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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: Culturalmente, o SCOBY (Symbiotic 
Culture of Bacteria and Yeast) tem sido 
cultivado e consumido por pessoas entre 
suas residências mostrando que o baixo 
custo e a praticidade estão entre as suas 
principais vantagens. Dentre os SCOBYs mais 
conhecidos, estão o kefir (“grãos”) e a kombucha 
(“chapéu”). Ambos, são uma simbiose de 
micro-organismos (bactérias e leveduras) que 
estão aprisionados em uma matriz polimérica, 
a kefirana no caso do kefir e a celulose para 
o kombucha. Além dos efeitos benéficos que 
eles podem promover ao serem incluídos 
na dieta humana que tem sido discutidos na 
literatura, eles também promovem processos 

fermentativos que alteram positivamente as 
características sensoriais do substrato, assim 
como sua composição química. O objetivo deste 
capítulo foi fornecer informações científicas 
sobre o processo fermentativo, a composição 
nutricional e os potenciais efeitos benéficos do 
kefir e da kombucha.
PALAVRAS-CHAVE: kefir, kombucha, 
potencial probiótico, desenvolvimento de novos 
produtos

SCOBY (SYMBIOTIC CULTURE OF 

BACTERIA AND YEAST): TRENDS IN JUICES 

AND VEGETABLE EXTRACTS

ABSTRACT: Culturally, the Symbiotic Culture 
of Bacteria and Yeast (SCOBY) has been 
cultivated and consumed by people in their 
residences showing that low cost and practicality 
are among its main advantages. Among the 
most well-known SCOBYs are kefir (“grains”) 
and kombucha (“hat”). They are a symbiosis 
of microorganisms (bacteria and yeast) that 
are trapped in a polymeric matrix, kefiran for 
kefir and cellulose for kombucha. In addition 
to the beneficial effects they can promote by 
being included in the human diet that has been 
discussed in the literature, they also promote 
fermentative processes that positively alter 
the sensory characteristics of the substrate as 
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well as its chemical composition. The purpose of this chapter was discuss scientific 
information about fermentation process, nutritional composition and potential beneficial 
effects of the kefir and kombucha beverages.
KEYWORD: kefir, kombucha, potential probiotic, new product development

1 |  INTRODUÇÃO

É indiscutível que a má escolha no momento da alimentação é um dos fatores 
que pode contribuir para o aparecimento de doenças crônico-degenerativas no 
ser humano. Enquanto isso, estudos epidemiológicos mostram que o aumento do 
consumo de alimentos de origem vegetal influencia positivamente à saúde, enquanto, 
estudos in vitro e in vivo elucidaram os mecanismos pelos quais compostos bioativos, 
presentes nos alimentos, atuam na manutenção da saúde e na redução do risco 
de doenças (BASTOS; ROGERO; AREAS, 2009). Isso faz com que atualmente os 
consumidores busquem alimentos que contenham propriedades funcionais, ou seja, 
quando consumidos produzem efeitos metabólicos, fisiológicos e/ou benéficos à 
saúde sendo classificados conforme a presença de componentes bioativos (PANDEY; 
NAIK; VAKIL, 2015).

Os probióticos são micro-organismos vivos que quando consumidos em 
quantidades adequadas, conferem benefício à saúde, como melhora na absorção de 
nutrientes, na funcionalidade ao sistema imunológico pela excreção de subprodutos 
funcionais no organismo humano como substâncias antimicrobianas (DOGAN; 
TEIKINER; DEMIRKESENBIÇAK, 2019), aumentam a proteção ao trato gastrintestinal 
(resistência ao suco gástrico ácido, suco pancreático básico, lisozima e ácido biliar), 
e a capacidade de auto agregação e formação de flora normal de sustentação não 
patogênico (GUT et al., 2018), entre outras. 

A fermentação microbiana é um processo amplamente conhecido e quando 
realizado além de contribuir com a preservação também resultam em sabor agradável, 
aroma, textura, valores nutritivos melhorados, e boa manutenção da qualidade sob 
condições ambientais (LAW et al., 2011).

SCOBY (ou SCOBAY) é uma simbiose que contém bactérias e leveduras 
vivendo em sinergia e são utilizadas para a produção de alimentos e bebidas. O 
alimento produzido poderá conter micro-organismos que tem mostrado ações 
benéficas no organismo humano. A fermentação com SCOBY é importante na 
produção de características sensoriais como aroma e sabor atrativos no produto final 
como acontece no kefir e na kombucha. O kefir tem sido utilizado na fermentação 
de substratos como sucos e leite, enquanto a kombucha tradicionalmente é utilizada 
para fermentar chás. Os grãos (estrutura de polissacarídeo chamada kefiriana) 
de kefir contém bactérias de ácido lático, bactérias de ácido acético, leveduras e 
fungos (FIORDA et al., 2017; ERDOGAN et al., 2019). Enquanto isso, a kombucha 
contém espécies de Gluconacetobacter, incluindo Gluconacetobacter xylinum e 
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várias leveduras, tais como os gêneros de Brettanomyces, Zygosaccharomyces, 
Saccharomyces e Pichia. As mais importantes dessas espécies são aquelas 
que produzem celulose bacteriana, como o Komagataeibacter xylinus, que foi 
recentemente reclassifi cado de Gluconacetobacter xylinus (conhecido anteriormente 
como Acetobacter xylinum (MARSH et al., 2014).

O objetivo deste capítulo foi esclarecer a produção e as características de 
bebidas de origem vegetal utilizando kefi r e kombucha.

2 |  KEFIR

2.1 Composição e processo fermentativo 

Kefi r, também conhecido como quefi r, tibicos e cogumelos tibetanos, é uma 
mistura de micro-organismos que teve sua origem das montanhas Caucasianas 
da Rússia. A biomassa (ou “grãos”) é descrita como uma associação simbiótica de 
bactérias ácido-láticas e ácido-acéticas, fungos e leveduras, que são envolvidas por 
polissacarídeo denominado kefi rana. O tamanho dos “grãos” pode variar de 0,5-3,5 
cm de diâmetro, com formato irregular e, são de cor amarelado ou esbranquiçado 
dependendo do substrato onde foi cultivado (leite, açúcar mascavo ou suco) (Figura 
1A) (GAWARE et al., 2011).

Figura 1. Biomassa (“grãos”) (A), bebida sendo fermentada por kefi r (B), biofi lme (“chapéu) (A) 
e bebida fermentada (B) de kombucha

A composição microbiana da biomassa pode diferir conforme a região de 
origem, o tempo de utilização, a manipulação, o meio de cultivo e o substrato utilizado 
para proliferação da biomassa (WITTHUHN; SCHOEMAN; BRITZ, 2005). Embora 
a biomassa contenha micro-organismos probióticos, a literatura não o relata como 
tal, já que para isso, a espécie responsável pela ação benéfi ca deveria ser isolada, 
identifi cada e sua ação comprovada. Na biomassa pode conter espécies dos gêneros 
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Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produção de ácido láctico, etanol e 
dióxido de carbono. Lactococcus lactis é um importante micro-organismo probiótico 
e que geralmente compõe a cultura kefir (CHEN; WANG; CHEN, 2008; WITTHUHN; 
SCHOEMAN; BRITZ, 2005). 

O kefir de água ou kefir açucarado é preparado com uma solução de sacarose 
(Figura 1B) com ou sem extrato de frutas (SCHNEEDORF, 2012). Neste meio, o 
metabolismo de Saccharomyces e outras leveduras fermentativas são estimuladas, 
e isso pode aumentar o teor de álcool no produto final e estimular o crescimento de 
bactérias ácido-acéticas que beneficiam o aumento da produção de etanol para o 
metabolismo do ácido acético (FIORDA et al., 2017).

A Figura 2 demonstra o fluxograma para produção da bebida e a multiplicação 
da biomassa que pode ser realizada em recipiente de vidro coberto com tecido de 
voal, ou coberto com filme plástico e incubado a temperatura ambiente (~25 °C) por 
24 horas. Na fermentação de bebidas, o tempo e a quantidade de inóculo irão variar 
em diferentes substratos, sendo importante o estudo para otimização de condições 
específicas (SABOKBAR; KHODAIYAN, 2015, SANTOS et al., 2019; GAO et al., 
2012).

Inoculação

Separação

Bebida
Famentada Biomassa de kefir

Água previamente 
fervida

Suco de frutas Açúcar mascavo

Extratos vegetais

Mistura

Fermentação 
25°C/24 horas

Figura 2. Fluxograma da produção da bebida fermentada e da biomassa de kefir

A busca pelo consumo de frutas e vegetais para diminuir o risco de doenças tem 
aumentado pelos consumidores e o desenvolvimento de bebida fermentada à base 
de extratos vegetais pode apresentar grandes vantagens como: ampliar a escolha 
para o consumo desses produtos; estimular novos métodos para o processamento 
de frutas e vegetais reduzindo as perdas da produção e gerando mais lucros ao 
introduzir novos produtos; oferecer efeitos benéficos provenientes do kefir e das 
frutas e vegetais; e proporcionar a estes produtos características sensoriais únicas, 
com um sabor refrescante (devido à presença de etanol), aroma frutado (presença de 
ésteres), corpo e textura (presença de glicerol) que são atrativos aos consumidores 
(RANDAZZO et al., 2016; PUERARI; MAGALHÃES; SCHWAN, 2012; FIORDA et al., 



Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 3 Capítulo 15 148

2016; CORONA et al., 2016). 
A bebida de kefir a base de uva, apresenta um sabor ácido, refrescante, 

presença de ácido acético e baixo teor alcoólico e é comumente consumido no sul 
da Itália (FIORDA et al., 2017; GAWARE et al., 2011). A mistura de suco de romã e 
soro de leite pode ser um potencial substrato para o crescimento de kefir e produção 
de ácidos orgânicos como ácido lático e ácido acético quando a fermentação é 
conduzida de 19 a 25 °C, com 5 a 8 % m/v de inóculo e por 32 horas (SABOKBAR; 
KHODAIYAN, 2015). 

Durante a fermentação alguns grãos podem precipitar para superfície devido a 
produção de gás carbônico no meio. Geralmente durante as fermentações de bebidas 
à base de frutas, ocorre o consumo de açúcar e a produção de etanol. Para ser um 
bom veículo para os micro-organismos, os sucos devem conter altas concentrações 
de açúcares e outros componentes de alto valor nutricional, como polifenóis que 
são benéficos a saúde e por isso, os tornam de fácil aceitação para o consumidor. 
Outra alternativa é adição de açúcares e por se tratar de micro-organismos, o açúcar 
usado no cultivo deve ser isento de aditivos químicos (RANDAZZO et al., 2016; 
FIORDA et al., 2016).

Corona et al. (2016) avaliaram a composição microbiana e as características 
físico-química e sensoriais de sucos extraídos de vegetais (cenoura, erva-doce, melão, 
cebola, tomate e morango) após a fermentação de kefir. Os resultados indicaram que 
houve um aumento de compostos orgânicos voláteis, como os ésteres que estavam 
presentes em quantidades elevadas no morango, cebola e melão, e os terpenos 
encontrados na cenoura e na erva-doce. Estes sucos fermentados apresentaram 
alta atividade antioxidante e a análise sensorial indicou que entre eles, a bebida 
fermentada de cenoura foi o produto mais apreciado.

A cerveja de gengibre é amplamente conhecida na Grécia onde é feito como 
especialidade local e no leste da África onde é considerada uma bebida muito popular. 
Na produção de cerveja os grãos de kefir realizam a fermentação mais lentamente e 
ao final demonstram um maior teor de etanol (FIORDA et al., 2017). 

Uma vantagem da biomassa de kefir é que após ser utilizada na fermentação do 
substrato, ela terá aumentado e poderá ser recuperada por separação e reutilizada 
em outro processo fermentativo (SATIR; GUZEL-SEYDIM, 2016). Ao mesmo tempo, 
a produção padronizada da bebida é irregular devido à complexidade da sua 
composição microbiológica e por isso, tentativas têm sido realizadas para normalizar 
esta produção usando as culturas starters (ROMANIN et al., 2010).

Outra dificuldade da indústria de alimentos é aplicar o processo realizado de 
forma caseira para a produção industrial. Neste sentido, Fiorda et al. (2016) estudaram 
parâmetros cinéticos variando o tempo, temperatura e concentração de mel para 
produzir a bebida. Estes autores concluíram que a produção em larga escala da 
bebida é possível e nenhum custo adicional é envolvido para suplementação do 
meio com nitrogênio e a temperatura 30 °C é requerida.
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A adaptação dos grãos de kefir em diferentes substratos mostra potencial 
para produção de bebidas com características sensoriais distintas e propriedades 
funcionais. Essas novas bebidas não-lácteas são alternativas como veículo para 
micro-organismo com potencial probiótico principalmente para pessoas com 
intolerância à lactose e alergia a produtos lácteos ou consumidores veganos. No 
entanto, ainda existem algumas lacunas de conhecimento para a indústria de 
produção de kefir, que permanece em um processo tradicional e empírico. Informações 
suficientes não são conhecidas sobre a relação entre os micro-organismos e os 
aspectos tecnológicos e funcionais para criar produtos uniformes. Vale lembrar que 
composição microbiológica é bastante variável, o que resulta em distintos perfis de 
bioprodutos e consequente diferentes ações benéficas no organismo humano. Tanto 
a biologia como a química do processo fermentativo utilizando kefir são complexos, 
e elas precisam de uma análise abrangente de todos os aspectos em condições de 
processo controlado (FIORDA et al., 2017, CORONA et al., 2016, BOAKYE et al., 
2016, NIKOLAOU et al., 2017).

2.2 Efeitos benéficos do kefir 

O consumo de kefir tem sido associado a benefícios no tratamento de problemas 
gastrointestinais, hipertensão, alergias, cânceres e doenças cardíacas. Além disso, 
propriedades antibacterianas contra bactérias patogênicas, como Salmonella, têm 
sido relatadas (ZAVALA et al., 2016). Essas propriedades profiláticas e terapêuticas 
estão associadas às interações dos micro-organismos do kefir com o trato 
gastrointestinal e aos metabólitos bioativos que são produzidos quando estes micro-
organismos habitam a microbiota humana, incluindo ácidos orgânicos, bactericidas, 
dióxido de carbono, peróxido de hidrogênio, etanol e diacetil (OLIVEIRA LEITE et al., 
2013).

Estudos tem comparado as propriedades da biomassa de kefir com as culturas 
staters. Culturas iniciais de kefir usadas em produções comerciais não contêm 
bactérias como Lactobacillus kefirianofaciens, Lactobacillus kefiri e Lactobacillus 
parakefiri além de conter poucas bactérias de ácido láctico e leveduras (ENDORGAN 
et al., 2019), mas também podem demonstrar benefício à saúde (BOURRIE; 
WILLING; COTTER, 2016). Em um estudo utilizando a biomassa e a cultura starter na 
produção da bebida, esta última não inibiu o micro-organismo Trichoderma koningii 
na microbiota intestinal dos camundongos, enquanto a bebida a partir da biomassa 
demonstrou sua atividade antifúngica (ENDORGAN et al., 2019). 

Isso acontece provavelmente por que, a diversidade microbiana do kefir é 
importante para a produção de diversos metabólitos. Também, o exopolissacarídeo 
produzido a partir de L. kefiranofaciens presentes na biomassa de kefir tem 
demonstrado atividade anti-inflamatória e anti-ulcerogênica (JEONG et al., 2017).

Rodrigues et al. (2016) avaliaram o potencial da cerveja fermentada com quefir 
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contra inflamações e úlcera. Para isto foram utilizados o modelo de edema de pata de 
rato e de úlcera gástrica, sendo encontradas diminuições acentuadas nas respostas 
inflamatórias e anti-ulcerogênicas no grupo tratado com cerveja de kefir comparado a 
cerveja controle. Os autores relatam ainda que esta é a primeira vez que uma cerveja 
produzida com kefir como fermentador único, mostrou funcionalidades aprimoradas 
e propriedades contra inflamação e úlcera gástrica em comparação com os seus 
constituintes sozinhos.

Embora ainda não se saiba o mecanismo que promove o efeito benéfico na 
saúde humana, os trabalhos científicos concordam que a inclusão deste alimento na 
dieta pode ser positiva para a saúde. 

3 |  KOMBUCHA

3.1 Composição e efeitos benéficos à saúde

Kombucha é uma bebida não alcoólica fermentada a partir de chá e levemente 
ácida que se originou no nordeste da China (Manchúria) e tem ganhado significativa 
popularidade no ocidente (CHAKRAVORTY et al., 2016; CHAKRAVORTY et al., 
2019). Esta bebida tem sabor doce de cidra de maçã, enquanto uma fermentação 
prolongada resulta no desenvolvimento de sabor ácido semelhante ao vinagre ou de 
espumante (DUTTA; PAUL, 2019).

Os micro-organismos fermentadores da kombucha ficam aprisionados ao 
biofilme de celulose e as principais cepas bacterianas identificadas no SCOBY 
são: Acetobacter xylinoides, Komagataeibacter xylinus, Gluconacetobacter 
xylinus, Acetobacter aceti, and Acetobacter pasteurianus. Enquanto isso, as 
principais espécies de leveduras identificadas são: Schizosaccharomyces pombe, 
Saccharomycodes ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces cerevisiae, 
Torulaspora, Zygosaccharomyces bailii, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces 
lambicus, Brettanomyces custersii, Candida e Pichia (DUTTA; PAUL, 2019).

A grande vantagem da simbiose entre micro-organismos é a relação benéfica 
existente entre eles. Algumas cepas de Acetobacter xylinum tem a capacidade de 
sintetizar celulose que aumenta a associação dos micro-organismos no biofilme 
fazendo com que ele flutue no meio fermentado (JOHNSY et al., 2005). A sacarose 
é hidrolisada em glicose e frutose que são substratos da enzima invertase produzida 
pelas leveduras e este açúcares são utilizados como fonte de carbono e também 
para a produção de etanol. Bactérias acéticas utilizam glicose e etanol para produzir 
ácido glicônico e ácido acético. A glicose também se transforma em ácido glicurônico 
pela oxidação na posição C-6 da sua molécula (DUTTA; PAUL, 2019). No organismo 
humano, o ácido glicurônico pode se conjugar com moléculas lipossolúveis e promover 
a eliminação dessas moléculas do organismo humano pela urina ou bile. Por isso, 
a ingestão da bebida fermentada de kombucha tem sido associada a diminuição de 
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colesterol total e LDL-c (Lipoproteína de baixa densidade) (ADRIANI, MAYASARI; 
ANGGA, 2011; ALOULOU et al., 2012).

Ainda durante a fermentação utilizando kombucha, o ácido lático é formado 
a partir de glicose e sacarose pelas bactérias ácido-láticas. Quando a bebida é 
armazenada em um longo período de tempo, o etanol pode ser útil para a produção 
de ácido acético combinado ao aumento das bactérias do ácido acético. O ácido 
acético estimula as leveduras a produzirem etanol por diminuição de pH. O etanol e o 
ácido acético são importantes agentes antimicrobianos do meio, enquanto os demais 
ácidos impossibilitam o crescimento de outros micro-organismos deteriorantes ou 
patogênicos pelo baixo pH da solução (DUTTA; PAUL, 2019). 

O baixo pH e a produção de ácidos pelos micro-organismos presentes na 
kombucha pode estar relacionada a sua atividade antimicrobiana que tem sido 
demonstrada contra Bacillus subtilis, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Shigella 
sonnei, Salmonella typhimurium, Salmonella enterica Serovar Enteritidis, Serratia 
marcescens, Staphylococcus aureus e Pseudomonas aeruginosa. O ácido acético 
foi considerado responsável pelo efeito inibitório combinado ao baixo pH, e também 
a presença de compostos antimicrobianos (SREERAMULU; ZHU; KNOL, 2000; 
VOHRA et al., 2018).

A presença de hidroxi-derivados do ácido benzoico e hidroxicinâmico, 
flavonoides, flavonóis e flavanonas, já foi relatada na bebida de kombucha e estes 
compostos estão relacionados a sua capacidade antioxidante. O consumo metabólico 
de flavan-3-ols e derivados do ácido hidroxibenzóico, bem como a produção de ácidos 
orgânicos (ácido succínico) pode diminuir a adstringência e amargura, melhorando a 
qualidade e a aceitabilidade do produto (VÁZQUEZ-CABRAL et al., 2014). Quando o 
processo fermentativo ocorre em chás, que possuem compostos fenólicos como as 
caínas e as xantinas, pode acontecer o estímulo da síntese de celulose por bactérias 
(DUTTA; PAUL, 2019).

A kombucha tem sido estudada como agente hiperglicêmico por ser inibidor da 
α-amilase que pode estar associada a presença das catequinas glicosiladas na bebida 
após a fermentação (ALOULOU et al., 2012). As atividades inibitórias da ɑ-amilase e 
ɑ-glicosidase aumentaram à medida que o processo fermentativo progrediu e após 
o processo de digestão in vitro, mostrando que os chás fermentados mostram esta 
atividade (WATAWANA et al., 2015).

Tradicionalmente, o SCOBY de kombucha é utilizada para a fermentação de chá 
verde e preto e nestes substratos tem demonstrado grande potencial antioxidante 
(FU et al., 2014) que foi menor na primeira semana de fermentação (AMARASINGHE; 
WEERAKKODY; WAISUNDARA, 2018; VOHRA et al., 2018).

3.2 Inovação e desafios na produção da bebida fermentada de kombucha

O chá fermentado por kombucha é normalmente preparado utilizando o biofilme 
(Figura 1C) e de 10 a 15% de caldo previamente fermentado (para manter o pH 
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baixo) em chá verde (Camellia sinensis var. sinensis) ou preto (Camellia sinensis var. 
assamica após o processo de oxidação de polifenóis). A fermentação é geralmente 
feita em recipiente de vidro coberto com pano limpo que deverá ser incubado a 
temperatura ambiente (28 a 30 °C) por 7 a 12 dias (CHAKRAVORTY et al., 2019) 
(Figura 1D). Atualmente, a bebida de kombucha tem sido preparada em diferentes 
tipos de substratos, entre chás e sucos, e muitas vezes adicionado de açúcares ou 
mel e por isso, está cada vez mais adaptado ao paladar dos consumidores ocidentais. 

A Figura 3 apresenta o fluxograma de produção de bebida fermentada a partir 
de kombucha. Durante o processo fermentativo ocorre o aumento da turbidez e o 
aumento da massa do biofilme que, estão relacionadas com a quantidade de celulose 
produzida pelas bactérias do ácido acético. O aumento da turbidez indicaria uma 
maior quantidade de celulose e outras matérias fibrosas sendo liberadas para o 
caldo (AMARASINGHE; WEERAKKODY; WAISUNDARA, 2018).

Chá ou suco

Mistura

Açúcar (50g/L)

SCOBY

Chá ou suco 
fermentado

Acondicionar

Incubar (28-30°C)
1ª fermentação

Separação
Chá ou suco 
fermentadoSCOBY

Saborização
2ª fermentação

Figura 3. Fluxograma de processamento da bebida fermentada utilizando kombucha

A produção de kombucha esbarra no que se considera também a sua maior 
vantagem: a produção artesanal. Um dos grandes desafios na produção da bebida 
fermentada de kombucha é isolar e identificar os micro-organismos presentes no 
biofilme e com isso, encontrar condições ideais de produção da bebida para que 
o processo seja realizado em escala industrial (LIMA et al., 2019). A falta de uma 
cultura starter comercial e a necessidade de utilização de biofilme que, assim 
como o kefir, pode apresentar composições variadas quanto aos tipos de cepas 
de micro-organismos dependendo das condições de cultivo, substrato, e por isso, 
levar a produtos finais com defeitos ou até mesmo fora do padrão esperado. Por 
exemplo, a quantidade o ácido glucurônico produzido depende de uma determinada 
linhagem bactérias de ácido acético e leveduras, e é por isso que a seleção de 
micro-organismos e das condições de fermentação são importantes (MALBAŠA et 
al., 2011; NGUYEN et al., 2015). Uma solução para este problema é a uma seleção 
dos biofilmes que produzem as melhores características sensoriais e nutricionais 
no substrato, e a partir dele realizar o isolamento das cepas responsáveis pela 
fermentação (SANTOS, 2016).
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Outro problema da falta de padronização do processo fermentativo é que o 
produto final nem sempre tem as características que atendam a expectativa do 
consumidor. O tempo de fermentação também altera o produto final. Neffe-Skocińska 
et al. (2017) avaliaram a temperatura (20, 25 e 30°C) durante 10 dias sobre as 
características químicas (composição em ácido glicurônico), microbiológicas e 
sensorial de chá verde e preto no processo fermentativo. Estes autores encontraram 
maior conteúdo de ácido glicurônico quando utilizaram a temperatura de 25 °C e 
maior crescimento de bactérias do ácido acético e láctico, e leveduras à 30°C, e as 
características sensoriais mostraram-se satisfatórias em todas as temperaturas e 
tempos avaliados. Também, os três tipos de bebidas mostraram os aromas de chá, 
limão e ácido, sabor de limão, chá e ácido e aparência clara e tom semelhante. Por 
outro lado, Jayabalan et al. (2010) indicaram que todos os parâmetros químicos 
(macronutrientes, minerais, aminoácidos, e contagem de micro-organismos) 
aumentaram com o tempo de fermentação.

Em chá de plantas de carvalho (Quercus resinosa) onde foram avaliadas as 
concentrações de açúcar, inóculo, temperatura e tempo de fermentação, a bebida que 
demonstrou maior aceitabilidade era proveniente de fermentação com menor tempo 
e maiores adições de açúcares (>10%). O consumo metabólico de flavan-3-derivados 
de ácido isobenzóico e hidroxibenzóico pelos micro-organismos da kombucha, bem 
como a produção de ácidos orgânicos (ácido succínico) diminuiu a adstringência e 
amargura, melhorando a qualidade e aceitabilidade da bebida (VÁZQUEZ-CABRAL 
et al., 2014). Esta é uma característica importante já que kombucha é uma bebida 
apreciada pelo sabor ácido e sensação refrescante.

4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS

Os SCOBYs mais utilizados para produção de bebida fermentada são o kefir e 
a kombucha. Eles podem ser utilizados em pequena escala e produzir uma bebida 
que tenha sabor refrescante, ácido e potencial de benefícios a saúde.
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