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RESUMO

1. Introdução Kombuchá é uma bebida fermentada de origem asiática, que está
ganhando popularidade no Ocidente devido as suas propriedades terapêuticas,
antimicrobiana, antioxidante, antidiabética, tratamento para úlceras gástricas,
colesterol alto e anticarcinogenica (Coelho, R. M. D. et al., 2020). Também
apresentou grande impacto quanto a respostas de imunidade e desintoxicação do
fígado (Chakravorty et al., 2016). De acordo com a história o chá teria sido levado
para o Japão pelo médico Kombu no ano de 414 dC, para curar problemas
digestivos do Imperador Inkyo, assim o chá foi denominado “Kombuchá” ou “Chá de
Kombu” (Santos, 2016). O sabor característico do kombuchá segundo Leal et al.
(2018), é ser ácido e ligeiramente carbonatado, proporcionando aos consumidores
uma maior aceitação. Tradicionalmente a bebida é feita a partir da fermentação de
chá preto ou chá verde (Camellia sinensis) adoçado. Outros chás podem ser usados
em sua preparação para conferirem sabores diferentes (Rodrigues et al., 2018).
Pode ser um bom substituto de baixo teor alcoólico para refrigerantes, vinhos e
espumante devido seu alto grau de carbonatação e uma opção mais saudável
(Paludo, 2017). O chá é fermentado devido a uma colônia simbiótica de bactérias e
leveduras, denominado SCOBY que são instaladas em um filme de celulose. Ácidos
orgânicos são formados além de ácido acético, como glucônico, láctico, málico,
cítrico e tartárico, que possuem atividade antibacteriana e evitam a contaminação da
kombuchá por bactérias patogênicas (Neffe-Skocinska et al., 2017; Leal et al.,
2018). Os efeitos benéficos do kombuchá são devidos a presença de
microrganismos probióticos, aminoácidos, antibióticos, polifenóis do chá, açúcares,
ácidos orgânicos, etanol, vitaminas solúveis e uma variedade de micronutrientes
provenientes de fermentação (Jayabalan et al., 2008; Fu et al., 2014). Devido os
seus grandes benefícios a saúde a bebida vem se tornando muito popular, no
mercado pode ser encontrada com uma grande variação de sabores, venda em
sites de compras online, lojas e mercados estão se tornando mais comum. Pelo
grande interesse no kombuchá esta revisão vem apresentar sua formar de
produção.   2. Produção de Kombuchá Tradicionalmente o kombuchá é feito com
chá da espécie Camellia sinensis. Primeiramente é preparada uma base de chá
(infusão) e em seguida adicionado o açúcar, que tem como objetivo servir como
substrato para as bactérias e leveduras na fermentação (Leal et al., 2018). Após o
preparo a infusão deve ser resfriada a temperatura ambiente para não ocorrer a
inativação dos microrganismos da cultura SCOBY (Kim e Adhikari, 2020).
Posteriormente é realizada a fermentação de 7 a 10 dias com temperatura entre 20
e 22°C (Jayabalan et al. 2016). As condições de produção podem variar bastante de
acordo com a literatura. A remoção da cultura SCOBY deve ser realizada e o
mesmo armazenado para ser usada novamente. Após a remoção a filtração da
bebida resultante se faz necessária, para que ocorra a retirada de restos de celulose
e massa de microrganismos em suspensão e armazenados sob refrigeração
(Santos, 2016).  Pasteurização é um método de segurança para evitar a
superprodução de álcool e dióxido de carbono, adicionando 0,1% de benzoato de
sódio e 0,1% de sorbato de potássio como conservante, e mantendo o kombuchá
sob refrigeração (Watawana et al., 2015). De acordo com Santos (2016), para
carbonatar, o kombuchá pode ser realizado uma segunda fermentação. Este
processo pode ser realizado adicionando uma fonte de açúcar ou suco de fruta para
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a bebida já fermentada.   3. Considerações finais O kombuchá vem ganhando
grande visibilidade mundial devido seus benefícios a saúde do consumidor. É uma
bebida de grande variedade tanto de processo como em suas concentrações de
açúcar, chá e SCOBY, podendo também haver o acréscimo de sabores frutais e
chás diversos na sua composição, tornando possível produzir kombuchás com
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