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RESUMO

A kombucha é uma bebida adocicada e fermentada por uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras (SCOBY), utilizando cha preto ou chéa verde (Camellia sinensis)
como substrato. Dentre seus efeitos terapéuticos, destacam-se propriedades
antioxidantes, antimicrobianas, anti-inflamatérias, antidiabéticas e hepatoprotetoras.
Embora novos substratos tenham sido explorados para aprimorar suas caracteristicas,
até o momento ndo ha registros de estudos que investiguem o uso de prépolis, um
produto apicola derivado de resinas vegetais com atividade antioxidante e
antimicrobiana, ¢ de mel como substratos na produ¢do de kombucha. Assim, o objetivo
deste trabalho foi desenvolver e caracterizar uma bebida funcional e inovadora tipo
kombucha utilizando préopolis vermelha brasileira, produzida no Nordeste e na
Amazonia, e mel de Apis mellifera como substratos. O primeiro capitulo apresenta a
composi¢do quimica, a concentracdo de fenolicos totais, flavonoides e atividades
biologicas da propolis vermelha. Os extratos apresentaram elevada concentragdo de
compostos fenolicos, atividade antioxidante, e sua composi¢do quimica revelou
isoflavonoides em ambas as amostras, enquanto benzofenonas polipreniladas foram
identificadas apenas na propolis do Nordeste. Os extratos também inibiram o
crescimento de Staphylococcus aureus, Streptococcus mutans € Salmonella enteritidis
pelo método de microdiluicdo. No segundo capitulo, foram estabelecidas as condi¢des
de producdo, caracterizagdo quimica e avaliacdo das propriedades antioxidantes e
antibacterianas da bebida tipo kombucha. As bebidas resultantes, produzidas com
propolis e mel, apresentaram a¢do antioxidante, e sua caracterizagdo quimica identificou
os marcadores calicosina e formononetina presentes nas respectivas propolis utilizadas.
Tanto as bebidas quanto os extratos de propolis demonstraram capacidade de inibir as
bactérias Staphylococcus aureus, Streptococcus mutans ¢ Salmonella enteritidis. Os
resultados obtidos destacam o potencial da kombucha elaborada com propolis vermelha

e mel como substratos promissores para a producao de bebidas funcionais.

Palavras-chave: Propolis vermelha; Kombucha; atividade antioxidante; atividade

antibacteriana.



ABSTRACT

Kombucha is a sweetened, fermented beverage produced by a symbiotic culture of
bacteria and yeast (SCOBY), using black or green tea (Camellia sinensis) as a substrate.
Among its therapeutic effects, it exhibits antioxidant, antimicrobial, anti-inflammatory,
antidiabetic, and hepatoprotective properties. Although new substrates have been
explored to enhance its characteristics, no studies to date have investigated the use of
propolis, a beekeeping product derived from plant resins with antioxidant and
antimicrobial activity, and honey as substrates in kombucha production. Thus, this study
aimed to develop and characterize an innovative and functional kombucha-type
beverage using Brazilian red propolis produced in the Northeast and Amazon regions,
along with Apis mellifera honey, as substrates. The first chapter presents the chemical
composition, total phenolic and flavonoid content, and biological activities of red
propolis. The extracts showed high concentrations of phenolic compounds, antioxidant
activity, and a chemical composition that included isoflavonoids in both samples, while
polyprenylated benzophenones were identified exclusively in the propolis from the
Northeast. The extracts also inhibited the growth of Staphylococcus aureus,
Streptococcus mutans, and Salmonella enteritidis using the microdilution method. In the
second chapter, the production conditions, chemical characterization, and evaluation of
the antioxidant and antibacterial properties of the kombucha-type beverage were
established. The resulting beverages, produced with propolis and honey, exhibited
antioxidant activity, and their chemical characterization revealed the presence of the
chemical markers calycosin and formononetin, identified in the respective propolis
samples. Both the beverages and the propolis extracts demonstrated inhibitory activity
against Staphylococcus aureus, Streptococcus mutans, and Salmonella enteritidis. The
findings highlight the potential of kombucha produced with red propolis and honey as

promising substrates for the development of functional beverages.

Keywords: Red propolis, Kombucha, Antioxidant activity, Antibacterial activity.
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