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 A kombucha é uma bebida probiótica não alcoólica de origem asiática, feita a partir da 
fermentação de chás, utilizando o SCOBY, matéria celulósica de bactérias e leveduras. Tem 
sido caracterizada como uma bebida funcional e há a possibilidade de incremento de 
parâmetros sensoriais com sua saborização na fermentação secundária com utilização de 
sucos de frutos. Uma opção de uma bebida com perfil tropical seria a utilização de polpa de 
manga (Mangifera indica), que possui alto valor nutricional e é um dos frutos mais 
produzidos no Brasil. Assim, o objetivo desse trabalho foi a elaboração de quatro tipos de 
kombuchas (de chá preto, chá de erva doce, chá mate e chá de camomila) saborizadas com 
suco de manga e sua avaliação físico-química. A produção ocorreu em duas fermentações, 
a primária, com duração de 8 dias, e a secundária, que durou 48 horas. Os parâmetros de 
densidade, sólidos solúveis, teor alcoólico, pH e acidez total foram avaliados durante a 
fermentação. De acordo com os resultados analisados, a resposta fermentativa das bebidas 
estava dentro dos padrões físico-químicos esperados para o tipo de produto. Assim, as 
kombuchas de manga resultaram em novo produto com características regionais e 
potencial para ser implementado no mercado alimentício.  
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INTRODUÇÃO 

A Kombucha é uma bebida probiótica funcional resultante da fermentação do chá 
na presença de uma colônia de bactérias e leveduras. A sua origem é incerta, porém 
acredita-se que seu surgimento foi em cerca de 220 A.C. na China, onde era conhecida 
como “chá da imortalidade” (DUFRESNE; FARNWORTH, 2000).  

O processo fermentativo para obtenção da bebida ocorre de 8 a 10 dias, sendo 
necessária a presença de um SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast), um 
biofilme de celulose, onde as bactérias acéticas são as principais sintetizadoras 
(SANTOS, 2016). Tais microrganismos serão os responsáveis por rotas metabólicas que 
constituem o processo bioquímico de fermentação desejado (JAYABALAN et al., 2014), 
realizando a quebra dos açúcares presentes no mosto e produzindo substâncias 
características. O resultado é uma bebida refrescante e levemente gaseificada, com 
propriedades sensoriais semelhantes ao espumante quando refrigerada, embora não 
alcoólica (PALUDO, 2017).  

O SCOBY, biofilme responsável pelo processo de fermentação, é um mix de 
bactérias do ácido acético (espécies AAB; Komagataeibacter, Gluconobacter e 
Acetobacter) (ROSS; VUYST, 2018), bactérias do ácido lático (LAB; Lactobacillus, 
Lactococcus) (MARSH et al., 2014) e leveduras (Schizosaccharomyces pombe, 
Saccharomycodes ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces cerevisiae, 
Zygosaccharomyces bailii, Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces bruxellensis) 
(COTON et al., 2017), os quais produzem na fermentação compostos químicos, 
principalmente ácido acético, ácido glucônico e etanol, presentes tanto no líquido 
quanto no biofilme (CZAJA et al., 2006).  

O chá é comumente associado à bebida feita com folhas da planta Camellia 
sinensis, fonte de chás tradicionais, como o preto, o verde e o branco. Enquanto isso, 
a infusão é um termo mais amplo, que se refere a qualquer processo de imersão de 
plantas em água quente para extrair seus sabores, aromas e propriedades (DUFRESNE; 
FARNWORTH, 2000; BENZIE; WACHTEL-GALOR, 2011). Os mais utilizados na produção 
de kombuchas, são os chás preto e verde, porém, atualmente, outras ervas já são 
usadas devido as suas propriedades terapêuticas e perfil químico, aumentando o 
interesse por testes com diferentes tipos de substratos para formulação da bebida 
(VILLARREAL-SOTO et al., 2018; VALDUGA et al., 2018), como por exemplo, infusões 
com diferentes ervas (camomila, hortelã, erva mate, erva-cidreira) sucos, leites e café 
(MIRANDA et al., 2022).  

De acordo com Lobo, Dias e Shenoy (2017), a fermentação realizada no chá que 
resulta a kombucha, atenua os efeitos terapêuticos existentes nessas ervas, resultando 
em uma bebida com potencial funcional, podendo assim, ser consumida diariamente. 

A matéria-prima utilizada na produção de kombucha desempenha um papel 
fundamental na qualidade e no sabor do produto final. A escolha dos ingredientes, 
como o tipo de substrato, o açúcar utilizado e a qualidade da água, bem como, o tempo 
de fermentação, temperatura, pH e origem do SCOBY, podem afetar 
significativamente as suas características organolépticas e composição química 
(PALUDO, 2017; JAYABALAN et al., 2014). 

Estudos apontam potencial anti-inflamatório (VÁSQUEZ-CABRAL et al., 2017), 
anticancerígeno (SRIHARI et al., 2013), antimicrobiano (BATTIKH et al., 2013) e 
antioxidante (JAYABALAN et al., 2014) relacionados ao consumo da bebida, além de a 
indicar como auxiliar na perda de peso (KALLEL et al., 2012). Diante do exposto e 
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somado ao fato de que a sociedade evolui a cada dia em sua consciência da 
necessidade de um alimento saudável, a kombucha tem sido considerada uma bebida 
com grande potencial mercadológico, já que, embora de origem antiga, esteja 
atualmente tornando-se mais presente (VILLARREAL-SOTO et al., 2018). 

A saborização da kombucha é realizada na segunda fermentação, onde ocorre a 
carbonatação. Embora opcional, é uma etapa importante, não apenas para fins 
sensoriais, mas também por resultar em maior qualidade do perfil químico da bebida. 
Para isso, costuma-se utilizar os mais variados substratos (LIAMKAEW; 
CHATTRAWANIT; DANVIRUTAI, 2016; MEDEIROS; CECHINEL-ZANCHETT, 2019). 

Tal processo, que ocorre após a fermentação do chá com o SCOBY, tem duração 
de 2 a 3 dias em recipiente fechado, a fim de permitir a produção de gás carbônico, e 
consequentemente, a gaseificação da kombucha. Nesta segunda fermentação, são 
adicionados cerca 20 a 30% de suco de frutas, frutas in natura ou ervas, conferindo 
sabores característicos e tornando-a ainda mais complexa (PALUDO, 2017). 

Neste sentido, a manga (Mangifera indica), um dos frutos mais produzidos e 
exportados no Brasil, principalmente na região Nordeste, com grande concentração 
nos estados da Bahia e Pernambuco. Além disso, possui uma produção de mais de 57 
mil ha (IBGE, 2021), com grande representatividade para a economia do país advinda 
do agronegócio (XAVIER; PENHA, 2021). Assim, pode ser considerada uma alternativa 
de enriquecimento para a kombucha, fornecendo uma característica de fruto tropical 
ao produto. Além de sua relevância socioeconômica, a manga é uma fonte nutritiva 
com importantes compostos, como vitaminas, fibras, proteínas, minerais e 
substâncias antioxidantes, agregando valor aos produtos desenvolvidos na indústria 
de alimentos (JAHURUL, 2015; RAVANI, 2013; GALHARDO, 2019). 

Com isso, visando a obtenção de um produto de valor não apenas em nutrientes, 
mas de projeção para o atual mercado e perfil de consumidores, o objetivo desse 
trabalho foi a obtenção biotecnológica de quatro kombuchas de manga utilizando 
diferentes tipos de chá – preto, erva doce, erva mate e camomila – e a sua avaliação 
físico-química. 

 
MATERIAIS E MÉTODOS 

O experimento foi realizado em outubro de 2019 no Laboratório de Tecnologia 
de Alimentos e Bebidas – LTAB, na Universidade do Estado da Bahia – DTCS, Campus 
III, Juazeiro-BA. 

 
OBTENÇÃO DA COLÔNIA DE MICRORGANISMOS (SCOBY) 

Foi utilizado kombucha de sabor limão adquirida no comércio local da cidade de 
Juazeiro-BA, que serviu como base para a multiplicação das colônias de 
microrganismos em chá preto, que foi escolhido por ser evidenciado na literatura 
como o que apresenta melhor desenvolvimento dos SCOBYs (HOFFMANN, 1998; 
RODRIGUES et al., 2018).  

Para o preparo do chá preto, foi adicionada sacarose (67 g L-1) em 1500 mL de 
água mineral e submeteu-se a aquecimento a 100 °C durante 10 minutos. Em seguida, 
foi adicionado o sache do chá preto (9 g L-1) da marca Maratá® em imersão por 15 
minutos. Após o resfriamento a 25 °C foi colocado em recipiente de vidro 
esterilizado. Para um maior controle, a produção dos chás foi realizada quatro vezes, 
para que cada SCOBY multiplicado fosse, posteriormente, correspondente a uma 
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kombucha. Em seguida, foi adicionado em cada recipiente contendo o chá, 200 mL de 
kombucha de limão. Os recipientes foram fechados com pano com microfuros tipo 
“perfex” e elástico para permitir a circulação de ar, e consequentemente, um 
ambiente aeróbio para síntese das bactérias acéticas (PALUDO, 2017; SANTOS, 2016). 

A produção dos SCOBYs durou cerca de quarenta dias em temperatura controlada 
a 25 °C. Após esse período as colônias já estavam prontas para serem utilizadas, como 
ilustrado na Figura 1. 

 

Figura 1. SCOBY resultante do processo. 

OBTENÇÃO DOS DIFERENTES TIPOS DE CHÁ 

Os quatro tipos de chá (preto, erva doce, erva mate e camomila) da marca 
Maratá® foram adquiridos no comércio local e preparados, com adição de sacarose 
(67 g L-1) em 2000 mL de água mineral e aquecidos a 100 °C durante 10 minutos. Em 
seguida, foi adicionado o chá (9 g L-1) em imersão por 15 minutos. Após o resfriamento 
a 25 °C foram colocados em recipientes de vidro esterilizados (PALUDO, 2017; 
SANTOS, 2016). 

INOCULAÇÃO 

No processo de inoculação foi adicionada a cada 2000 mL dos tipos de chás uma 
colônia de microrganismos (SCOBY), preparadas anteriormente (item 2.1) e sob as 
mesmas condições, com adição de 5% do líquido em que os mesmos foram 
multiplicados (Figura 2). Para isso, todos os materiais, recipientes e bancadas foram 
previamente higienizados, assim como nos demais processos realizados. 

 

Figura 2. Chás após a inoculação dos SCOBYs.  
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PRIMEIRA FERMENTAÇÃO 

Após a inoculação, cada recipiente de vidro foi fechado com pano tipo “perfex” 
que permitia a circulação de ar para melhor ação das bactérias aeróbias (acéticas) e 
elástico, dando início a primeira fermentação, que teve duração de 8 dias em 
temperatura controlada a 25 °C, como mostra a Figura 3. 

 

Figura 3. Fluxograma da primeira fermentação.  

O processo foi monitorado e amostras da fermentação foram obtidas a cada dois 
dias, nos tempos 0, 2, 4, 6 e 8 dias, para realização das análises de densidade, utilizando 
densímetro (mercúrio); sólidos solúveis totais, por refratometria com refratômetro 
digital (IONLAB, Araucária, PR, Brasil); pH, por potenciometria de acordo com AOAC 
(2012);  acidez total titulável, por titulação com NaOH 0,1M e fenoftaleína (indicador), 
conforme Adolfo Lutz (2008);  teor alcoólico, de acordo com os resultados de 
densidade, utilizando a Equação 1. 

𝑇. 𝐴. (%) =
(𝑑𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙−𝑑𝑒𝑛𝑠𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙) ×1000

7,36
        Equação 1 

 

SEGUNDA FERMENTAÇÃO 

Ao fim da primeira fermentação, a kombucha de chá preparada foi filtrada em 
tecido tipo organza, para eliminação da borra formada, e reservada.  

Obtenção do suco de manga 

As polpas para obtenção do suco de manga da marca Valle Fruit® foram 
adquiridas comercialmente e do mesmo lote e caracterizadas quanto à sólidos solúveis 
totais, acidez e pH. Para o preparo do suco, foi triturado em liquidificador 450 g L-1 de 
polpa e 100 g L-1 de açúcar em água mineral, conforme orientação da agroindústria. O 
suco também foi filtrado em tecido tipo organza.   

ENVASE 

A kombucha de chá foi adicionada ao suco na proporção de 30% (v/v), 
transferidas para garrafas de vidro, fechadas e refrigeradas a 12 °C por 48 horas, 
quando finalizou-se a segunda fermentação, resultando na bebida final (Figura 4). 
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Figura 4. Fluxograma da segunda fermentação. 

Cada tipo de kombucha foi envasada em garrafas de vidro esterilizadas, com 
tampa rosqueável e rotulada (Figuras 5 e 6), perfazendo três repetições de uma 
mesma batelada (fermentação / produção). As bebidas finais foram avaliadas quanto 
aos parâmetros de teor de sólidos solúveis totais, densidade, acidez, pH e teor 
alcoólico. 

 

Figura 5. Kombuchas engarrafadas (parte da frente do rótulo). 
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Figura 6. Kombuchas engarrafadas (parte de trás do rótulo). 

 

ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os resultados das análises físico-químicas foram submetidos à análise de 
variância (ANOVA) e o fator tempo à análise de regressão. Os parâmetros das bebidas 
finais foram submetidos ao teste de Tukey (ao nível de 5% de confiança) com o auxílio 
do software SISVAR®. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

CARACTERIZAÇÃO DA POLPA DE MANGA 

Os resultados das análises de acidez total, pH e teor de sólidos solúveis totais (SST) 
realizadas para a caracterização da polpa de manga são apresentados na Tabela 1. 

Tabela 1. Caracterização físico-química da polpa de manga. 

Variáveis Analisadas Polpa de Manga 

Acidez Total (%) 0,67 
pH 3,41 

Sólidos Solúveis Totais (°Brix) 14,00 

 

A concentração de sólidos solúveis totais é um indicador, principalmente, dos 
açúcares contidos em um determinado alimento. Quanto maior sua concentração, 
menor será o teor de acidez. Tratando-se de bebidas como a kombucha, os açúcares 
presentes no mosto são metabolizados pelos microrganismos durante o processo 
fermentativo, resultando em ácidos orgânicos que compõem o perfil químico da 
bebida (MELO et al., 2017). Assim, tanto o teor de SST quanto de acidez presentes na 
polpa de manga, utilizada para saborização da bebida, contribuíram para formação do 
seu perfil físico-químico. 

Quando avaliada, a polpa de manga utilizada no presente estudo apresentou 
respostas semelhantes quando comparadas a literatura. Lima et al. (2015) pontuaram 
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resultados semelhantes ao também avaliar polpas de manga, sendo 14,3 °Brix, acidez 
de 0,25% e 3,66 de pH. 

ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO FERMENTATIVO 

A fermentação primária do chá com SCOBY teve duração de 8 dias, em 
temperatura controlada, período em que foi acompanhada e avaliada sua resposta 
fermentativa através da realização das análises de sólidos solúveis totais, densidade, 
pH, acidez total e teor alcoólico. 

O teor alcoólico corresponde à eficiência dos microrganismos em metabolizar os 
açúcares em etanol, normalmente pouco produzido em bebidas como a kombucha, 
considerada não alcoólica. É possível observar na Figura 7, que um pequeno 
surgimento de teor alcoólico nas bebidas ocorreu após o 4° dia, chegando a 0,13% ao 
fim da fermentação, sendo influenciado apenas pelo fator tempo. Essa quantidade de 
álcool produzida, por estar abaixo de 0,5%, valor estabelecido pela legislação 
brasileira, não incorpora característica alcoólica (BRASIL, 2019). 

 

Figura 7. Teor alcoólico (%) durante o período de fermentação. 

A densidade é a relação entre a massa e o volume de uma determinada matéria 
(OLIVEIRA; MELO FILHO; AFONSO, 2013), sendo consequência das diferentes 
substâncias presentes no mosto (SOCCOL et al., 2008). Porém, à medida que há 
produção alcoólica, proveniente do consumo de açúcares pelas leveduras, espera-se 
observar o declínio da densidade, devido a diminuição da concentração total de 
substâncias no mosto (MONTEIRO et al., 2012). 

 Nota-se na Tabela 2, que não houve diferença estatística significativa para os 
diferentes tipos de chás. Caldeira (2019), ao avaliar a densidade de kombuchas de chá 
preto, chá verde e chá de camomila, obteve resultado semelhante para esse 
parâmetro, uma resposta média de 1,020 g/cm3. 

No decorrer do processo fermentativo não houve variações significativas na 
densidade das bebidas (Tabela 2), bem como o teor alcoólico (Figura 7), que como 
esperado na kombucha, bebida não alcoólica, apresentou pequeno percentual. 
Segundo Caldeira (2019), isso pode ser explicado devido ao fato de que, os 
microrganismos presentes no mosto da kombucha metabolizam o álcool durante 
o processo fermentativo para produção acética. 
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Tabela 2. Densidade (g/cm3) dos diferentes tipos de chás. 

Chá mate 1,019a ± 0,002 

Chá de erva-doce 1,019a ± 0,002 

Chá preto 1,020a ± 0,002 

Chá de camomila 1,020a ± 0,002 
NOTA: Letras iguais na mesma coluna indicam que as médias não diferem 
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

Os sólidos solúveis representam os compostos solúveis presentes, e é o 
principal indicador do teor de açúcar, sendo muito importante para a fermentação, 
por ser uma fonte de consumo para os microrganismos (MOURA, 2019), já que 
esses metabolizam o açúcar em substâncias características da bebida, como ácidos 
orgânicos (MELO et al., 2017).  

As kombuchas do estudo em questão apresentaram, em média, 6,5 °Brix, que 
decresceu a 5,7 °Brix durante o processo fermentativo, sendo significativo apenas 
para o fator tempo, e não para os diferentes tipos de chás. Indicando que, 
independente do tipo de substrato, os microrganismos metabolizaram ao longo da 
fermentação o açúcar presente no chá (Figura 8). 

 
Figura 8. Sólidos solúveis (°Brix) durante o período de fermentação. 

 

O acréscimo de acidez ao longo da fermentação deriva da geração de uma 
diversidade de ácidos orgânicos, principalmente, o ácido acético, que se deve ao 
consumo do açúcar presente no mosto pelas leveduras e bactérias (MOURA, 
2019). Esse crescimento tem como resposta na kombucha não apenas o aumento 
da acidez e diminuição dos sólidos solúveis (SANTOS et al., 2018), como também a 
diminuição do pH (CHAKRAVORTY, 2016). 

Assim, essa relação pode ser constatada no presente trabalho, quando se 
observa que, em todos os tratamentos, à medida que o teor de sólidos solúveis 
diminui (Figura 8), o teor de acidez aumenta (Figura 9), e por consequência, o pH 
decresce (Figura 10). 
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Figura 9. Acidez Total (%) durante o período fermentativo. 

 

Nas tabelas 3 e 4 são apresentadas as médias dos valores de acidez e pH, onde 
pode ser analisado que houve diferença estatística significativa para os diferentes 
tipos de substratos utilizados, assim como para o fator tempo (Figuras 9 e 10). 
Sendo assim, pode-se observar que os diferentes tipos de chá demonstraram 
respostas diferentes durante a fermentação para essas características, o que pode 
ser explicado pelas diferentes composições químicas das ervas (ROSSONI, 2019), 
podendo ter influenciado na metabolização realizada pelos microrganismos, 
resultando em uma variação na produção de ácidos e no menor percentual de 
acidez que ocorreu na kombucha de chá mate (0,15%) do presente trabalho, que 
se mostrou abaixo do desejado em bebidas como essa (CVETKOVIĆ, 2008; 
VELIĆANSKI; CVETKOVIĆ; MARKOV, 2013).  

A acidez para os diferentes tipos de chá utilizados, variaram de 0,15 a 0,40% 
(Tabela 3). Moraes, Bender e Kottwitz (2020), obtiveram respostas para acidez 
entre 0,39 e 0,49% ao analisarem kombuchas comerciais, assim como Caldeira 
(2019), que obteve valores entre 0,37 e 0,46% em kombuchas de diferentes tipos 
de chás. 

Tabela 3. Médias da acidez total (%) dos diferentes tipos de chá. 

Chá mate 0,15b ± 0,15 

Chá de erva-doce 0,40a ± 0,15 

Chá preto 0,27ab ± 0,15 

Chá de camomila 0,35a ± 0,15 
NOTA: Letras iguais na mesma coluna indicam que as médias não diferem 
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

A produção de ácidos pelos microrganismos durante a fermentação contribui 
para a diminuição do valor do pH.  Assim, o pH é considerado um parâmetro 
importante para a fermentação da kombucha, já que os ácidos estão diretamente 
ligados a atributos da bebida (SANTOS, 2016). Esse declínio é ainda responsável 
por evitar o surgimento de contaminantes no mosto (DUFRESNE; FARNWORTH, 
2000).  
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O fator tempo de fermentação para pH apresentou diminuição gradual de 3,54 
a 2,98 durante o período fermentativo (Figura 10), e é possível observar que essa 
mudança de comportamento foi significativa também nos diferentes tipos de 
tratamento como mostra a Tabela 4. 

A diminuição do pH também pode ser observada no estudo de Caldeira (2019), 
que ao avaliar o pH de três kombuchas com diferentes tipos de chá, apresentou 
valores que variaram de 3,31 a 4,08. Outros autores também encontraram 
respostas semelhantes para pH (ROSSONI, 2019; VILLAREAL-SOTO et al., 2019), 
demonstrando que os valores encontrados no presente trabalho estão dentro do 
esperado para o perfil da bebida. 

 
Figura 10. pH durante o período fermentativo. 

A Tabela 4 mostra a diferença na resposta do pH para os diferentes tipos de 
chá utilizados para formulação das kombuchas. Rezende (2020) associou em seu 
estudo os diferentes resultados para pH, a diferença de concentração dos 
compostos bioativos contidos nos chás, já que, assim como no trabalho em 
questão, a quantidade de açúcar adicionada ao chá foi a mesma.  

Tabela 4. Médias do pH dos diferentes tipos de chá. 

Chá mate 3,16b ± 0,10 

Chá de erva-doce 3,34a ± 0,10 

Chá preto 3,19b ± 0,10 

Chá de camomila 3,33a ± 0,10 
NOTA: Letras iguais na mesma coluna indicam que as médias não diferem 
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS DAS BEBIDAS FINAIS 

Na tabela 5 são apresentados os resultados das bebidas, após a adição do suco 
de manga e processo de carbonatação, para os parâmetros de sólidos solúveis, pH, 
acidez, densidade e teor alcoólico. 
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Tabela 5. Médias das bebidas finais para os diferentes tratamentos. 

Bebidas finais 
SST 
(%) 

pH 
Acidez 

(%) 
Densidade 

(g/cm³) 
Teor alcoólico 

(%) 

Chá Preto 7,63a ± 0,33 3,30a ± 0,08 0,51a± 0,22 1,020a ± 0,00 0,09a ± 0,12 
Chá Mate 7,86a ± 0,31 3,32ab ± 0,00 0,21a ± 0,03 1,020a ± 0,00 0,00a ± 0,00 
Chá de Camomila 7,90a ± 0,37 3,07c ± 0,02 0,61a ± 0,14 1,022a ± 0,00 0,09a ± 0,12 
Chá de Erva Doce 7,46a ± 0,52 3,17bc ± 0,04 0,54a ± 0,20 1,021a ± 0,00 0,00a ± 0,00 

NOTA: Letras iguais na mesma coluna indicam que as médias não diferem 
significativamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

 

A partir dos resultados apresentados na Tabela 5, pode-se observar que houve 
mudanças nas variáveis analisadas na bebida após a adição do suco de manga e 
segunda fermentação. Após esse processo, o teor de sólidos solúveis totais 
apresentou aumento, o que pode ser explicado pela adição do suco às bebidas. 
Essa resposta não diferiu estatisticamente entre os tipos de tratamento. 

 Com a segunda fermentação, houve também acréscimo na acidez presente 
nas kombuchas, que também não diferiram entre os tipos de chás utilizados, 
apresentando uma resposta de 0,21% a 0,61% de acidez. O aumento da acidez 
pode ser em decorrência do açúcar no mosto, proveniente da saborização, 
aumentando a atividade dos microrganismos e produção de ácidos orgânicos, 
muito importantes para a bebida (MOURA, 2019). 

A Instrução Normativa n° 41, de 17 de setembro de 2019, do Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, que regulamenta a kombucha, determina 
que o pH deve variar entre 2,5 e 4,2. Assim, pode-se analisar que apesar de as 
kombuchas apresentarem resposta diferente para os tipos de tratamento, 
encontram-se de acordo com os parâmetros legislativos. 

A densidade das bebidas finais não se diferenciaram estatisticamente, e não 
apresentaram significativo aumento após a segunda fermentação, se comparado 
com a Tabela 2. Assim como os resultados finais de teor alcoólico, que, como visto 
na Tabela 5, variaram entre 0,0% e 0,09%, podendo-se concluir que as quatro 
kombuchas produzidas podem ser consideradas não alcoólicas, por resultarem em 
teor abaixo de 0,5% (BRASIL, 2019). 

CONCLUSÃO 

As quatro formulações de kombucha de manga com diferentes tipos de chá, 
mostraram respostas semelhantes, quando analisadas e comparadas à literatura. 
Estão de acordo com os parâmetros esperados pela legislação brasileira para pH e 
podem ser consideradas não alcoólicas. E ainda, as respostas do processo 
fermentativo demonstraram a contribuição físico-química para o perfil 
característico da bebida.  

Por fim, o trabalho resultou em um novo produto viável com potencial para 
ser implementado no mercado alimentício e com características regionais. Porém, 
posteriores análises devem ser feitas, bem como, indica-se a realização de análise 
sensorial, para averiguar a aceitação da bebida pelos possíveis consumidores. 
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Production of mango kombuchas 

ABSTRACT 

Kombucha is a probiotic non-alcoholic beverage of Asian origin, obtained from tea 
fermentation using a SCOBY, a cellulosic material of bacteria and yeasts. It has 
been characterized as a functional beverage, and the addition of juices during the 
secondary fermentation can contribute to an increase in the product's sensory 
characteristics. An option for a beverage with a tropical profile would be the use 
of mango pulp (Mangifera indica), which has high nutritional value and has a higher 
production in Brazil. Thus, the objective of this study was to elaborate on four types 
of kombuchas (Black tea, fennel tea, mate tea, and chamomile tea) flavored with 
mango juice and perform the physical-chemical evaluation of the products. Two 
fermentations were performed, the primary, lasting 8 days, and the secondary, 
which lasted 48 hours. The parameters of density, soluble solids, alcohol content, 
pH, and total acidity were evaluated during fermentation. According to the results, 
the fermentative response of the beverages was within the expected physical-
chemical standards for this type of product. The mango kombuchas resulted in a 
new product with regional characteristics with the potential to be implemented in 
the food market. 

KEY-WORDS: fermentation; Mangifera indica; probiotic; functional beverage; 
scoby. 
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