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RESUMO

Esta revisao sistematica investigou a utilizagdo de frutas na saborizacdo da kombucha, com
foco nos impactos fisico-quimicos, microbioldgicos, sensoriais € nutricionais da bebida. A
fermentagdo do cha resulta na formagdo de compostos bioativos, como acidos organicos e
fenodis, que promovem efeitos antimicrobianos e antioxidantes. A adi¢do de frutas na segunda
fermentagdo influencia diretamente o perfil funcional e sensorial da kombucha, variando
conforme o tipo de fruta utilizada. Frutas como abacaxi, uva, manga e caju foram as mais
recorrentes entre os estudos, enquanto frutas tropicais brasileiras, como umbu-caja e graviola,
demonstraram potencial funcional e sensorial promissor. Avaliagdes fisico-quimicas revelaram
que a acidez e o pH variam de acordo com o substrato, afetando também os so6lidos soluveis e
o teor alcoodlico da bebida. A atividade antioxidante aumentou com a adicao de frutas como
amora, morango € uva preta. A andlise sensorial indicou varia¢des de aceitagdo conforme a
fruta e o perfil do publico avaliador. Estudos com caju, por exemplo, apresentaram extremos
de aceitacdo, enquanto sabores como abacaxi e meldo tiveram aceitagcdo mais moderada. Por
fim, uma analise de rede de citagdes realizada via Litmaps evidenciou nucleos tematicos
emergentes ¢ lacunas de pesquisa, especialmente relacionadas a padronizagdo metodoldgica e
aprofundamento de estudos nutricionais. Os resultados reforcam o potencial da kombucha
saborizada como bebida funcional, destacando a relevancia de frutas tropicais no
desenvolvimento de novos produtos, variacdes nos soélidos soluveis dependendo da fruta e do

tempo de fermentacao.

Palavras-chaves: Saboriza¢do; Kombucha saborizada; Frutas; Compostos bioativos.



ABSTRACT

This systematic review investigated the use of fruits in flavoring kombucha, focusing on the
physicochemical, microbiological, sensory, and nutritional impacts of the beverage. Tea
fermentation results in the formation of bioactive compounds such as organic acids and
phenolics, which promote antimicrobial and antioxidant effects. The addition of fruits during
the secondary fermentation directly influences the functional and sensory profile of kombucha,
varying according to the type of fruit used. Fruits such as pineapple, grape, mango, and cashew
were the most recurrent among the studies, while Brazilian tropical fruits like umbu-caja and
soursop demonstrated promising functional and sensory potential. Physicochemical evaluations
revealed that acidity and pH vary depending on the substrate, also affecting soluble solids and
the alcohol content of the beverage. Antioxidant activity increased with the addition of fruits
such as blackberry, strawberry, and black grape. Sensory analysis indicated variations in
acceptance depending on the fruit and the profile of the evaluating panel. Studies with cashew,
for example, showed extremes in acceptance, while flavors like pineapple and melon had more
moderate acceptance. Finally, a citation network analysis performed via Litmaps highlighted
emerging thematic clusters and research gaps, especially related to methodological
standardization and deeper nutritional studies. The results reinforce the potential of fruit-
flavored kombucha as a functional beverage, emphasizing the relevance of tropical fruits in the

development of new products.

Keywords: Flavoring; Flavored kombucha; Fruits; Bioactive compounds.
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1. INTRODUCAO

A kombucha ¢ uma bebida naturalmente carbonatada e ndo alcoolica, preparada por
meio da fermentagdo de uma solugdo de cha da planta Camellia sinensis, adogada e com uma
cultura simbiotica contendo bactérias e leveduras conhecida como SCOBY (Symbiotic Culture
of Bacteria and Yeast). Acredita-se que tenha se originado no nordeste da China hé mais de
2000 anos, sendo o primeiro registro de seu consumo datado de 220 a.C., na Manchuria.
Posteriormente, ha relatos de sua disseminacdo para a Russia e o Leste Europeu no século XIX,
e mais tarde para a Europa Ocidental ¢ o Norte da Africa durante a Segunda Guerra Mundial.
A kombucha ¢ conhecida por diversos nomes, incluindo haipao, tea kwass, fungo do cha,
cogumelo da Manchuria e kambotscha.

O SCOBY (Figura 01) ¢ um biofilme de micro-organismos, geralmente produzido entre
7 e 10 dias, constituido principalmente por diferentes espécies de leveduras e bactérias acéticas
dos géneros Acetobacter (Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti e Acetobacter pasteurianus),
Gluconacetobacter (Gluconobacter oxydans) e Komagataeibacter, sendo esta ultima a
responsavel pela formagao de uma camada superficial de biofilme celuldsico. As comunidades
de leveduras como Zygosaccharomyces spp. (Zygosaccharomyces bailii e Z. rouxii),
Saccharomyces spp. (Saccharomyces cerevisea), Brettanomyces spp. (Brettanomyces
lambrcus, B. custerisii, B. intermedius, B. claussenii e B. bruxellensis), Pichia spp. (Pichia
fermentans) e Torulaspora spp. (Torulaspora delbrueckii e T. famata) sao mais diversas do que
as do 4cido acético os principais agentes da fermentacdo da kombucha, embora bactérias acido-
lacticas, como Lactobacillus e Leuconostoc, também tenham sido isoladas sistematicamente da
bebida. Tradicionalmente, métodos baseados em cultivo eram utilizados para a caracterizagao
da composi¢cao microbiana da kombucha; contudo, o surgimento de técnicas independentes de
cultivo, como o metabarcoding, permitiu uma analise mais aprofundada da microflora da
kombucha e de suas atividades e interacdes metabolicas. A fermentagdo ocorre em condi¢des
aerobicas em que os microrganismos metabolizam os agucares e compostos presentes no cha.
Durante a fermentagdo, as leveduras com a agdo da enzima B-fructofuranosidase hidrolisam a
sacarose em glicose e frutose como subprodutos da fermentacdo alcodlica, enquanto as
bactérias acéticas convertem por oxidacao o etanol e glicose em acido acético e acido gluconico,
respectivamente, pela presenca das enzimas aldeido desidrogenase e alcool desidrogenase.
Outros metabolitos formados incluem &cidos latico, citrico, malico e glucurdnico; vitaminas;

minerais; e compostos fendlicos. O ché preto ou verde e a sacarose sdo os substratos tradicionais
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da fermentagcdo da kombucha; contudo, nos ultimos anos, ha uma tendéncia crescente de
utilizagdo de fontes alternativas de carbono e nitrogénio, visando aumentar a funcionalidade da
bebida final (Meng et al., 2024; Nyhan et al., 2022; Taupiqurrohman ef al., 2024; De Roos; De
Vuyst, 2018; Wang et al., 2024).

Figura 01: Foto do SCOBY.

Fonte: Autora (2024).

Apoés a fermentacdo, a kombucha torna-se um coquetel de componentes quimicos,
incluindo agucares; polifenois do ché; acidos organicos alimentares; fibras; etanol; aminoacidos
como a lisina; elementos essenciais como Cu, Fe, Mn, Ni e Zn; vitaminas hidrossoliiveis como
a vitamina C e diversas vitaminas do complexo B; diéxido de carbono; substancias com agdo
antibidtica; e enzimas hidroliticas (Figura 02) (Kaczmarczyk; Lochynski, 2014; Kapp;
Summer, 2019; Miranda et al., 2022).
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Figura 02: Visdo geral da preparagdo e fermentacdo do kombucha.
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Fonte: Autora (2025).

Nas ultimas décadas, os hébitos alimentares e o estilo de vida passaram por diversas
mudangas, levando a uma sobrecarga nos sistemas do corpo, como o consumo de alimentos
processados e fast-food, e o sedentarismo. Esse cenario tem levado as pessoas a buscarem
alternativas para melhorar sua saide e nutrigdo. Nos ultimos anos houve um aumento
significativo em relagdo a mudanca de habitos alimentares da sociedade, onde os consumidores
estdo cada vez mais interessados nos efeitos que os alimentos causam em sua saude. A
kombucha por ser um alimento que se popularizou dentro das atuais tendéncias de mercado em
relag@o a busca por alimentos mais saudaveis, tem tido o consumo crescido significativamente

em diversas regidoes do mundo, impulsionado pelo interesse dos consumidores por alimentos e
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bebidas com apelo funcional e natural. Com o aumento da popularidade do produto, pesquisas
e inovagdes tém buscado formas de melhorar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais,
sendo a adigdo de frutas uma das estratégias mais exploradas. A saborizacao da kombucha com
frutas ndo apenas amplia sua aceitacdo pelo consumidor, ao diversificar sabores e aromas, mas
também enriquece a bebida com compostos bioativos adicionais. Em paralelo cresce também o
interesse académico por esses alimentos, inclui-se a kombucha. Em 2020, a Fortune Business
Insights publicou que a estimativa ¢ que em 2027 valor de mercado da kombucha chegue a
10,45 bilhdes de dolares. Em evidéncia, para as kombuchas saborizadas ja que ha uma maior
disposi¢ao dos consumidores para conhecer bebidas com sabores diferentes. Juntamente com
isso, apresentar bebidas em garrafas ou latas atrai ainda mais os consumidores devido a
tendéncia “on the go” (Da Anunciacdo et al., 2024; Fortune Business Insights, 2024).

A produgao de kombucha, tradicionalmente, utiliza chas derivados da planta Camellia
sinensis, como o cha preto e o cha verde. No entanto, estudos recentes t€ém explorado o uso de
outras infusdes na fermentagdo da bebida, visando diversificar sabores e propriedades
funcionais. Por exemplo, a utilizagao de cha de hortela, isoladamente ou combinado com cha
verde, resultou em bebidas bem avaliadas sensorialmente, embora apresentem desafios quanto
a acidez volatil, exigindo ajustes no tempo de fermentacdo ou na concentracdo de agucar.
Adicionalmente, a fermentacdo de chas preparados a partir das folhas e caules da vinagreira
(Hibiscus sabdariffa L.) demonstrou ser viavel, produzindo kombuchas com atividade
antioxidante e aceitagdo sensorial satisfatoria, especialmente nas versdes saborizadas. Essas
pesquisas indicam que a substitui¢do parcial ou total dos chas convencionais por outras infusdes
pode ser uma estratégia promissora para ampliar a variedade e os beneficios nutricionais da
kombucha (Mendonga, 2021; Vicentin ef al., 2023).

As folhas da Camellia sinensis tem em sua composicdo compostos fendlicos
(flavonoides e catequinas) com uma alta capacidade antioxidante. O cha verde ¢é rico em
polifendis que representam mais de 30% de sua massa seca, com destaque para as catequinas,
especialmente a epigalocatequina-3-galato (EGCQG), principal responsavel por seus efeitos
benéficos a saude (Chacko et al., 2010).

Deve-se destacar os diversos estudos indicam que a kombucha possui efeitos benéficos
a satde humana, incluindo propriedades anticarcinogénicas, anti-inflamatorias,
hepatoprotetoras e hipoglicemiantes. Em estudo in vitro, Rasouli et al. (2021) observaram que
a kombucha foi mais eficaz do que a doxorrubicina na inibi¢do do crescimento de células de

cancer de colon. Os efeitos anticancer do cha verde estdo relacionados a inibicdo de mutagdes
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genéticas, reducdo da proliferagdo tumoral e inducdo a apoptose em células cancerigenas
(Ghandehari et al., 2023). Esses efeitos se associam a imunomodulagao, que fortalece a resposta
imunologica ao ativar células como T, célula natural killer (NK) e macrofagos, fundamentais
na identificagdo e eliminacdo de células cancerosas (Matsushita; Kawaguchi, 2018;
Taupiqurrohman et al., 2024).

A doenga hepatica gordurosa nao alcodlica ¢ atualmente uma das enfermidades
hepaticas mais prevalentes no mundo, sendo considerada um problema de satde publica devido
a sua forte associacdo com a obesidade, resisténcia a insulina, diabetes mellitus e outras
disfungdes metabdlicas. Em estudo experimental, camundongos alimentados por sete semanas
com uma dieta indutora de esteatose hepatica apresentaram aumento de hepatdcitos gordurosos.
Apos tratamento com kombucha, observou-se uma reducao desses hepatdcitos, protecao das
células hepaticas contra apoptose e estimulo a regeneragdo do figado (Lee et al., 2019).

Complementarmente, Xu et al. (2022), por sua vez, demonstraram que a bebida
melhorou a funcdo das células beta e reduziu a resisténcia a insulina em camundongos
diabéticos. Além disso, kombucha fermentada com folhas de carvalho apresentou potente agao
anti-inflamatoria, reduzindo marcadores inflamatorios como 6xido nitrico, TNF-alfa e 1L-6
(Soares et al., 2021).

A fermentacdo da kombucha resulta na formag¢ao de compostos bioativos, incluindo
acidos organicos, polifenois e flavonoides, que contribuem para suas propriedades benéficas a
satde (Zou et al., 2021). Essas propriedades bioativas fazem da kombucha uma bebida
funcional promissora, cuja composi¢do pode ser potencializada com a adi¢do de frutas,
ampliando seu valor nutricional e seus efeitos benéficos a saude.

Existe o aumento da demanda por alimentos e bebidas funcionais refletindo uma
tendéncia global de consumidores em busca de produtos que promovam satide e bem-estar,
além de atenderem a preferéncias sensoriais diversificadas. Nesse cenario, a kombucha destaca-
se como uma bebida fermentada promissora devido a sua composi¢cdo rica em compostos
bioativos, que incluem &acidos organicos, polifenois, flavonoides e vitaminas (Dutta; Paul,
2019).

A utilizagdo de frutas na fabricagdo de kombucha ¢ permitida pela Instru¢do Normativa
(IN) n° 41 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que estabelece o
Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) regulamenta alguns pardmetros entre eles a composi¢ao
da kombucha, discorre sobre os ingredientes obrigatdrios e opcionais onde esté incluso as frutas

(BRASIL, 2019). A adicdo de frutas durante o processo de saboriza¢do surge como uma
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estratégia atrativa para melhorar o perfil sensorial da kombucha, tornando-a mais agradavel ao
paladar do consumidor. Além disso, as frutas apresentam interessantes perfis de compostos
fendlicos que irdo enriquecer a bebida com nutrientes adicionais e potencializar seus efeitos
funcionais por meio da introdugdo de compostos antioxidantes. Essa pratica tem despertado o
interesse tanto da industria quanto da comunidade cientifica, levando ao desenvolvimento de
produtos inovadores € com maior valor agregado (Morales ef al., 2023).

Apesar de seus beneficios, o sabor caracteristico da kombucha, levemente acido e
avinagrado, pode limitar sua aceitacdo por alguns consumidores. Para superar essa barreira
sensorial, a adi¢do de frutas durante a segunda fermentagdo (Figura 03) tem sido uma estratégia
eficaz. Frutas ndo apenas melhoram o perfil sensorial da bebida, mas também podem enriquecer
sua composi¢ao nutricional, fornecendo vitaminas, minerais ¢ compostos bioativos adicionais

(Tsuru et al., 2021; Silva et al., 2024).

Figura 03 — Processo de saborizacdo da kombucha durante a segunda fermentacgao.
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Fonte: Autora (2025).

Estudos recentes demonstram que a utilizacdo de frutas na saborizagdo da kombucha
pode resultar em produtos com maior capacidade antioxidante e niveis elevados de compostos
bioativos. Por exemplo, kombuchas saborizadas com frutas amazdnicas como cupuacu,
tapereba e bacuri apresentaram aumento significativo nos niveis de compostos fenolicos e

vitamina C, além de maior atividade antioxidante (Crispino et al., 2024). Além disso, a escolha
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da fruta e a propor¢do utilizada influenciam diretamente as caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas do produto final (Bressani et al., 2024).

Mesmo com o numero crescente de estudos sobre kombucha saborizada, ndo ha ainda
uma consolidagdo sistemadtica das evidéncias cientificas quanto as frutas mais utilizadas, os
efeitos na composicdo e nas propriedades sensoriais € microbiologicas da bebida, e os
beneficios ou desafios tecnologicos envolvidos. Nesse contexto, justifica-se a realizacdo de uma
revisdo sistematica, que permita reunir, analisar e sintetizar os dados disponiveis na literatura,
fornecendo uma base cientifica sdlida para o desenvolvimento de novas formulagdes de

kombucha saborizada com frutas, alinhadas as demandas do mercado.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Realizar uma revisao sistematica da literatura cientifica sobre a utiliza¢ao de frutas na
saborizacdao da kombucha, com foco nos impactos sensoriais, fisico-quimicos, microbiologicos

e nutricionais da bebida.

2.2 Objetivos Especificos
o Levantar e selecionar estudos cientificos que abordam a utilizacdo de frutas na

saboriza¢ao da kombucha;
o Identificar as principais frutas utilizadas nos processos de saboriza¢cdo da kombucha;

e Avaliar os efeitos da adicdo de frutas nas caracteristicas fisico-quimicas e

microbiologicas da bebida;

o Verificar os impactos sensoriais € a aceitacao dos consumidores em relacao a kombucha
saborizada;

e Apontar lacunas de conhecimento e sugerir possiveis diregdes para futuras pesquisas na

area.
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3. METODOLOGIA

Uma revisao sistematica ¢ classificada como uma pesquisa secundaria, pois baseia-se
na analise sistematica e explicita de estudos primarios (artigos cientificos), buscando fornecer
uma visdo geral e confiavel das evidéncias existentes para responder a pergunta desta pesquisa
especifica.

Esta pesquisa busca sintetizar ¢ avaliar a evidéncia existente de forma sistematica,
rigorosa e transparente, utilizando métodos explicitos e passiveis de reproducdo quanto a
saborizacdo de kombucha com frutas. A revisdo sistematica utiliza um protocolo metodoldgico
rigoroso, com etapas bem definidas para a sele¢do, avaliacdo e sintese da evidéncia com o
objetivo de apresentar uma visdo geral e confiavel das evidéncias existentes, minimizando a
subjetividade do pesquisador. A revisdo sistemdtica pode ser classificada em diferentes tipos,
dependendo da forma como os resultados dos estudos primarios sdo sintetizados.

A revisdo sistematica realizada foi qualitativa e de meta-sintese pelo fato de os
resultados dos estudos primarios terem sido analisados de forma qualitativa e sem
combinacao estatisticas dos dados. A revisao foi realizada nos meses de abril ¢ maio de 2025
com foco no objetivo de identificar as frutas utilizadas na saborizagao de kombuchas, bem como
mapear lacunas e oportunidades para futuras investigacdes.

Para o processo de revisdo sistematica foi utilizada a diretriz PRISMA (Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) na versdo 2020 que incorporou
avangos metodologicos e ofereceu orientagdes mais detalhadas para a conducdo e relato de
revisoes sistematicas. O PRISMA foi desenvolvido como uma evolugdo da diretriz QUOROM
(Quality of Reporting of Meta-Analyses), langada em 1999 para padronizar relatos de meta-
andlises de ensaios clinicos randomizados. Em 2009, foi publicada a primeira versdo do
PRISMA, elaborada por um grupo internacional de especialistas liderado por David Moher,
Alessandro Liberati, Jennifer Tetzlaff e Douglas G. Altman (Page et al., 2023).

O PRISMA ¢ uma diretriz com um conjunto de elementos essenciais destinado a ser
utilizado na documentagdo para relatar revisoes sistematicas e meta-analises, fornecendo um
conjunto de itens essenciais para garantir a transparéncia € a precisdo na comunicacao dos
resultados da revisdo. Embora tenha sido desenvolvido para auxiliar na comunicagao clara e
transparente de revisoes sistematicas que utilizam técnicas estatisticas de meta-analises para
combinar os resultados, também pode ser utilizada para relatar meta-sinteses, que sdo revisdes
sistematicas de estudos qualitativos que visam integrar e sintetizar os achados dos estudos

sobre as frutas utilizadas na saborizacao das kombuchas (Page ef al., 2023; Page et al., 2024).
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3.1 Estratégia de Busca

A busca por artigos foi realizada na ferramenta de busca Google Académico (Google
Scholar), ferramenta amplamente utilizada na literatura cientifica por seu acesso livre e cobertura
abrangente de artigos académicos, teses, dissertagdes e outras publica¢des. Utilizando os
seguintes descritores ¢ combinagdes de palavras-chave: “flavored kombucha’; “‘flavoring
kombucha”; “kombucha saborizada” e “saborizacao de kombucha”.

Nao foram aplicados filtros iniciais quanto a data de publicacao, tipo de artigo ou idioma,
de forma a ampliar o escopo da busca e permitir uma triagem mais abrangente.

Ap0s a triagem inicial de titulos e resumos, os artigos identificados foram organizados
e analisados com o auxilio da ferramenta de inteligéncia artificial Litmaps, em sua versdao
gratuita. O Litmaps atua como uma plataforma de mapeamento bibliografico que utiliza
algoritmos baseados em redes de citagdes para identificar, visualizar e rastrear a evolugdo de
publicagdes cientificas relacionadas a um tema central. A partir da inser¢do de um artigo-base
ou de um conjunto de referéncias, a ferramenta gera um mapa interativo que destaca conexdes
entre estudos, permitindo identificar obras influentes e emergentes com maior precisdo e
agilidade. Para esta revisdo, utilizou-se o recurso de importagdo de dados no formato BibTeX
(.bib), possibilitando a integracdo com outras bases bibliograficas e a constru¢do de um
panorama visual dos principais artigos relacionados ao tema.

O uso do Litmaps foi conduzido em conformidade com os critérios metodoldgicos
estabelecidos pela diretriz PRISMA, garantindo a rastreabilidade e transparéncia do processo
de busca e selecao dos estudos. Ao apoiar a identificacdo e a selecao de literatura cientifica
relevante de forma sistematica e reprodutivel, a ferramenta contribuiu para o rigor e a
completude exigidos por PRISMA, especialmente no que diz respeito aos itens relacionados a
identificacdo de fontes de informacao, estratégias de busca, processos de triagem e registros das

etapas da revisao.

3.2 Critérios de Inclusao e Exclusao

Foram incluidos nesta revisdao os estudos que atendiam aos seguintes critérios: artigos

cientificos disponiveis em texto completo; estudos que abordaram a utilizagdo de frutas como

forma de saborizacdo da kombucha; pesquisas que apresentaram resultados relacionados a
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parametros fisico-quimicos, microbioldgicos, sensoriais ou nutricionais da kombucha
saborizada; publicagdes em portugués, inglés ou espanhol.

E os critérios para que artigos fossem excluidos da analise foram trabalhos duplicados;
artigos de opinido, citagdes, revisdes, resumos de congresso, dissertacdes ou teses que

abordaram a kombucha sem qualquer tipo de saborizagdao com frutas.

3.3 Processo de Selecao

Apos a busca inicial, os titulos e resumos dos artigos encontrados foram analisados para
a verificagdo da relevancia e compatibilidade com o tema proposto. Os estudos selecionados
passaram por leitura completa para confirmar a adequacdo aos critérios estabelecidos. O
processo de triagem e sele¢do foi realizado manualmente por um Unico revisor, com apoio de

uma planilha para registro dos dados extraidos.

3.4 Analise dos Dados

A analise dos dados nesta revisdo sistematica foi conduzida de forma qualitativa, por
meio de uma meta-sintese, considerando que os estudos primarios incluidos ndo apresentaram
resultados estatisticos combinaveis. Os dados extraidos dos artigos selecionados contemplaram
as frutas utilizadas na saborizacdo da kombucha, a forma de aplicacdo (como fruta in natura,
polpa, suco, extrato, entre outros), os parametros fisico-quimicos, sensoriais, microbiologicos
e/ou nutricionais avaliados, bem como os principais resultados obtidos.

As informacgdes coletadas foram organizadas em planilhas e categorizadas conforme
similaridades tematicas, permitindo a constru¢do de uma sintese interpretativa. A comparagao
entre os estudos possibilitou a identificacdo de padrdes, contribui¢cdes relevantes, bem como
lacunas e divergéncias existentes na literatura cientifica. A analise teve como foco principal
mapear as frutas empregadas na saborizagdo de kombuchas, as metodologias aplicadas e os

desfechos observados, subsidiando a elabora¢do de um panorama consolidado sobre o tema.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Selecao dos dados
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Apos a busca na literatura por estudos sobre a utilizagdo de frutas na saborizagao de
kombuchas, foram encontrados 243 resultados na ferramenta Google Académico. Desses, 29
foram considerados elegiveis para compor o estudo de revisdo (Fluxograma 01). Entre os
trabalhos selecionados, apenas trés foram publicados em 2025; sete em 2024; cinco em 2023;
oito em 2022 — destacando-se como 0 ano com o maior numero de publicagdes sobre o tema;

dois em 2021; dois em 2020; ¢ um em 2018.

Figura 04 — Fluxograma PRISMA 2022 para revisao sistematica de escopo sobre a utilizagao
de frutas na saborizagdo de kombuchas em fevereiro de 2025.
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4.2 Caracteristicas gerais
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A utilizacao de frutas como substratos na produ¢do de kombuchas saborizadas ¢ uma

abordagem recente, ¢ ainda hd pouco conhecimento sobre como as adi¢des influenciam na

composi¢ao bioativa da bebida e seus potenciais beneficios a saide humana. Diante disso essa

revisdo listou quais frutas tem sido estudas para que sejam utilizadas na saborizagdo de

kombucha (Quadro 01). Dentre os estudos analisados, as frutas mais recorrentes foram abacaxi

(Ananas comosus), uva (Vitis vinifera), manga (Mangifera indica L) e caju (Anacardium

occidentale L), cada fruta presente em quatro trabalhos. Além dessas, também foram

identificados estudos envolvendo kombuchas saborizadas com frutas tipicas brasileiras, como

cupuagu (Theobroma gradiflorum), tabereba (Sapondias mombin), graviola (Annona muricata)

e umbu-caja (Spondia tuberosa) evidenciando o interesse crescente por frutas tropicais

regionais para produ¢do da bebida.

Quadro 01 — Sintese das principais caracteristicas dos trabalhos incluidos na pesquisa para
revisdo sistematica sobre utilizagdo de frutas para saborizagdo de kombuchas em

2025.
N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusio
1 Alves et al, | Cupuagu Avaliar o impacto de | As frutas influenciaram | A saborizacdo com frutas
2025. (Theobroma diferentes tipos de cha | positivamente os | regionais é uma estratégia
gradiflorum), | (Camellia sinensis) na | pardmetros fisico- | viavel para desenvolver
Tapereba fermentacgao da | quimicos além de | produtos inovadores com
(Sapondias kombucha e o efeito | contribuirem com | apelo  nutricional e
mombin) e | da adicdo de frutas | caracteristicas sensoriais | sensorial no mercado de
Graviola brasileiras como | atrativas (aroma e sabor). | bebidas fermentadas.
(Annona cupuagu, tapereba e | A escolha do tipo de cha
muricata) graviola ~na  sua | também afetou o perfil da
saborizagdo. bebida, sendo o cha verde o
mais promissor em termos
de atividade antioxidante.
2 Crispino et al., | Cupuagu Desenvolver A kombucha saborizada | Kombuchas saborizadas
2024. (Theobroma kombuchas com taperebd apresentou | com frutas amazonicas
gradiflorum), | saborizadas com frutas | os maiores valores de | ndo s mantém as
Tapereba amazonicas e avaliar | compostos fendlicos, | propriedades funcionais
(Sapondias 0s compostos | atividade antioxidante e | da bebida original, mas
mombin ¢ | bioativos  presentes | concentragdo de vitamina | também oferecem
Bacuri nessas bebidas, assim | C. beneficios adicionais,
(Plantonia como sua capacidade como maior teor de
insisgnis) antioxidante. vitamina C e compostos
antioxidantes.
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
3 Silva Junior e | Pitanga Avaliar o impacto da | Adicdo dessas frutas a | Kombuchas saborizadas
al.,2021. (Eugenia adi¢do das polpas de | kombucha tradicional ndo | apresentaram maior teor
uniflora), pitanga e umbu-caja a | apenas diversificou o perfil | de compostos fendlicos.
Umbu-caja kombucha tradicional | sensorial da  bebida, | Além disso, observou-se
(Spondia de ché verde conferindo-lhe aromas | um aumento na dogura
tuberosa) frutados e florais, mas | das kombuchas
também aumentou seu teor | saborizadas, atribuida ao
de compostos bioativos e | teor de agucares presentes
atividade antioxidante. nas frutas. A combinagdo
de kombucha tradicional
com polpas de frutas
brasileiras ¢ uma
alternativa ~ promissora
para diversificar sabores e
potencializar 0s
beneficios funcionais da
bebida.
4 Oliveira et al., | Uva (Vitis | Desenvolver e analisar | As analises realizadas | Uso da uva como
2020. vinifera) uma bebida | mostraram que a bebida | ingrediente na segunda
fermentada de | estava dentro dos padrdes | fermentagdo contribui
kombucha com sabor | microbioldgicos para a qualidade e
de uva, avaliando seus | estabelecidos, sem | seguranca da bebida,
parametros presenca de coliformes | podendo ser explorado
microbiologicos e | totais, termotolerantes ou | como um produto
fisico-quimicos. Salmonella  spp. Em | funcional e atrativo ao
relagdo aos pardmetros | consumidor.
fisico-quimicos, observou-
se um pH elevado durante
0 processo fermentativo
(variando de 3,5 a 3,78),
acidez constante (7,5%) e
uma leve redugdo nos
solidos soluveis (de 9,0
para 8,5).
5 Fonteles et al., | Manga Investigar como o | Aplicagdo de ultrassom | A fermentacdo assistida
2024. (Mangifera processamento  por | durante a fermentagdo de | por ultrassom pode ser
indica L) ultrassom afeta o | ambas as kombuchas | uma estratégia eficaz para
metabolismo do | promoveu alteragdes | otimizar o processo de
consorcio microbiano | significativas no | produgdo da kombucha,
(SCOBY) durante a | metabolismo do consdrcio | resultando em uma bebida
fermentagdo da | microbiano (SCOBY), | com propriedades
kombucha, tanto na | resultando em uma bebida | funcionais aprimoradas e
versao tradicional | com  maior  potencial | maior potencial bioativo.
quanto na saborizada | bioativo devido ao
com manga, | aumento na concentragdo
analisando as | de acidos, manutencdo dos
alteracdes fisico- | niveis de etanol apds 28
quimicas e | dias de fermentacao
bioquimicas ao longo
do processo
fermentativo.
6 Kejriwal, 2023. | Morango Avaliar como a adi¢do | Adi¢do de frutas como | Essas frutas aumentam a
(Strawberry), | de diferentes frutas | morango, amora amarela e | atividade antioxidante e o
Amora influencia as | uvas pretas a kombucha | teor de polifendis,
amarela atividades preparada com infusdo de | tornando a kombucha

(Yellow berry)
e Uvas pretas
(Vitis
lambrusca)

antioxidantes e o
contetdo de polifendis
da kombucha
preparada com infusdo
de Rhododendron

arboreum.

Rhododendron arboreum
aumentou

significativamente a
atividade antioxidante € o
conteudo de polifendis da
bebida. Essas frutas sdo
ricas em compostos
bioativos, COmo

mais benéfica a saude e
mais atraente
sensorialmente
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
antocianinas, flavonoides e
acidos  fendlicos, que
contribuiram  para o
aprimoramento das
propriedades funcionais da
kombucha.

7 Freitas, 2024. Abacaxi Desenvolver Kombuchas saborizadas | A utilizagdo de uva na
(Ananas kombuchas utilizando | com uva foram bem aceitas | saboriza¢do de kombucha
comosus), Uva | substratos como cha | com 0s seguintes | se mostrou apreciada
(Vitis vinifera) | preto, verde, erva | substratos/; cha preto, | devido seu aroma e sabir
e Umbu | doce, horteld, macd e | verde, horteld e ma¢da e | adocicado
(Spondias canela e camomila e | canela. Estes ultimos | proporcionando um
tuberosa) posteriormente substratos, sdo  bons | equilibrio ideal entre

saborizar com sucos | substitutos para o cha docura e acidez.
de frutas como umbu, | preto e verde.
abacaxi e wuva e
realizar analises
sensoriais da bebida.
8 Rualo et al, | Amoreira- Desenvolver e avaliar | Utilizando o teste U de | O estudo evidencia que as
2025. branca (Morus | sensorialmente duas | Mann-Whitney, a Amostra | folhas e  frutos de
alba) bebidas herbais feitas | 1 (10 sachés de cha de | amoreira sdo eficazes na
a partir das folhas e | amoreira) obteve, | produg¢do de <chd e
dos frutos da | consistentemente, maiores | kombucha saborizada,
amoreira-branca médias de classificacdo | resultando em bebidas
(Morus alba), | para  esses  atributos, | acessiveis, nutritivas,
incluindo um chd | indicando um  perfil | probidticas ¢ com alta
tradicional e uma | sensorial mais favoravel. | aceitagdo sensorial.
kombucha saborizada, | Os participantes preferiram | Destaca-se seu potencial
para investigar seu | a acidez, docura e | para formulagdes
potencial funcional e a | acidez/textura equilibradas | otimizadas e producdo
aceitacao pelos | da Amostra 1, enquanto a | comercial, alinhando-se a
consumidores Amostra 3 (30 sachés de | demanda crescente por
cha de amoreira) foi | bebidas funcionais e
percebida como | saudaveis.
excessivamente acida e
amarga.
9 Wanderley, et | Goiaba-da- Investigar como a | Aumento significativo do | Potencializa
al. 2023. praia (Psidium | adicdo da polpa da | teor de compostos | significativamente o
cattleianum) goiaba-da-praia bioativos, como polifendis | contetdo de compostos
(Psidium cattleianum) | totais,  flavonoides e | bioativos (polifenois,
afeta o conteido de | antocianinas na kombucha | flavonoides,
compostos bioativos, | com erva-mate. antocianinas) e a

especialmente
polifenois e
antioxidantes, na

kombucha preparada
com infusdo de erva-
mate (Ilex
paraguariensis).

atividade antioxidante da
bebida, influencia na
melhora as propriedades
funcionais da kombucha,
tornando-a uma bebida
fermentada com maior

valor nutricional e
beneficios a saude e
aponta para a
possibilidade de

utilizagdo  de  frutas
regionais e naturais como
ingredientes funcionais na
producdo de kombuchas
saborizadas, agregando
valor comercial e
nutricional ao produto
final.
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
10 | Dos Santos, | Maracuja roxo | Desenvolver uma | A descida do pH foi mais | O estudo concluiu que a
2024. (Passiflora bebida fermentada a | acentuada nos primeiros | kombucha pode ser uma
edulis f. | base de cha (Camellia | dias da fermentagdo, o que | alternativa viavel para
edulis), Sinensis) adocado, | confirma uma  maior | atender a  crescente
Mirtilo denominada atividade microbiana nesse | procura  por  bebidas
(Vaccinium kombucha, periodo inicial.  Além | funcionais, desde que os
myrtillus) e | aromatizada comkiwi, | disso, a adicdo de uma | pardmetros de
Kiwi mirtilo, maracuja | maior quantidade de starter | fermentacdo sejam
(Actinidia roxo, morango, ¢ com | mostrou-se eficaz para | adequadamente
deliciosa). infusdes e especiarias, | acelerar a acidificagdo e | controlados para garantir
gaseificada inibir o crescimento de | qualidade e seguranga do
naturalmente. microrganismos produto final.
indesejaveis. Sobre o teor
de sélidos soluveis (°Brix)
decresce de forma
constante ao longo da
fermentacdo. A analise
sensorial revelou que a
kombucha  aromatizada
com maracuja roxo foi a
mais  apreciada  pelos
provadores, especialmente
no que diz respeito ao
sabor e a apreciacdo geral.
11 | Lima et al, | Maracuja-do- | Desenvolver uma | A avaliag¢@o realizada com | A incorporagdo da polpa
2020 mato bebida fermentada | provadores ndo treinados | de maracuja-do-mato na
(Passiflora tipo kombucha | indicou que essa amostra | formulagdo da bebida tipo
caerulea L.) utilizando cha de erva- | obteve os maiores escores | kombucha contribuiu
mate, soro de leite e | em aparéncia, aroma, | significativamente para o
polpa de maracuja-do- | sabor, textura e | perfil sensorial da bebida,
mato (9% de polpa), e | aceitabilidade geral, | devido seu aroma e sabor
avaliar suas | destacando-se pelo | caracteristicos, com notas
caracteristicas fisico- | equilibrio entre acidez, | frutadas e tropicais que
quimicas e funcionais. | dulcor e sabor fermentado, | agradaram 0s
além de aroma e cor | consumidores,
agradaveis. melhorando na aceitagao
geral, tornando a bebida
mais refrescante e
equilibrada em termos de
acidez e dulgor.
12 | Luvison; Manga Desenvolver uma | Aumento de até 42,2% da | A kombucha de alecrim
Dangui; Lima, | (Mangifera bebida fermentada | kombucha saborizada com | saborizada com manga ¢
2023 indica L.) tipo kombucha | manga nos compostos | uma bebida viavel do

utilizando infusdo de
alecrim e saborizacdo
com manga, avaliando
seus compostos
bioativos e parametros
fisico-quimicos  em
diferentes condigdes
de fermentagdo.

fenolicos totais em relagdo
a infusdo de alecrim
inicial. Apesar de queda na
atividade antioxidante a
bebida permanece com
niveis aceitaveis.

ponto de vista tecnologico
e funcional.
A formulagdo ideal foi

aquela com 10% de
liquido de arranque a
30°C, que apresentou
melhor perfil de
compostos bioativos ¢
maior seguranga
microbiologica (por

atingir o pH desejado
mais rapido).
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao

13 | A’yuni et al., | Meldo Investigar os efeitos | Aumento da concentracdo | Adicdo de polpas de
2025 cantalupo da adigdo de polpas de | de compostos fendlicos | frutas tropicais durante a

(Cucumis frutas tropicais (meldo | totais e atividade | segunda fermentagdo
melo var. | cantalupo, manga | antioxidante. A kombucha | melhorou o valor
cantalupensis) | Mahachanok e | com tangerina (10%) foi a | funcional e sensorial da
, Manga | tangerina) durante a | mais bem aceita pelos | kombucha de folhas de
(Mangifera segunda fermentagdo | avaliadores em termos de | cannabis. A formulagdo
indica) da kombucha a base de | sabor, aroma e aparéncia. | com tangerina (10%) foi
Tangerina folhas de cannabisnas | A de manga também | considerada a  mais
(Citrus suas  caracteristicas | recebeu boas notas | promissora para aplicagdo
reticulata) fisico-quimicas, sensoriais, enquanto a de | comercial, combinando
funcionais, sensoriais | meldo cantalupo teve | boa aceitagdo sensorial,
e na estabilidade | menor aceitag@o. estabilidade e seguranca.
durante o
armazenamento.
14 | Dos Santos, | Caju Avaliar a viabilidade | Identificados nove | Os aromas naturais de
2023. (Anacardium do uso de aromas | compostos fendlicos nas | caju e caja apresentaram
occidentale naturais de  caju | amostras de kombucha | potencial de aplicagdo na
L) e Caja | (Adnacardium saborizadas com aromas | industria de kombucha.
(Spondias occidentale L.) e caja | naturais de caju e caja, por | No entanto, ndo se
mombin L.) (Spondias mombin L.) | meio de cromatografia | mostraram eficazes como
como alternativa as | liquida. As bebidas | substitutos diretos das
polpas dessas frutas na | apresentaram alta atividade | polpas, do ponto de vista
saborizacdo de | antioxidante, indicando | funcional (fendlicos e
kombuchas ndo | potencial funcional mesmo | antioxidantes).
alcodlicas, com base | com o uso de aromas
em analises fisico- | naturais.
quimicas e funcionais.

15 | Ferronato, 2024. | Araga- Avaliar os efeitos da | A kombucha saborizada | A kombucha saborizada
vermelho adicdo  de  frutas | com araga-vermelho | com araga-vermelho foi a
(Psidium nativas brasileiras | apresentou o maior teor de | que apresentou 0s
cattleianum, (aragé-vermelho, butid | compostos fendlicos, | melhores resultados
Butia  (Butia | e uvaia) na | seguida por uvaia e butid. | gerais. A
eriospatha) e | saborizagdo de | A adigdo das frutas elevou | bioacessibilidade limitada
Uvaia kombucha, significativamente a | refor¢a a necessidade de
(Eugenia considerando suas | atividade antioxidante da | mais estudos sobre a
pyriformis) propriedades  fisico- | kombucha.  Kombuchas | estabilidade e absorgdo de

quimicas, com araga-vermelho e | compostos bioativos em
caracteristicas de cor, | uvaia demonstraram os | bebidas fermentadas.
composicdo fenodlica e | melhores  desempenhos

atividade antioxidantes. Nem todo o

antioxidante, conteudo bioativo é

incluindo a simulagdo | absorvido, mas uma fragdo

da digestdo | importante permanece

gastrointestinal. funcional apos a ingestdo.

16 | Duran; Uva (Vitis | Desenvolver uma | Adigdo do suco de uva | A kombucha saborizada
Cezarino; vinifera) bebida fermentada do | resultou em uma bebida | com uva pode ser
Batistdo, 2022. tipo kombucha | com coloragdo atrativa, | considerada uma

saborizada com uva | aroma frutado e sabor | alternativa saudavel e
(Vitis vinifera), | agradavel, aumentando a | atrativa ao consumidor.
visando  unir  os | aceitabilidade da bebida.

beneficios funcionais
da kombucha com o
apelo  sensorial e
nutricional da fruta,
tornando a bebida
mais atrativa  ao
consumidor.
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
17 | Carrilho; Caju Desenvolver uma | Os parametros analisados | A kombucha artesanal,
Santos; Taccola, | (Adnacardium formulagdo de | (pH, acidez e densidade) | tanto na versdo tradicional
2022. occidentale kombucha tradicional | estavam dentro dos limites | quanto saborizada com
L) e uma versdao | permitidos pela legislagdo | caju, mostrou-se
saborizada da bebida. | brasileira, garantindo que o | adequada para consumo e
produto ¢ seguro para | com potencial para fins
consumo. A adi¢do de caju | comerciais.
influenciou levemente as
caracteristicas fisico-
quimicas, mas manteve a
qualidade e estabilidade da
kombucha. Além disso, a
saborizagdo  tornou a
bebida  mais  atrativa
sensorialmente.
18 | Silva, 2021. Maracuja Desenvolver uma | Alta aceitagdo sensorial da | A kombucha  sabor
(Passiflora bebida fermentada do | kombucha com maracuja, | maracuja apresentou boa
edulis) tipo kombucha | p sabor e o aroma | estabilidade sensorial e
utilizando cha verde e | caracteristicos da fruta | potencial de mercado.
polpa de maracuja | foram bem recebidos. A
(Passiflora  edulis), | bebida foi considerada
por meio de wum | agradavel e refrescante,
processo artesanal, e | com nivel de acidez
avaliar sua aceitacdo | equilibrado. E a maioria
sensorial junto ao | dos participantes indicou
publico consumidor. intengdo de  consumo
futuro.
19 | Schneider ef al., | Suco Avaliar o impacto da | A adicdo de cajuina | A adigdo de cajuina a
2022. clarificado do | adi¢do de cajuina em | influenciou kombucha  demonstrou
caju diferentes etapas do | significativamente o pH, a | viabilidade tecnoldgica e
(Anarcadium processo fermentativo | acidez tituldvel e os solidos | sensorial, sendo possivel
occidentale) da kombucha, | soluveis totais das bebidas. | aplica-la em diferentes
analisando  aspectos | Mudangas na coloragdo | etapas do  processo
fisico-quimicos e | foram observadas, | fermentativo  (primeira
sensoriais da bebida | atribuidas a intera¢do dos | fermentagdo, segunda
resultante. compostos fendlicos da | fermentacdo e
cajuina com os | saborizagdo final).
microrganismos do
SCOBY As variagdes com
cajuina apresentaram
caracteristicas ~ sensoriais
distintas, sugerindo
potencial para
desenvolvimento de novos
produtos com  apelo
regional.
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
20 | Langone et al., | Bergamota Desenvolver uma | Foram monitorados o pH, | A kombucha elaborada
2022. (Citrus bebida fermentada do | os sélidos soliveis (°Brix), | com  cha preto e
reticulata) tipo kombucha | a acidez titulavel e o teor | saborizada com sucos de
utilizando ché verde | alcodlico. Inicialmente, o | uva apresentou
como base, | chd adogado apresentou | caracteristicas fisico-
empregando o mel | pH 6,52, 4,5 °Brix e acidez | quimicas dentro  dos
como substrato na | de 0,0098 % v/v. Apdés a | padrdes exigidos pela
infusdo e saborizando | adicdo do SCOBY, houve | legislagdo brasileira, além
a bebida com suco de | redugdo dos agucares | de boa aceitacdo
bergamota, ~ Visando (3,99°Brix) e do pH | sensorial. Esses
explorar  alternativas (2,.95), ¢ um aumentf) da resqltados sugerem que a
naturais e regionais agldez (0,62%V/~V) até¢ 0 8° | bebida possui p0~tenc1al
para a producio de dia de fermentagdo. i para comercializaggo.
kombucha. Na segunda fgrmentag:ao,
com a adicdo dos
ingredientes (bergamota e
mel), observou-se aumento
do pH (3,33), dos soélidos
soluveis  (5,2°Brix) e
redugdo da acidez (0,44 %
v/v). O teor alcoodlico final
foi de 1,1 °GL. O produto
final atendeu a legislacdo
brasileira  quanto  aos
limites de pH, acidez e teor
alcodlico, podendo ser
classificado como
“Kombucha alcodlica de
bergamota com mel”.
21 | Velasque, 2022. | Uva (Vitis | Produzir kombucha | Em relagdo aos pardmetros | A kombucha elaborada
vinifera) utilizando chéa preto | fisico-quimicos, pH e | com chd preto e
como substrato, | acidez titulavel, a bebida | saborizada com sucos de
monitorando o | ficou dentro dos | uva apresentou
processo fermentativo | intervalores recomendados | caracteristicas fisico-
por meio de analises | pela legislagdo. Por meio | quimicas dentro  dos
de pH, acidez total | de escala hedonica, a | padroes exigidos pela
titulavel e | anadlise  sensorial ndo | legislagdo brasileira, além
concentragio de | apontou diferenga | de boa aceitagdo
solidos soluveis. Apds | significativa na preferéncia | sensorial. Esses
a bebida foi | entre as kombuchas. resultados sugerem que a
saborizada com sucos bebida possui potencial
de uva tinta e branca e para comercializag@o.
submetida a
carbonatagdo. Por fim,
realizou-se uma
analise sensorial.
22 | Rocha et al, | Graviola O principal objetivo | A produgdo do suco | O suco se torna uma boa
2023. (Annona do estudo foi | funcional apresentou | opc¢ao de alimento
muricata) desenvolver uma | resultados relevantes em | funcional a ser inserido no
bebida funcional | relagdo a andlise fisico- | contexto alimentar de
combinando as | quimicas, ¢ a qualidade | familias que possuem
propriedades microbiologica conforme o | baixo poder aquisitivo, ja
probioticas da | regulamento vigente. A | que sua producdo caseira
kombucha com os | caracterizagdo do suco | ¢ de baixo custo. A bebida
beneficios nutricionais | apresenta propriedades | & base de kombucha ¢
e  funcionais  da | funcionais, beneficios a | uma alternativa para o

graviola.

saide humana visto que

contribui para uma
microbiota intestinal
saudavel conciliado a

habitos de vida saudaveis.

consumo de probidticos
sem a necessidade do
consumo do leite, dado
que uma parte da
populacéo possui
intolerancia a lactose ou
alergia a lacteos e seus
derivados e a principal
fonte de  probidticos
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N° | Autor/ ano Fruta Objetivo Principais resultados Conclusiao
advém de  produtos
lacteos.

23 | Linhares, 2024. | Abacaxi Investigar como o uso | A kombucha sem adigdode | Os resultados sugerem
(Ananas de extratos obtidos a | agicar apresentou um | que a kombucha
comosus), partir de diferentes | indice prebidtico positivo, | saborizada com extratos
Pitanga residuos indicando um  efeito | de residuos
(Eugenia agroindustriais e | benéfico na modulagdo da | agroindustriais,
uniflora) diferentes microbiota intestinal. Em | especialmente sem adi¢do

concentragdes de | contraste, as amostras com | de aglcar, pode atuar
acucar influenciam a | agucar apresentaram indice | como uma bebida
fermentagdo da | negativo, sugerindo menor | prebidtica, promovendo
kombucha e sua | efeito prebidtico beneficios a  satde
interagdlo com a intestinal. A redugdo ou
microbiota intestinal. eliminagdo do aglcar na
formulagdo da kombucha
ndo apenas melhora seu
perfil  funcional, mas
também contribui para a
sustentabilidade ao
utilizar residuos
agroindustriais como
ingredientes.
24 | Sousa, Cambui Produzir uma bebida | A bebida obteve boa | A kombucha saborizada
2023. (Myrcia fermentada tipo | aceitacdo nos quesitos cor, | com cambui apresentou
multiflora) kombucha saborizada | textura, aparéncia e | boa aceitagdo sensorial,
com frutos de cambui, | impressdo global. Em | especialmente nos
analisar relagdo a intencdo de | aspectos visuais e de
sensorialmente e | consumo, 65% dos | textura. Apesar de
avaliar o potencial de | provadores afirmaram que | algumas ressalvas quanto
aceitagdo do | consumiriam a bebida | aintengdo de consumo, os
consumidor. ocasionalmente, resultados indicam que a
frequentemente ou sempre, | bebida possui potencial
indicando um potencial | para desenvolvimento
comercial promissor. comercial, sendo )
cambui uma alternativa
viavel para saborizagéo de
kombuchas.

25 | Rangel, 2022. Abacaxi Avaliar as | Os pardmetros fisico- | As kombuchas
(Ananas caracteristicas fisico- | quimicos analisados de | saborizadas com abacaxi
comosus) quimicas de | todas as formulagdes | e horteld, elaboradas tanto

kombuchas elaboradas | demonstram que ue todos | com cha verde comercial
com cha verde | os resultados estavam | quanto com folhas
comercial e folhas | dentro dos limites | desidratadas de Camellia
desidratadas de | estabelecidos pela | sinensis, demonstraram
Camellia sinensis, | legislacdo brasileira para | conformidade com os
saborizadas com | bebidas fermentadas ndo | padrdes fisico-quimicos
abacaxi e hortela, por | alcodlicas. E que a escolha | exigidos pela legislagdo
meio de analises de | do cha influéncia nas | brasileira, indicando
solidos totais (°Brix), | caracteristicas finais da | viabilidade para consumo
teor alcodlico, pH e | bebida. e potencial de
acidez, visando comercializagdo. A
verificar a variagdo na base de cha
conformidade com a utilizada influenciou nas
legislagdo  brasileira caracteristicas fisico-
vigente. quimicas das bebidas,
destacando a importancia
da selecdo dos
ingredientes na produgio
de kombucha.

26 | Carvalho; Brito; | Manga Desenvolver Durante a fermentacdo, | Adigdo de suco de manga

Nassur, 2024. (Mangifera kombuchas observou-se uma redugdo | na segunda fermentagdo
indica) saborizadas com | nos sblidos soluveis totais | da kombucha resultou em

manga, avaliando suas | ¢ no pH, indicando a | uma bebida com

caracteristicas fisico- | atividade microbiana e a | caracteristicas sensoriais

quimicas ¢ sensoriais. | producdo de acidos | agradaveis e potencial
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N° | Autor/ ano

Fruta

Objetivo

Principais resultados

Conclusao

organicos. A  manga
contribuiu para o aumento
de polifendis na bebida e

funcional. A  manga
contribuiu para a melhoria
do sabor e aroma da

melhora na aceitagdo. kombucha, além de
enriquecer a bebida com
compostos bioativos
benéficos a saude.

27 | Freitas, 2022. Cajuina - caju | Avaliar o impacto da | A adi¢do de cajuina ndo | Todas as kombuchas
(Anacardium adicdo de cajuina | impediu o  processo | produzidas possuiram
occidentale (suco clarificado de | fermentativo da kombucha | valores entre 5 e 7 para
L) caju) em diferentes | tradicional. A adigdo de | aparéncia e  aroma,

momentos do | cajuina aumentou o teor | diferindo-se nos atributos
processo fermentativo | inicial de polifendis em | sabor, aceitacdao global e
da kombucha, | comparagdo ao tratamento | inten¢do de compra com o
observando seus | controle. Contudo, o teor | T4 possuindo a melhor
efeitos  sobre as | final de polifendis foi | aceitagdo nesses atributos.
caracteristicas fisico- | menor que o inicial, sendo | Dos 27 termos listados no
quimicas, que o T4 (30% de cajuina | teste Check All The
tecnologicas e | adicionada com acidez da | Apply, cinco
sensoriais da bebida. kombucha proxima de 3g | apresentaram  diferenca
de acido acético/L) | significativa (p<0.05)
apresentou o maior valor | pelo Teste Q de Cochran.
final, com 111,06 mg | Para o teste Rate All The
GAE/100 mL Apply, 14 termos
apresentaram  diferenca
com suas intensidades
variando entre
pouquissima a muito entre

0s tratamentos.

28 | Rodrigues, Abacaxi Desenvolver uma | A formulagdo com 40% de | Todas as trés formulagdes

2018. (Ananas kombucha de cha | cha fermentado apresentou | de kombucha com cha
comosus) verde e abacaxi com | o menor valor de pH (3,77 | verde e abacaxi sdo
diferentes + 0,01) e apresentou a | vidveis do ponto de vista
concentragdes de cha | maior acidez titulavel (9,42 | tecnologico e sensorial.
fermentado. + 0,11), indicando uma | Entretanto, a formulagio
maior concentragdo de | com 40% de cha
acidos organicos | fermentado destacou-se
provenientes da | por apresentar melhor
fermentagao. desempenho nos
parametros fisico-
quimicos e sensoriais,
especialmente no atributo
sabor.

29 | Racoski, 2024. Maracuja O objetivo  desse | Os resultados da atividade | A presenca de compostos
(Passiflora trabalho foi avaliar as | antioxidante da kombucha, | fendlicos totais com
edulis) propriedades pelo  método  ABTS, | atividade antioxidante e

microbiologicas, variaram entre 9,47a 11,56 | alta  concentragdo de
antioxidantes e fisico- | mmol ET mL-1 e pelo | microrganismos
quimicas da bebida | método DPPH variou entre | probidticos como as

durante o periodo de
fermentagdo e
armazenamento, por
75 dias, até o prazo
final de validade do
produto.

6,60 a 7,57 mmol ET mL-
1. O teor de compostos
fendlicos totais da
kombucha variou entre
1,58 a 1,68 mg EAG mL-1.

bactérias acéticas, laticas
e leveduras fazem da
kombucha um excelente
alimento funcional.

Fonte: Autora (2025).

4.2 Discussao sobre os objetivos e abordagens metodologicas

Os estudos analisados tiveram como principal objetivo o desenvolvimento de

kombuchas saborizadas com frutas, visando avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas,
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microbioldgicas, sensoriais ¢ o contetido de compostos bioativos. A maioria das pesquisas
concentrou-se na fermentacdo de chds tradicionais, como o chd verde. As metodologias
empregadas incluiram anélises de pH, acidez, solidos soltveis totais, teor alcodlico, compostos
fendlicos totais, capacidade antioxidante e vitamina C, além de avaliagcdes microbiologicas para

garantir a seguran¢a do produto final.

4.3 Analises fisico-quimicas

A kombucha passa por duas etapas de fermentagdo sendo a primeira, com a
transformagao da sacarose em etanol para dessa forma, ser preparada a base da bebida a partir
dos seus efeitos fisico-quimicos e das suas interligagcdes. Em segundo momento ¢ realizada a
segunda fermentagdo onde pode ser adicionado um item aromatizador para posteriormente, ser
comercializado. No entanto, cada fruta ird interferir nos valores das varidveis ja que, cada fruta
possui as suas proprias especificidades (Dos Santos, 2024).

A kombucha de cha preto, quando saborizada com suco de uva, apresentou, segundo as
analises, propriedades como pH entre 3 e 4, o que indica uma acidez favoravel a inibi¢ao do
crescimento de microrganismos indesejados. Observou-se que a acidez foi inversamente
proporcional ao pH, aumentando a medida que o pH diminuia. Os s6lidos soluveis totais
mostraram-se instaveis no periodo inicial, mas, posteriormente, estabilizaram-se, indicando que

a temperatura de fermentagdo estava adequada (Velaske, 2022).

A saborizagdo a partir da fruta caju apresentou o pH variavel conforme o tempo de
fermentacgdo ao qual foi submetido tendo a variagao definida também pela quantidade de agucar
adicionado para o experimento enquanto que, aos solidos soluveis, ao final da fermentagao seus
valores foram diminuindo consideravelmente. Assim como, a coloragao foi afetada ao final da
fermentagdo diante das mudangas fisico-quimicas (Freitas, 2022). Quando comparado ao caja,
observou-se, a partir de Dos Santos (2023), que se apresentou de forma ndo tanto equilibrada a
decorrer da acidez mais evidente na fruta, no entanto, quando referido a saborizacdo do umbu-
caja apresentou uma variabilidade contando também com a presenca do aumento de fenolicos

e demonstrando a variagdo na dogura advinda da fruta (Silva Janior et al., 2021).

Diante da analise, quando saborizado com abacaxi, observa-se a queda do pH conforme
¢ acrescentado o cha fermentado por conta dos seus acidos organicos. Como também acontece
em relagdo aos soélidos soluveis, seu indice parte em crescimento conforme o tempo de

fermentagdo que ele seja submetido. No entanto, ao ser comparada com a saborizagdo por
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abacaxi com horteld, os resultados sdo mais estaveis, sem diferengas significativas quanto ao

pH e aos so6lidos soluveis (Rangel, 2022; Rodrigues, 2018).

Observa-se a propor¢ao de que quanto menor o teor de sélidos soluveis, maior sera a
acidez e assim, menor o pH. Mesmo assim, observou-se que a bebida saborizada com a fruta
manga se manteve nos parametros estaveis diante da comparativa com as outras frutas
demonstrando que a acidez variava conforme ocorria a adi¢ao de acticares e do suco saborizado
(Carvalho; Brito; Nassur, 2024). Entretanto, Luvison, Dangul e Lima (2023) demonstraram que
a interacdo do kombucha de alecrim com a manga resulta em um pequeno teor alcodlico no
qual, em certos momentos, podem ser comercializados como ndo alcodlicos mesmo tendo certa

porcentagem presente.

Segundo Racoski (2024), quando o kombucha passa a ser saborizado pelo suco de
maracuja, durante a fermentagdo, a acidez se mostrou estavel, sem varia¢des significativas e
consequentemente, a queda do pH por conta desse processo. Em contraponto, para a base de
hibisco, foi elencada a alteragdo nos valores da acidez de forma significativa demonstrando que
a temperatura ¢ a quantidade de SCOBY que foi acrescentada faziam a diferenga nessa
metragem assim como, os sélidos soltiiveis sofriam a alteragao da mesma maneira, apresentando

instabilidade (Januéario, Paraiso, Madrona, 2019).

Apos a primeira fermentagdo, ao adicionar bergamota com mel, o resultado € tido com
menor acidez e consequentemente, maior pH e solidos soltiveis além de ter sido um dos tnicos
a apresentarem um alto teor alcoolico assim como, ¢ um acontecimento que ocorre quando
misturada a fermentagdo com a saborizagdo da goiaba (Wanderley et al., 2023; Langone et al.,

2022).

Estudos demonstraram que frutas brasileiras apresentam pH mais baixo e,
consequentemente, um paladar mais acido em comparagdo a outras frutas, devido a menor
quantidade de acucares, especialmente apds o processo de fermentagdo em duas etapas. Além
disso, essas frutas sdo mais digestivas e contribuem para a manuten¢do do organismo. Esse
resultado foi observado em pesquisa na qual, ao ser combinada com suco de graviola, a
kombucha apresentou efeitos positivos no tratamento da flora intestinal, com o diferencial de
promover o controle das fibras. O pH reduzido evidencia a acidez presente no produto final

(Rocha et al., 2023; Ferronato, 2024; Alves et al., 2025).
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4.4 Compostos bioativos

Os principios bioativos partem da apresentagdo do chd propriamente dito diante da
fermentagdo que promove modificagdes positivas com o aumento das atividades profilaticas
contribuindo para as atividades antimicrobianas e age contra doencas do sistema imunoldgico
e circulatorio (Fonteles et al., 2024).

A partir da apresentacdo de fenois em alta quantidade sua composi¢do fomenta
propriedades que sdo favoraveis ao organismo. Sua acidez que € atenuada no primeiro processo
de fermentacdo auxilia no combate a microrganismos indesejados diante do baixo pH,
fomentando o controle desses invasores (Oliveira et al., 2020).

No momento em que sdo adicionadas as substancias para dar saborizagao a kombucha
assim como, a adi¢do de aglcares € possivel aumentar as condi¢des bioativas visto que, os
padroes de avaliagdo serdo equilibrados e acrescidos conforme a saborizagdo seja selecionada
(Crispino et al., 2024; Fonteles et al., 2024).

Estudo clinico randomizado e controlado em mulheres com constipagao predominante
(IBS-C), onde as bebidas foram saborizadas com strawberry e black currant/juniper, foram
oferecidos 220 mL por 10 dias da bebida saborizada no café da manha. Avaliaram frequéncia
intestinal, tolerabilidade e parametros clinicos. A bebida apresentou boa aceitagdo sensorial e
melhorou o padrdo intestinal ¢ demonstrou o potencial de adicionar compostos bioativos
funcionais a kombucha tradicional. A inulina, um prebidtico natural, pode estimular o
crescimento de bactérias benéficas no intestino, enquanto as vitaminas do complexo B estdao
envolvidas no metabolismo energético e na fun¢do neuroldgica. Assim, essa intervengao
evidencia que a kombucha pode ser usada como veiculo para entrega de compostos bioativos
que promovem beneficios a satde além de suas propriedades fermentativas. Esse achado
reforca a importancia de considerar a fortificacdo funcional como estratégia para amplificar o

valor nutricional e terapéutico de bebidas fermentadas (Isakov et al., 2023).

4.5 Atividade antioxidante

A kombucha ¢ um ché contemplado por propriedades antioxidantes a partir da inibicao
de microrganismos, auxilia no controle da hipertensdao e diabetes. A partir da segunda

fermentagdo onde sdo incluidos aromatizadores, suas caracteristicas podem aumentar conforme
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a fruta selecionada for adicionada podendo contribuir com a vitamina C no organismo atuando
fortificando o sistema imunologico (Crispino et al, 2024).

Em Freitas (2022), observou-se que a adi¢cdo de cajuina influenciou positivamente o
potencial antioxidante da kombucha, especialmente quando incorporada no T3 (70% kombucha
de cha verde e 30% cajuina adicionada com a acidez proxima de 3 g/L para asegunda
fermentagdo) ou na etapa de saborizagao, T4 (70% kombucha de cha verde e 30% de cajuina
adicionada ao término da primeira fermentacdo). Embora ndo tenham sido identificadas
diferencas estatisticamente significativas entre os tratamentos (p > 0,05), os teores de atividade
antioxidante foram superiores nesses dois grupos em comparagdo tanto ao tratamento controle
T1 (100 % de cha verde + 5% de agucar branco), que ndo recebeu cajuina, quanto ao cha nao
fermentado. O tratamento T4, em particular, apresentou o maior valor final (13041,61 uM
Trolox/L), indicando que a adicdo tardia da cajuina pode preservar ou favorecer a formagao de
compostos antioxidantes. Esses achados corroboram a relevancia do momento de adi¢do de
ingredientes ricos em compostos bioativos no processo fermentativo, considerando que etapas
posteriores parecem menos susceptiveis a degradagcdo dos antioxidantes e mais favoraveis a
manuten¢do de suas propriedades funcionais.

Em estudo in vivo, a kombucha elaborada com a Salacca zalacca var. Suwaru (KS),
popularmente conhecida como snake fruit, demonstrou potencial terapéutico contra a
hiperglicemia em modelo animal com diabetes mellitus. Os efeitos hipoglicemiantes
observados foram atribuidos a diferentes mecanismos fisioldgicos, como o aumento na
producdo de insulina, a reducdo na absor¢do intestinal de glicose e o incremento na captagao
celular de glicose. Destaca-se, ainda, a a¢do antioxidante da KS, a qual proporcionou protecao
e regeneracdo das células B-pancredticas, conforme evidenciado pela andlise imuno-
histoquimica. Os autores relacionam esses efeitos a presenga de compostos fenolicos e acidos
orgéanicos, cujas concentracdes sdo intensificadas pelo processo fermentativo. Dentre esses
compostos, 0 acido acético se destaca por sua capacidade de inibir a acdo de dissacaridases,
retardar o esvaziamento gastrico e estimular a captacdo hepatica e muscular de glicose,
favorecendo sua conversao em glicogénio. Além do controle glicémico, a kombucha de snake
fruit apresentou efeitos significativos na redu¢do do estresse oxidativo, com aumento da
atividade da enzima antioxidante superdxido desmutase (SOD) e diminuicdo dos niveis de
malondialdeido, quando comparado ao grupo controle diabético. Esses achados reforcam o
potencial funcional da kombucha enriquecida com frutas como coadjuvante na prevengdo de

complica¢des metabolicas associadas ao diabetes (Zubaidah et al., 2018).
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Frutas aromatizadoras que detém destaque no que diz respeito a resposta positiva quanto
a antioxidagdo sdo as amoras amarelas, morangos e uvas pretas que segundo Kejriwal (2023),
foram as que apresentaram na analise variaveis positivas que demonstraram uma inibi¢ao

significativa dos microrganismos.

4.6 Analise Sensorial

A andlise sensorial consiste na avaliagdo da aceitabilidade do publico em relagdo a
kombucha saborizada com frutas, considerando atributos como odor, sabor, aparéncia, cor,
textura e sabor residual. Essa etapa ¢ fundamental para verificar o potencial de comercializagao
do produto, uma vez que fornece dados sobre a preferéncia do consumidor em relagao aos
diferentes aromatizantes utilizados (Freitas, 2024).

Os testes sensoriais sdo aplicados por meio de escalas de aceitacdo, variando de
“desgostei extremamente” a “gostei extremamente”. Na kombucha saborizada com suco de uva,
observou-se uma crescente aceitacao, embora a acidez resultante do aumento do acido acético
durante a fermentagao tenha afetado negativamente a percepgao olfativa (Velaske, 2022; Duran
et al., 2022). A kombucha com caju apresentou resultados extremos: tanto alta rejei¢cao quanto
aceitacdo intensa. A familiaridade prévia com a cajuina influenciou positivamente a aceitagao,
sobretudo em amostras mais fermentadas, sugerindo uma forte relagdo entre memoria sensorial
e preferéncia (Freitas, 2022; Carrilho, Santos, Taccola, 2022).

No caso da saborizagdo com maracujd, a aceitacao foi alta nos quesitos visuais e
gustativos, mas o odor foi o fator que mais comprometeu a nota final, ndo atingindo o valor
minimo para recomendag¢do comercial (Silva, 2021; Lima et al., 2020). Situagdo semelhante foi
observada na kombucha com meldo, conforme relatado por A’Yuni ef al. (2024), com baixos
indices de aceitagdo. J4 a kombucha com abacaxi obteve avaliacao sensorial moderada, com
acidez acentuada sendo o principal fator limitante, embora outros atributos se mantivessem
regulares (Rodrigues, 2018). A versdo com cambui teve bom desempenho quanto a coloragao,
textura e aparéncia, mas os valores médios de aceitacao ficaram abaixo do limiar de viabilidade
comercial (Sousa, 2023).

Complementarmente, a literatura sugere o uso de descritores sensoriais padronizados e
rodas de aroma como ferramentas de refinamento na analise de aceitacdo. As rodas de aromas,
como as desenvolvidas para chas fermentados e bebidas funcionais, auxiliam na identificagado

precisa de notas sensoriais presentes, tais como citrico, frutado, floral, amadeirado, terroso,
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entre outros (Freitas, 2024; Silva, 2021). A presenca de compostos volateis produzidos durante
a fermentacao e intensificados com a adi¢ao de frutas influencia diretamente a percepcao desses
descritores. Por exemplo, frutas como uva, caju e maracuja geram perfis distintos: a uva tende
a conferir notas vinosas e adstringentes, o caju apresenta notas acidas e herbaceas, enquanto o
maracuja traz acentos citricos e tropicais, que podem ser melhor descritos e padronizados com
auxilio das rodas de aromas.

O uso de painéis treinados, aliado a essas ferramentas sensoriais, permite maior
detalhamento e padronizacao das analises, além de contribuir para o desenvolvimento de perfis
sensoriais ideais para o consumidor-alvo. Além disso, como ressaltado por Freitas (2024) e
Silva (2021), os saborizantes naturais nao apenas influenciam o perfil sensorial, mas também
contribuem para o aumento da atividade antioxidante e beneficios funcionais associados a
kombucha, o que reforca a relevancia de integrar os aspectos nutricionais e sensoriais na

definicao de novos produtos.

4.7 Mapeamento bibliografico

Com o objetivo de compreender de forma mais aprofundada as relagdes entre os estudos
incluidos nesta revisdo sistematica, foi realizada uma analise bibliografica por meio da
ferramenta Litmaps. Essa analise permitiu visualizar a rede de citacdes e a proximidade
tematica entre os artigos cientificos, além de evidenciar possiveis lacunas e nticleos de produgao
cientifica relacionados a utilizagdo de frutas na saborizagdo da kombucha.
Vale destacar que, entre os trabalhos selecionados para compor esta revisdo, ha diversos tipos
de publicacdes, como trabalhos de conclusdo de curso, dissertagdes e teses, os quais nao sao
indexados na base utilizada pela Litmaps. Dessa forma, a analise pdde ser aplicada a sete artigos
cientificos que atenderam aos critérios da plataforma, conforme ilustrado na Figura 05, onde o
eixo horizontal (x) ordena os estudos de acordo com o ano de publicacdo, da esquerda para
direito os trabalhos mais antigos aos mais recentes, e o eixo vertical (y) representa a quantidade
de citagdes, quanto mais acima maior o nimero de citagdes ganhas.

Figura 05 — Mapa bibliografico gerado na plataforma Litmaps com os artigos cientificos
incluidos na revisdo sistematica.
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O artigo de Jayabalan et al. (2014) destaca-se como o mais citado e € uma das principais
referéncias na area, atuando como base para muitos trabalhos posteriores, mas pode apontar
uma dependéncia tedrica. Os estudos de Villareal-Soto (2018) e Cardoso e colaboradores
(2020) podem ser apontados como noés entre diferentes vertentes de estudo.

Em relagdo a lista de estudo inseridas na ferramenta Litmaps, os circulos em escuro, os
estudos de Junior (2021) em niimero de citacdes, ja os estudos de Alves et al. (2025), Rualo et
al. (2025) e Wanderley et al. (2023) aparecem no canto inferior direito, indicando que sdo
estudos recentes e justificando ndo acumularem citagdes.

O estudo de Oliveira ef al. (2020) apresenta poucas conexdes sugerindo que menor
integragdo na rede tematica analisada, o que pode indicar um enfoque diferenciado ou menor

reconhecimento académico (Figura 06).
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Figura 06 — Conexao do estudo de Oliveira et al. (2020) no mapa bibliografico gerado pela
plataforma Litmaps.
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CONSIDERACOES FINAIS

A fruta mais utilizada na saborizacdo de kombucha foi a uva, seguida de quatro frutas
tropicais, maracuja, abacaxi, manga e caju. A revisao sistematica mostrou que a adi¢ao de frutas
a kombucha influencia significativamente suas caracteristicas fisico-quimicas, como pH,
acidez, teor de solidos soluiveis e teor alcoolico. Essas alteragdes dependem do tipo de fruta
utilizada, sua composicao e o tempo de fermentagdo, podendo afetar a estabilidade da bebida.
Além disso, a escolha adequada da fruta € crucial para a aceitagdo sensorial pelos consumidores
e o potencial sucesso comercial do produto.

Observa-se, contudo, uma caréncia de estudos aprofundados em areas especificas, como
avaliagcdes sensoriais detalhadas, estabilidade, vida de prateleira e ensaios clinicos que
investiguem os efeitos benéficos da kombucha saborizada com frutas a saide humana. Bem
como, uma maior diversificagdo nas frutas utilizadas na saborizacao. Essas lacunas indicam a
necessidade de pesquisas futuras que explorem essas subdreas, visando aprimorar o

desenvolvimento ¢ a comercializacao de kombuchas saborizadas.
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