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Resumo:  
 
O Kombucha é uma bebida resultante da fermentação de chá com açúcar 
por bactérias e leveduras presentes em uma membrana celulósica 
denominada de SCOBY. O objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar 
uma bebida Kombucha à base de chá de Hibisco. Os parâmetros de 
processo (tempo, temperatura e quantidade de SCOBY) foram determinados 
utilizando-se um planejamento fatorial 23 com 3 repetições no ponto central. 
Foi avaliada a capacidade antioxidante (DPPH, compostos fenólicos, 
flavonoides e antocianinas). Também, foram realizadas as análises (pH, 
acidez, sólidos solúveis totais e cor instrumental). Os resultados obtidos 
foram tratados estatisticamente por meio da Análise de Variância (ANOVA) e 
comparados pelo teste de Tukey com nível de significância de 5% (p ≤ 0,05). 
A bebida Kombucha obtida na região ótima foi produzida nas condições de 
tempo= 2 dias; temperatura=18ºC e quantidade de SCOBY de 10 g/L e a 
mesma apresentou maiores teores de atividade antioxidante, sendo um 
produto mais ácido (0,203 % ac. Cítrico), em média com 14 ºBrix e maior 
tendência à cor vermelha (a*=16). 
 
Introdução  
 
O Kombucha é uma bebida resultante da fermentação do chá preto 
açucarado por bactérias e leveduras.  Estudos indicam que a bebida pode 
reduzir o risco para vários tipos de câncer e doenças cardiovasculares, 
promover funções hepáticas e estimular o sistema imunológico 
(JAYABALAN et al,  2014). 
O Hibiscus sabdariffa L. é uma planta herbácea do gênero Hibiscus da 
família Malvaceae, cultivada em ambientes tropicais e subtropicais. Devido à 
sua cor vermelha profunda, aroma e sabor ácido único, os cálices de hibisco 
têm sido utilizados mundialmente na produção de alimentos, bebidas e 
produtos farmacêuticos (MONTEIRO et al., 2017).  



 

 



 

 

Resultados e Discussão  
 
Todas as bebidas apresentaram medidas iguais (p=0,05), para o parâmetro 
L* com valor médio de 22,69. As amostras apresentaram valores positivos 
para os parâmetros a* e b* devido à própria cor do chá base. Não houve 
diferenças significativas entre as amostras analisadas, para compostos 
fenólicos (mg EAG/ g), flavonoides (mg EQ/g) e antocianinas (mgCy-3-glu/ 
g), o que indica que a variação de tempo, temperatura e quantidade de 
SCOBY, não interfere diretamente no teor desses compostos antioxidantes. 
Apresentando quantidades iguais, estatisticamente, provavelmente por 
apresentarem a mesma concentração do chá, o qual é o maior responsável 
pela quantidade de antioxidantes.  
A variável quantidade de SCOBY apresentou um efeito negativo, indicando 
que o aumento da quantidade de SCOBY diminui a atividade antioxidante, 
como descrita na equação 4. As Superfícies de resposta para interações 
entre três variáveis independentes (tempo, temperatura e quantidade de 
SCOBY) sobre a atividade antioxidante pelo método do DPPH estão 
apresentadas nas figuras 1.  
 
Y=-3,41419 x3+3,1260 X1X3+4,08662X2X3 (4)  
 

 
Figura 1-Superfície de resposta para interação Scoby X Tempo e Superfície de resposta 

para interação Scoby X Temperatura 
 
Com as superfícies de resposta foi possível analisar as melhores condições 
de preparação da bebida para se obter maior poder antioxidante. Em relação 
à interação entre a quantidade de SCOBY e tempo de fermentação a melhor 
região da superfície está localizada nos pontos onde se tem a menor 
quantidade de SCOBY e o menor tempo. O mesmo que acontece para 
interação entre a quantidade de SCOBY e temperatura.  Então, entende-se 
que quanto maior a quantidade de SCOBY, a solução fica mais saturada 
pelos possíveis produtos da fermentação interferindo negativamente na ação 
antioxidante do chá.  
Assim, a melhor formulação levando em conta o teor antioxidante seria a 
com os parâmetros no mínimo para as três variáveis do planejamento 



 

 

(tempo de 2 dias;  temperatura de 18ºC e quantidade de SCOBY de 10 g/L). 
Resultou em um produto mais ácido (0,203 % ac. Cítrico), em média com 14 
ºBrix e maior tendência à cor vermelha (a*=16).  
   
Conclusões   
 
Com as superfícies de resposta obtidas pelo planejamento experimental, foi 
possível verificar as melhores condições de preparação da bebida para se 
conseguir um maior poder antioxidante da bebida. A melhor formulação foi 
encontrada levando em conta o maior teor antioxidante, que foi obtido nas 
condições de (tempo= 2 dias; temperatura= 18ºC e quantidade de SCOBY 
de 10 g/L). Resultou em um produto mais ácido (0,203 % ac. Cítrico), em 
média com 14 ºBrix e maior tendência à cor vermelha (a*=16).  
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