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Resumo 

O uso de conservantes sintéticos na indústria alimentícia tem sido questionado devido a preocupações 

com a saúde e a sustentabilidade. Este artigo propõe um estudo experimental para investigar o 

potencial antimicrobiano do kombucha, uma bebida fermentada tradicional, como uma alternativa 

natural para a conservação de alimentos perecíveis. O experimento consistirá na aplicação de 

kombucha (fermentado por 7-10 dias) e vinagre (controle positivo) em amostras de banana, 

avaliando-se parâmetros de deterioração como crescimento de mofo, mudança de cor, odor e 

aparência geral ao longo de sete dias. Com base na literatura, espera-se que o kombucha demonstre 

ação antimicrobiana significativa, comparável ou superior à do vinagre, devido à sua riqueza em 

ácidos orgânicos, polifenóis e outros metabólitos bioativos. Os resultados visam verificar o kombucha 

como um conservante eficaz, seguro e sustentável, oferecendo uma alternativa viável aos aditivos 

sintéticos. 
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INTRODUÇÃO 

 

A demanda por alimentos seguros e com maior vida útil levou à utilização massiva de 

conservantes sintéticos pela indústria. No entanto, o consumo desses aditivos tem sido associado a 

possíveis efeitos adversos à saúde, gerando uma busca por alternativas naturais e seguras. Neste 

contexto, o kombucha, uma bebida fermentada à base de chá e açúcar por uma cultura simbiótica de 

bactérias e leveduras (SCOBY), emerge como um candidato promissor. Sua atividade antimicrobiana 

é atribuída a uma sinergia de compostos bioativos, incluindo ácidos orgânicos (acético, glucônico, 

lático), polifenóis, e traços de álcoois e aldeídos, capazes de inibir microrganismos patogênicos e 



 

 

deteriorantes, como Staphylococcus aureus e Escherichia coli (AL-MOHAMMADI et al., 2021; 

OKTAFIANI e LESTARI, 2024).  

Estudos demonstram sua eficácia na conservação de matrizes alimentícias diversas, como 

carnes de peixe e sucos de frutas, além de seu uso em panificação, onde aumenta a acidez e confere 

maior resistência ao crescimento de bolores (KILMANOĞLU et al., 2024). Este artigo tem como 

objetivo delinear a metodologia de um experimento que avaliará a eficácia do kombucha na 

conservação de bananas, comparando-a com um conservante natural convencional (vinagre) e um 

grupo controle. 

 

ENCAMINHAMENTO METODOLÓGICO 

O experimento consistirá na produção de kombucha por meio da fermentação de chá preto 

adoçado com açúcar cristal e inoculado com um SCOBY em água filtrada, processo que ocorrerá à 

temperatura ambiente por 7 a 10 dias. Em seguida, pedaços de banana madura serão distribuídos em 

três grupos: Controle (sem conservante), Kombucha (com aplicação superficial de 2 mL da bebida) 

e Vinagre (com aplicação superficial de 2 mL de vinagre comercial a 4–5% de ácido acético). As 

amostras serão armazenadas em potes plásticos higienizados, mantidos em temperatura ambiente, e 

avaliadas diariamente durante 7 dias quanto ao aparecimento de mofo, alteração de cor, odor de 

deterioração e perda de firmeza. 

 

RESULTADOS ESPERADOS/PARCIAIS 

Com base na literatura científica consultada, espera-se observar uma nítida diferença na taxa 

de deterioração entre os grupos. O grupo controle deve apresentar os primeiros sinais de degradação 

(escurecimento e crescimento fúngico) de forma mais acelerada. O grupo tratado com vinagre deve 

exibir uma conservação significativamente melhor, devido à ação do ácido acético. Contudo, 

antecipa-se que o grupo tratado com kombucha apresentará um desempenho equivalente ou 

potencialmente superior ao do vinagre, demonstrando maior inibição do crescimento microbiano e 

retardando as alterações de cor e odor.  

Após a realização do ensaio, espera-se firmar uma parceria com o curso de Engenharia de 

Alimentos da Universidade Federal da Fronteira Sul para o desenvolvimento de novos experimentos 

em ambiente laboratorial especializado. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A execução deste experimento proposto tem o potencial de familiarizar os alunos envolvidos 

com o método científico, fazendo com que possivelmente possam explorar otimizações no protocolo, 

como diferentes tempos de fermentação do kombucha para maximizar a produção de compostos 

bioativos e sua aplicação em outros tipos de alimentos 
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