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% Palavras



conhecida como <chá de 

cogumelo=



como <mãe kombucha=, é uma película de celulose onde a mesma consegue abrigar as 

STARTER, conhecido como chá de arranque ou até mesmo <vinagre=, ele é uma solução 















a união dessas moléculas de glicose para a formação de cadeias longas de ³(1³



















preparo do chá (MAIA, 2020; CHÁ DM, 2021). 

também apresenta um alto nível de antioxidantes (BATISTA, 2019; CHÁ DM, 2021). O chá 

resultados (BATISTA, 2019; CHÁ DM, 2021). O chá branco é o menos processado dos chás, 

possuindo uma oxidação baixa, algo em torno de 8% a 16% (CHÁ DM, 2021). Quanto ao chá 

dos mais raros e sendo feito em apenas algumas províncias da China (CHÁ DM, 2021). O chá 

envelhecimento rápido, ele é feito a partir do cozimento (CHÁ DM, 2021). O chá oolong, 

sabor e aromas únicos (CHÁ DM, 2021).





















https://convibra.org/congresso/res/uploads/pdf/artigo27320_4_20202443.pdf
https://blogdoenem.com.br/quimica-oxidacao-alcoois/
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https://www.mordorintelligence.com/pt/industry-reports/kombucha-market
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https://ciencia.bambui.ifmg.edu.br/index.php/arquivos/arquivo/agosto-2022/como-que-o-alcool-pode-virar-cachaca
https://ciencia.bambui.ifmg.edu.br/index.php/arquivos/arquivo/agosto-2022/como-que-o-alcool-pode-virar-cachaca
https://repositorio.ufscar.br/handle/ufscar/19664
https://www.curumimkombucha.com.br/post/como-fazer-sua-kombucha-em-casa#:~:text=Esse%20%C3%A9%20o%20segredo%20por,in%C3%ADcio%20ao%20processo%20de%20fermenta%C3%A7%C3%A3o
https://www.curumimkombucha.com.br/post/como-fazer-sua-kombucha-em-casa#:~:text=Esse%20%C3%A9%20o%20segredo%20por,in%C3%ADcio%20ao%20processo%20de%20fermenta%C3%A7%C3%A3o
https://www.curumimkombucha.com.br/post/como-fazer-sua-kombucha-em-casa#:~:text=Esse%20%C3%A9%20o%20segredo%20por,in%C3%ADcio%20ao%20processo%20de%20fermenta%C3%A7%C3%A3o
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https://biblioteca.ufc.br/wp-content/uploads/2019/10/guia-de-citacao-06.10.2019.pdf%3e
https://biblioteca.ufc.br/wp-content/uploads/2019/10/guia-de-citacao-06.10.2019.pdf%3e
https://abkom.org.br/
https://avanziquimica.com.br/acido-peracetico/
https://maikombucha.pt/blogs/news/como-fazer-kombucha
https://chado.com.br/quais-sao-as-familias-do-cha-seis-familias-diferentes/

