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1.​ Introdução: 

 
O objetivo deste trabalho é investigar as propriedades nutricionais e funcionais da 

Kombucha, bem como seus possíveis benefícios para o organismo humano. A escolha do 
tema se justifica pela crescente presença da bebida no mercado e pelo interesse que ela 
desperta entre consumidores que buscam alternativas naturais e saudáveis para o bem-estar 
físico e mental. 

Ao observar que as pessoas estão cada vez mais a procura da bebida kombucha, 
notou-se a importância de elaborar um projeto de pesquisa com ênfase nas propriedades 
que a bebida possui e também os benefícios que ajudam na saúde do nosso corpo 
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2.​ Procedimentos Metodológico: 

 

 O trabalho de pesquisa está sendo realizado em grupo, nas aulas de Química. Para 
cumprir com os objetivos do projeto, inicialmente foram bibliográficas, por meio de 
leituras, análises e comparações de diferentes literaturas, como artigos publicados em sites 
acadêmicos referente  ao tema. 

Já para a pesquisa quantitativa, foi realizada uma oficina prática de produção da 
Kombucha, utilizando chá verde, açúcar e SCOBY. Onde acompanhamos  o processo de 
fermentação por 7 dias, registrando dados como pH, sabor, aparência e tempo de 
fermentação.  

 

3.​ Resultados e Discussões 
 

A Kombucha é uma bebida fermentada à base de chá adoçado, conhecida por seus 
potenciais benéficos à saúde e seu sabor característico. Originária da China há mais de dois 
mil anos, ela tem ganhado popularidade mundial como alternativa natural aos refrigerantes 
e como fonte de probióticos. 

Estudos indicam que a Kombucha é rica em compostos bioativos como polifenóis, 
ácidos orgânicos, vitaminas do complexo B e vitamina C. Esses componentes estão 
associados a efeitos antioxidantes, desintoxicantes e probióticos, que podem contribuir 
para o fortalecimento do sistema imunológico, melhora da saúde intestinal, regulação do 
açúcar no sangue e proteção hepática. 

O kombucha é uma bebida feita com chá preto ou verde, rica em antioxidantes que 
ajudam a eliminar radicais livres e podem prevenir o câncer. Por ser cheia de antioxidantes, 
como polifenois, ela protege as células do cérebro, prevenindo o envelhecimento e doenças 
como Alzheimer e Parkinson. Essa bebida também contém vitaminas do complexo B, 
vitamina C e bactérias benéficas, fortalecendo o sistema imunológico e ajudando na 
recuperação de doenças. Além disso, o kombucha melhora o funcionamento do fígado, 
desintoxicando o corpo de contaminantes. Também ajuda na digestão e no controle dos 
níveis de açúcar no sangue, sendo útil para diabetes e síndrome metabólica. 

 
4.​ Conclusão  

 

Conclui-se que a Kombucha é uma bebida fermentada com grande potencial 
funcional, destacando-se por sua composição rica em polifenóis, ácidos orgânicos, 
vitaminas do complexo B, vitamina C e microrganismos probióticos. Esses compostos 
bioativos estão associados a diversos benefícios à saúde, como ação antioxidante, 
fortalecimento do sistema imunológico, proteção hepática, melhora da digestão e possível 



 
regulação dos níveis de açúcar no sangue. Além disso, por conter antioxidantes como os 
polifenóis, a kombucha pode auxiliar na prevenção do envelhecimento celular e de doenças 
neurodegenerativas, como Alzheimer e Parkinson. Sua crescente popularidade se justifica 
tanto pelo apelo natural e saudável quanto pelos efeitos benéficos atribuídos ao seu 
consumo.  

No entanto, é importante destacar que, apesar dos estudos promissores, muitos 
ainda são experimentais ou realizados em animais, o que indica a necessidade de mais 
pesquisas clínicas em humanos para confirmar sua eficácia terapêutica. Também é 
necessário ter cuidado com o consumo exagerado e com a produção caseira, que pode 
representar riscos de contaminação quando não feita corretamente.  

Em resumo, a kombucha representa uma alternativa interessante e natural para o 
bem-estar físico e mental, mas deve ser consumida com consciência, baseada em 
informações seguras e respaldadas por evidências científicas. O desenvolvimento deste 
projeto permitiu uma melhor compreensão de suas propriedades nutricionais e funcionais, 
contribuindo para o entendimento crítico sobre seu papel na promoção da saúde. 
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