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Abstract: A kombucha é uma bebida fermentada, com baixo teor alcoólico, originária da Ásia, e vem 

ganhando popularidade em todo o mundo devido aos seus possíveis benefícios à saúde, especialmente 

relacionados ao sistema digestivo e imunológico. O processo de produção da kombucha envolve a fermentação 

de chá adoçado por uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras, conhecida como SCOBY (Symbiotic 

Culture of Bacteria and Yeast). Durante a fermentação, o SCOBY se forma na superfície do recipiente e 

precisa ser reutilizado em cada nova fermentação. Esta cultura é constituída principalmente por proteínas e 

fibras. A kombucha resultante é uma bebida rica em probióticos, ácidos orgânicos, enzimas e antioxidantes, o 

que a torna uma opção promissora no mercado de bebidas funcionais. As características sensoriais e químicas 

da kombucha variam significativamente, sendo influenciadas por fatores como o tipo de chá, a quantidade e 

o tipo de açúcar utilizados, a duração da fermentação e os ingredientes adicionados na segunda etapa de 

fermentação. Essa segunda fermentação, chamada de fermentação secundária, acontece após a fermentação 

inicial e envolve a adição de diversos ingredientes, como frutas, ervas, especiarias ou flores, que conferem à 

kombucha sabores distintos e novas propriedades sensoriais. Uma proposta inovadora para diversificar ainda 

mais o mercado de kombucha é a utilização do lúpulo, um ingrediente comumente empregado na produção de 

cerveja, que traz características amargas e aromáticas à bebida. Este estudo teve como foco avaliar as 

propriedades físico-químicas (Ph e Brix) da kombucha saborizada com lúpulo, comparando uma versão 

comercial da bebida com uma produzida em laboratório. Ao realizar essas análises nas kombuchas, observou-

se um pH mais ácido (3,14 a 3,18) em comparação às de laboratório (3,68 a 3,82). Os sólidos solúveis (°Brix) 

nas amostras de laboratório são maiores, sugerindo menor consumo de açúcar pelas leveduras em relação às 

amostras comerciais. Valores típicos de °Brix variam de 3 a 8, dependendo da fermentação e do açúcar 

residual. As amostras comerciais mostraram maior acidez e fermentação mais avançada que as de laboratório, 

que apresentaram mais açúcar residual. Ambas estão dentro dos padrões legais de segurança e qualidade para 

kombucha. A análise indica que o uso do lúpulo, além de agregar novas propriedades sensoriais, pode 

influenciar o processo fermentativo, resultando em variações nas características físico-químicas da bebida. 
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