombuchas saborizadas  

 
                       Fonte: Os autores (2023). 

 

Os coeficientes de correlação (r > 0,50), revelaram uma associação positiva entre os CFT, a atividade 

antioxidante in vitro e o pH das kombuchas saborizadas com polpa de maracujá do mato. Essa 

observação está de acordo com estudos que sustentam que a capacidade antioxidante está 

intrinsecamente relacionada à presença e concentração de compostos fenólicos (Cardoso et al., 2020; 

Villarreal-Soto et al., 2020). Por outro lado, o teor de SST e a acidez apresentaram correlações 

negativas com o teor de CFT e a capacidade antioxidante, com exceção do DPPH que apresentou um 

coeficiente de 0,25 para o teor de SST. Esses resultados salientam a importância da escolha de 

matérias-primas regionais, como a polpa de maracujá do mato e, especialmente, a erva-mate, para 

aprimorar as propriedades antioxidantes da kombucha. A utilização de ingredientes locais não só 

enriquece a composição nutricional da bebida, mas também contribui para a promoção da agricultura 

local, preservação da biodiversidade e desenvolvimento sustentável da região. Em um contexto mais 

amplo, esse enfoque não apenas beneficia a qualidade do produto final, mas também fortalece os 

laços entre a produção de alimentos, a cultura regional e a saúde dos consumidores. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Os resultados obtidos neste estudo reforçam que matérias-primas regionais, como a erva-mate e a 

polpa de maracujá do mato, são elementos de grande potencial para a produção de kombuchas. Entre 

os tratamentos investigados, o destaque foi para os tratamentos T1 e T3 cujas amostras saborizados 

com a polpa de maracujá do mato revelaram os maiores teores de CFT e capacidade antioxidante in 

vitro.  A análise dos parâmetros físico-químicos das bebidas reforça o potencial delas como produtos 

de alta qualidade. A partir disto, surge a oportunidade para estudos futuros que possam se concentrar 

na avaliação da qualidade sensorial das kombuchas elaboradas e na sua aceitação pelos consumidores. 
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Além disso, é essencial continuar a explorar as interações complexas entre as matérias-primas, os 

processos de fermentação e os benefícios para a saúde, a fim de aprimorar ainda mais a compreensão 

dos potenciais efeitos positivos destas bebidas fermentadas. Esta abordagem não só possibilita a 

diversidade de sabores e incrementa os benefícios nutricionais da kombucha, mas também valoriza os 

recursos locais e fomenta uma abordagem mais sustentável à produção alimentar. 
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