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Kombucha: efeitos in vitro e in vivo
Kombucha: in vitro and in vivo effects
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ABSTRACT

The search for a healthier lifestyle has led people to seek out to consume foods with functional properties. 
Kombucha is a probiotic that has been consumed all over the world, as a refreshing home-made drink, and 
is also marketed by some companies. The objective of this study was to evaluate kombucha drink, regarding 
its composition, beneficial effects and toxicological aspects. A critical review of the literature based on 
scientific articles, books and official documents was carried out in the databases of scientific articles: 
SciELO, Lilacs, Medline, and Science Direct in Portuguese, English and Spanish languages,   published 
between 2014 and 2018. The descriptor used for the scientific searches was “kombucha”. The bibliographic 
search was done without the restriction of population and subject to not limit the number of articles. Studies 
indicated probable benefits related to the chemical composition of kombucha. Antioxidant, antibacterial 
and antifungal activity, probiotic effect, anticarcinogenic potential, hypoglycemic effect, as well as other 
therapeutic, and preventive effects of chronic non-transmissible diseases. Few research has been done 
with humans to assess kombucha benefits, toxicity, and therapeutic uses more accurately. Therefore, more 
research should be done in order to identify the produced metabolites and to understand their relation with 
the biological activities, as well as its application in humans.
Keywords: probiotic; microbiota; functional beverage; Camellia sinensis (L.) Kuntze; Phytotherapy.

RESUMO

A busca por um estilo de vida mais saudável tem levado as pessoas a procurarem e escolherem produtos 
mais saudáveis. O kombucha é um probiótico, consumido no mundo todo, como uma bebida caseira re-
frescante, sendo também comercializada por algumas empresas. Esse trabalho avaliou o kombucha, rela-
cionando composição, efeitos benéficos e aspectos toxicológicos causados por seu consumo. Foi realizada 
uma revisão crítica da literatura, baseada em artigos científicos, livros e documentos oficiais, nas bases de 
dados de artigos científicos: SciELO, Lilacs, Medline, e Science Direct, nos idiomas português, inglês e 
espanhol publicados entre 2014 e 2018, onde foi utilizado o descritor “kombucha”. A busca bibliográfica 
foi feita sem restrição de população e tema para não limitar o número de artigos. Os estudos apontaram 
prováveis benefícios relacionados à composição química do kombucha. Os benefícios relatados foram: 
atividade antioxidante, antibacteriana, antifúngica, efeito probiótico, potencial anticarcinogênico, efeito hi-
poglicemiante, além de outros efeitos terapêuticos e de prevenção de doenças crônicas não transmissíveis. 
Poucas pesquisas foram feitas com humanos para avaliar com mais precisão seus benefícios, toxicidade, e 
usos terapêuticos.  Portanto, mais estudos devem ser realizados, com o intuito de identificar os metabólitos 
produzidos, entender sua relação com as atividades biológicas, assim como sua aplicação em humanos.
Palavras-chave: probiótico; microbiota; bebida funcional; Camellia sinensis (L.) Kuntze; fitoterapia
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INTRODUÇÃO

Atualmente, a crescente busca por um estilo de 
vida mais saudável, tem levado as pessoas a pro-
curarem cada vez mais produtos com propriedades 
funcionais, em vez de priorizar o aspecto sensorial. 
Essa procura por saúde e bem-estar vem desenca-
deando diversos segmentos de consumo, dentre 
eles a procura por alimentos e bebidas funcionais, 
que trazem efeitos benéficos ao organismo, regu-
lam a absorção de nutrientes, reduzem o risco de 
doenças crônicas não transmissíveis, melhoram a 
microbiota intestinal, entre outros (1).

Os consumidores procuram cada vez mais ob-
ter informações sobre os alimentos expostos nas 
prateleiras, com o intuito de mudar seus hábitos 
alimentares. Esse comportamento tem incentivado 
as indústrias a investir em pesquisas de novos in-
gredientes, e desenvolvimento de novos produtos 
com alegações à saúde. No Brasil, é possível ob-
servar cada vez mais a popularização de alimentos 
funcionais nas indústrias alimentícias; e a adição de 
probióticos em alimentos é um exemplo relevante 
disso (2,3). 

Probióticos são microrganismos vivos capazes 
de prevenir patologias e de manter o indivíduo livre 
de algumas doenças, especialmente as gastrointes-
tinais. Eles são vinculados à síntese de vitaminas 
do complexo B, e apresentam importante papel na 
regulação do trânsito intestinal, modulação do co-
lesterol e sistema imune (2,4).

O kombucha é uma bebida probiótica que tem 
sido consumida no mundo todo, de forma caseira, 
ou comercializada por algumas empresas. Original-
mente, é uma bebida tradicional asiática, prepara-
da a partir da fermentação da infusão das folhas de 
Camellia sinensis (L.) Kuntze (chá verde ou preto) 
com adição de sacarose. Para o preparo, é utiliza-
do como inóculo, o chamado “scoby”, uma colô-
nia simbiótica de bactérias e leveduras. A bebida 
é semelhante a um espumante, com sabor ácido e 
refrescante, similar à cidra de maçã (5,6).

Exitem diferenças na composição e na ativi-
dade biológica do kombucha, devido a variedade 
e quantidade de folhas utilizadas, concentração e 
escolha do açúcar, tempo de fermentação e compo-
sição do “scoby”. Geralmente, ele é fermentado en-

tre sete a dez dias, e seu perfil químico é dominado 
por ácidos orgânicos (principalmente ácido acético, 
glicônico e glicurônico) e polifenois, os quais têm 
sido associados a diversos benefícios à saúde (5,7). 

Entre seus efeitos benéficos destacam-se a re-
dução de níveis glicêmicos, a modulação de dis-
lipidemias, a atividade anti-carcinogênica, antio-
xidante e desintoxicante. Ainda, seu consumo está 
associado a melhora da resposta imune e ao trata-
mento de úlceras gástricas. Outras pesquisas tam-
bém mostraram que o kombucha inibe bactérias 
patogênicas como Escherichia coli, Salmonella en-
teritidis, Shigella disenteriae, Listeria monocyto-
genes, Pseudomonas fluorescens e Staphylococcus 
aureus (5,6).

Existem poucos estudos científicos sobre o 
kombucha e, dessa forma, o presente trabalho teve 
por finalidade estudar os benefícios e/ou riscos do 
consumo de kombucha, contribuindo como fonte 
de informações para estudantes, profissionais na 
área da saúde, e demais interessados que atuem 
nesse campo. Diante do exposto, uma revisão acer-
ca do que há disponível na literatura sobre os estu-
dos in vitro e in vivo sobre kombucha foi realizada. 

MÉTODO

Foi realizada uma revisão crítica da literatura 
baseada em artigos científicos, livros e documentos 
oficiais, nas bases de dados: SciELO, Lilacs, Medli-
ne, e Science Direct, nos idiomas português, inglês 
e espanhol publicados entre 2014 e 2018. Foi uti-
lizado o descritor “kombucha”. A pesquisa biblio-
gráfica foi realizada sem restrição para não limitar 
o número de artigos. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Composição e fermentação do kombucha
O kombucha é tradicionalmente preparado 

por meio da fermentação da infusão das folhas de 
Camellia sinensis (L.) Kuntze, especialmente o 
chá verde ou preto, adoçado, usando uma cultura 
simbiótica de bactérias e leveduras não-exclusivas 
que se desenvolvem mutuamente (8,9). Durante o 
processo de fermentação, as leveduras hidrolisam a 
sacarose da base do chá em frutose e glicose, pela 
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ação da enzima invertase, e produzem etanol e dió-
xido de carbono. As bactérias acéticas convertem a 
glicose em ácido glicurônico e a frutose em ácido 
acético. Além desses, também são encontrados ou-
tros ácidos orgânicos como o ácido tartárico, áci-
do málico e em menor proporção o ácido cítrico, 
aminoácidos e uma variedade de micronutrientes 
(10,11).

O processo de fermentação da bebida é feito da 
seguinte forma: após a fervura da água, são adicio-
nadas as folhas da espécie que será utilizada, que 
permanecem em infusão por aproximadamente 10 
minutos e depois é filtrada. Logo após, é adiciona-
do o açúcar (50 g/L), misturando-o até que este seja 
dissolvido. Posteriormente, essa infusão deve ser 
transferida para um recipiente de boca larga, onde 
é adicionado o “scoby”. Esse recipiente é coberto 
com gaze, pano ou papel toalha. O kombucha fica 
incubado em temperatura ambiente (18-26 ºC), e 
após alguns dias, é possível ver uma nova cultura 
flutuar à superfície do líquido - a cultura-filha. Para 
preparar a bebida para consumo, a cultura-filha 
deve ser removida e colocada em outro recipiente 
com um pequeno volume de chá fermentado, e a 
bebida remanescente é filtrada e armazenada sob 
refrigeração, em garrafas bem vedadas (7,12).

Em análise da composição de kombucha, as 
principais bactérias presentes foram as produtoras 
de ácido acético (Acetobacter aceti, Acetobacter 
pasteurianus, Komagataeibacter sp e Gluconobac-
ter oxydans), de ácido láctico (LAB; Lactobacillus 
sp, Lactococcus sp) e leveduras (Saccharomyces sp, 
Torulopsis sp, Pichia sp, Brettanomyces sp, Zygo-
saccharomyces kombuchaensis, Kloeckera apicu-
lata, etc). Esses chás também apresentaram altos 
teores de derivados de purina, cafeína e teofilina, 
que são necessárias para o crescimento e reprodu-
ção dos fungos (13-15). Os principais micronutrien-
tes encontrados na composição do kombucha foram 
ferro, zinco, magnésio, cálcio e potássio (16).

Sob condições aeróbicas, a colônia simbiótica 
é capaz de converter, em sete a dez dias, a infusão e 
o açúcar em uma bebida gaseificada, levemente áci-
da e refrescante. Quanto maior o tempo de fermen-
tação, maior a produção de compostos fenólicos; 
contudo, a fermentação prolongada pode resultar 
no acúmulo de ácidos orgânicos, que podem atingir 

níveis prejudiciais para consumo humano. Também 
foi relatado que o tempo de fermentação superior 
a um mês pode levar a uma redução na concentra-
ção de polifenois (17). Para melhorar as proprieda-
des antioxidantes do kombucha, outros substratos 
como frutas, legumes ou ervas podem ser adiciona-
dos ao processo de fermentação (18,19). Portanto, 
a composição e concentração de metabólitos são 
dependentes da fonte do inóculo, da concentração 
de açúcar utilizado, forma de preparo e espécie ve-
getal usada para o preparo da infusão, tempo de fer-
mentação, substratos adicionados e a temperatura 
do ambiente. Qualquer mudança nas condições de 
fermentação pode afetar o produto final (18). 

É importante ressaltar que apesar de normal-
mente ser utilizada a infusão de Camellia sinensis 
(L.) Kuntze para a fermentação do kombucha, ou-
tros substratos também têm sido utilizados, como o 
gengibre (Zingiber officinale) (20), cogumelo ga-
noderma (Ganoderma lucidum) (21), ou leite (22).

Atividades biológicas
Antioxidante. A atividade antioxidante do 

kombucha é devida, principalmente, à sua doação 
de elétrons, habilidade quelante de metais e também 
habilidade de doação de hidrogênio. Essa atividade 
pode ser atribuída aos polifenois presentes na infu-
são da C. sinensis (L.), especialmente as catequi-
nas, que possuem capacidade de eliminar espécies 
reativas de oxigênio. A conversão metabólica dos 
constituintes químicos durante a fermentação mi-
crobiana também pode contribuir para o aumento 
da atividade antioxidante do kombucha, quando 
comparado à infusão não fermentada (8,10). Um 
dos compostos orgânicos mais significativos en-
contrados nesta bebida é o ácido glicurônico, que 
tem sido tema de interesse nos últimos anos, devi-
do suas propriedades desintoxicantes, eliminando 
muitos tipos de substâncias tóxicas, como poluen-
tes, produtos químicos exógenos, excesso de hor-
mônios esteroidais e bilirrubina do corpo humano 
via  sistema urinário (23).

Uma pesquisa apontou que a administração 
oral de kombucha em ratos expostos a pró-oxidan-
tes resultou na diminuição do grau de oxidação li-
pídica e fragmentação do DNA. Em outro estudo 
de revisão também foi concluído que o kombucha 
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fermentado por 14 dias apresentou importante ati-
vidade antioxidante in vitro e in vivo. Essas desco-
bertas evidenciaram que o consumo de kombucha 
pode ajudar no controle de muitas morbidades, pois 
o aumento na produção de ERO está relacionado 
com diversas patologias (8,24).

Efeito probiótico. Os probióticos são micror-
ganismos vivos usados para manter o equilíbrio da 
microbiota intestinal. Eles atuam por meio da pro-
dução de substâncias bacteriostáticas e da compe-
tição com os patógenos e suas toxinas no intestino, 
prevenindo o indivíduo de algumas doenças, princi-
palmente gastrointestinais, como diarreias, câncer 
do cólon, doença de Crohn, intolerância à lactose e 
síndrome do intestino irritável, auxiliando também 
no controle do colesterol e aumento da imunidade 
(2). Probióticos são capazes de sintetizar substân-
cias bacteriostáticas, como bacteriocinas, ácidos e 
peróxido de hidrogênio. Algumas espécies de Lac-
tobacillus e Bifidobacterium  sintetizam três tipos 
de ácidos: láctico, acético e propiônico. Isso faz 
diminuir o pH localmente, inibindo o crescimento 
de uma grande variedade de patógenos Gram-nega-
tivos, o que, por sua vez, influencia no equilíbrio da 
microbiota intestinal (4). 

Por ter bactérias, leveduras e fungos que são 
proveitosos para a microbiota intestinal humana, o 
kombucha também apresenta função regulatória, 
agindo como bebida probiótica e um simbiótico, 
definido como uma combinação de prebióticos e 
probióticos (25,26).

Marsh e cols (2014) identificaram os lacto-
bacilos como predominantes na composição do 
kombucha, compondo em aproximadamente 30% 
a bebida fermentada (27). Hrnjez e cols (2014) 
analisaram a composição do kombucha fermenta-
do com leite em comparação com iogurte e leite 
fermentado obtidos comercialmente. O kombucha 
apresentou maior atividade inibitória da enzima 
conversora da angiotensina (>60%), além de pos-
suir alto teor de vitamina C (28).

Potencial antibacteriano e antifúngico. O 
kombucha possui capacidade de inibir o cresci-
mento de patógenos, como Helicobacter pylori, 
Escherichia coli, Entamoeba cloacae, Pseudomo-
nas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Staphylo-
coccus epidermis, Agrobacterium tumefaciens, Ba-

cillus cereus, Aeromonas hydrophila, Salmonella 
typhimurium, Salmonella enteritidis, Shigella son-
nei, Leuconostoc monocytogenes, Yersinia entero-
colitica, Campylobacter jejuni e Candida albicans. 
Esta atividade antimicrobiana é atribuída ao baixo 
pH desta bebida, especialmente devido à presen-
ça de ácido acético, de outros ácidos orgânicos e 
catequinas, assim como outras substâncias que são 
produzidas durante sua fermentação. O ácido acé-
tico e as catequinas são especialmente conhecidos 
por inibir o crescimento de uma série de microrga-
nismos Gram-positivos e Gram-negativos. Além da 
atividade antibacteriana, pode ser destacado o po-
tencial antifúngico atribuído à produção do ácido 
acético nessa bebida (26).

Potencial anticarcinogênico. A Unidade Cen-
tral de Pesquisa Oncológica da Rússia e a Academia 
Russa de Ciências afirmaram que o consumo diário 
de kombucha tem correlação com a resistência ao 
câncer. Foi relatado que essa bebida fermentada 
pode agir como um agente anticancerígeno devido 
à presença dos polifenois encontrados na infusão, e 
dos metabólitos secundários produzidos durante o 
processo de fermentação. Esses polifenois podem 
inibir mutações genéticas, a proliferação de células 
cancerígenas e induzir a apoptose em células tumo-
rais. Foi notado que o consumo de kombucha pode 
auxiliar pacientes com câncer, pois as catequinas 
do chá verde (C. sinensis) reduzem a proliferação 
de células de câncer de mama in vitro e diminuem 
o crescimento de tumor de mama em roedores. Os 
polifenois presentes também podem auxiliar na 
eficiência da terapia de radiação/quimioterapia, na 
promoção da morte de células tumorais de forma 
específica (26,29).

Efeito hipoglicemiante. A hiperglicemia pode 
desencadear o aumento da produção de radicais li-
vres que são capazes de exacerbar complicações em 
pacientes com diabetes mellitus. Uma pesquisa com 
animais induzidos à diabetes por estreptozotocina 
mostrou a capacidade do kombucha fermentado por 
Salacca zalacca, em reduzir o estresse oxidativo e 
modular a hiperglicemia, reduzindo entre 30-59% a 
glicema de jejum dos animais. Em adição, os níveis 
de superóxido dismutase (SOD) plasmáticos foram 
aumentados e a análise imuno-histológica mostrou 
a regeneração das células beta-pancreáticas nos ani-
mais tratados com kombucha (30).
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Os compostos fenólicos da bebida também 
aumentam a secreção de insulina das células beta-
-pancreáticas. Alimentos contendo compostos fe-
nólicos e ácidos orgânicos auxiliam na diminuição 
da absorção de glicose do sistema digestivo. O áci-
do acético ajuda a suprimir a ação da dissacarida-
se e a diminuir o tempo de esvaziamento gástrico, 
o que implica na redução dos níveis de glicose no 
sangue. Ainda, é capaz de aumentar a captação de 
glicose pelo fígado e músculos para serem conver-
tidos em glicogênio (30).

Outros efeitos terapêuticos. Um estudo mos-
trou uma melhora significativa na progressão da 
esclerose múltipla em ratos que consumiram kom-
bucha durante 21 dias. A esclerose múltipla (EM) 
é uma doença inflamatória autoimune do sistema 
nervoso central, que aflige cerca de 2,5 milhões 
de pessoas em todo o mundo. EM é caracterizada 
pela destruição da bainha de mielina que rodeia os 
axônios neuronais no sistema nervoso central, um 
processo que resulta na neurodegeneração e, con-
sequentemente, na formação de placas escleróticas 
no cérebro. O estresse oxidativo também pode in-
duzir a patogênese da EM. Sendo assim, a ativida-
de antioxidante do kombucha induziu a redução da 
expressão de moléculas inflamatórias, diminuiu a 
nefrotoxicidade e a hepatotoxicidade induzida por 
estresse oxidativo, bem como se mostrou benéfica 
também em ratos diabéticos e com ulceração gás-
trica (31).

Achados revelaram que a administração de 
kombucha também induziu efeitos curativos 
interessantes em casos de hipercolesterolemia, 
particularmente em termos de funções hepator-
renais em ratos, reduzindo o processo de peroxi-
dação lipídica, e reforçando o sistema de defesa 
antioxidante na modelo aterogênico experimen-
tal. O efeito benéfico do kombucha foi presu-
mivelmente atribuído à sua potente atividade 
antioxidante (32). Os flavonoides presentes 
no kombucha podem auxiliar na prevenção de 
doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), 
quando ingeridos de forma regular, devido aos 
seus efeitos antioxidantes, anticarcinogênicos, 
anti-inflamatórios, antiaterogênicos, hipogli-
cemiantes, além do potencial antibacteriano e 
antiviral, os quais refletem-se diretamente na 
prevenção e tratamento de diversas patologias 

(29). Além disso, a maioria das enzimas e áci-
dos bacterianos encontrados no kombucha é 
semelhante aos produtos químicos produzidos 
pelo corpo para o propósito do processo desin-
toxicante. Estudos relataram que essa capacida-
de se deve principalmente à capacidade do áci-
do glicurônico em se ligar a moléculas tóxicas e 
de aumentar sua excreção (26). Ainda, Pakravan 
e cols (2017) avaliaram o uso intradérmico do 
kombucha com finalidades estéticas como an-
tiaging, com resultados promissores em modelo 
animal (33).

Aspectos toxicológicos
Alguns indivíduos relataram tontura e náusea 

após consumir kombucha. Reações alérgicas, icte-
rícia e dor de cabeça também foram relatados. As-
sim, seu consumo deve ser evitado por gestantes e 
lactantes. Dois casos de doença grave inexplorada 
também foram relatados após o consumo de kom-
bucha (34,35). 

Um casal que havia consumido kombucha por 
seis meses, apresentou intoxicação por chumbo sin-
tomática, necessitando de terapia de quelação; po-
rém, foi postulado que os ácidos na bebida eluíram 
o chumbo do pigmento de esmalte usado no pote 
de cerâmica onde foi feita a fermentação. Outros 
casos de envenenamento por chumbo em adultos 
foram identificados. A presença Bacillus anthracis 
no kombucha fermentado também foi relatada, po-
rém concluiu-se que foi devido a condições anti-hi-
giênicas no prepare do fermentado. 

Há alguns relatos de que o consumo de kom-
bucha pode ser prejudicial quando a preparação for 
feita incorretamente. Os materiais mais indicados 
para sua produção são vidro e aço inox. Outro fator 
indispensável é um recipiente com bocal largo para 
que haja troca de ar com o ambiente, pois é nessa 
superfície que se formará a nova película acima da 
antiga; e a cobertura com gaze limpa ou pano que 
impeçam a entrada de insetos e contaminantes na 
bebida (7,25,34).

Vijayaraghavan e cols (2000) estudaram a po-
tência de toxicidade oral subaguda do kombucha 
em modelo animal, e concluíram que o consumo de 
kombucha por 90 dias não demonstrou toxicidade 
(36). 

10.14450/2318-9312.v31.e2.a2019.pp73-79
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CONCLUSÃO

A maioria das pesquisas realizadas sobre 
as propriedades do kombucha corroboram que 
seu consumo pode trazer benefícios à saúde, 
tanto por sua composição, devido às cepas pre-
sentes, quanto pelas propriedades benéficas 
dos constituintes químicos presentes na infu-
são de Camellia sinensis. Artigos utilizando 

modelos animais e estudos clínicos são escas-
sos, porém, essenciais para avaliar com mais 
precisão seus efeitos terapêuticos e possíveis 
toxicidades. 
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