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A kombucha é uma bebida obtida pela infusdo de cha (Camellia sinensis) e acglcar
fermentada por cultura simbi6tica de bactéria e levedura (SCOBY). Esta bebida surgiu
nos paises orientais e ficou conhecida mundialmente pelas suas propriedades
funcionais. Em virtude disso, esta pesquisa tem como objetivo avaliar a toxicidade de
kombucha de ch& verde padronizada e comparar seu conteddo de compostos
fendlicos totais (CFT) e atividade antioxidante em relacdo a sua matéria prima nao
fermentada (cha verde) e uma kombucha obtida comercialmente. Para isso, amostras
de cha verde, kombucha de ché& verde padronizada e kombucha industrializada foram
analisadas quanto ao contetudo de CFT pelo método de Folin-Ciocalteu e atividade
antioxidante in vitro através da capacidade de absorcdo de radicais de oxigénio
(ORAC) e remocéo do radical ABTS. Ainda, quatro concentracdes (25, 35, 125 e 250
uL/mL) e kombucha de cha verde padronizada foram testadas quanto sua toxicidade
em modelo in vivo de C elegans. A kombucha de ch& verde padronizada apresentou
significativamente (p<0,05) menor conteudo de CFT e atividade antioxidante quando
comparada ao cha verde nado fermentado. Entretanto, a mesma demonstrou
significativamente (p>0,05) uma maior quantificacdo de CFT e capacidade
antioxidante frente a kombucha industrializada. Ainda, a kombucha de cha verde
padronizada nao apresentou toxicidade nas doses testadas (p<0,05). Diante desses
resultados, a kombucha de cha verde padronizada demonstrou ser uma bebida segura
para consumo, porém mais estudos sao necessarios a fim de entender a
transformacdo de seus compostos funcionais durante a fermentagédo e definir o
potencial da kombucha na promoc¢éo da saude.



