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O interesse por alimentos com potencial de promocao da saude tem
aumentado. Dentre os produtos de origem vegetal com potencial no
desenvolvimento de novas bebidas destaca-se o café que € rico em compostos
bioativos. Similarmente ao café, outra bebida com propriedades benéficas para
a saude é a kombucha, obtida a partir da fermentacao de infusédo de partes de
vegetais por um consorcio simbidtico de bactérias e leveduras, chamado de
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Embora existam estudos
sobre as propriedades antimicrobianas de ambas as bebidas, ndo ha na literatura
estudos que avaliem o efeito da fermentacdo da bebida do café sobre essa
atividade. Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade
antimicrobiana da kombucha de café em diferentes concentracdes e tempos de
fermentacao, bem como verificar o efeito toxico dessa bebida, in vivo, no modelo
de G. mellonella. A kombucha de café com tempo de fermentacao de 21 dias
apresentou atividade fungicida sobre C. albicans, C. gattii e C. neoformans, efeito
este obtido na maior concentracdo testada da amostra. As amostras
fermentadas por 6, 12, 15 e 21 dias apresentaram atividade bactericida sobre E.
coli na maior concentragéo testada. Nenhuma das amostras apresentaram efeito
toxico. Reiterando os resultados obtidos, pudemos verificar que a kombucha de
café ndo € toxica e apresenta atividades antifungica a antibacteriana, efeitos
estes decorrentes de produtos oriundos do processo fermentativo e ndo de
substancias encontradas na planta, pois a bebida de café usada como base néo

apresentou nenhum efeito antimicrobiano.



