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Introdução

A busca por estilos de vida mais saudáveis e ambientalmente sustentáveis vem se popularizando nos últimos 

anos. Com isso, produtos naturais obtidos de matéria-prima vegetal à base de Kombucha e o Scoby empregadas 

no mercado de cosméticos, oferece uma grande variedade de propriedades terapêuticas, principalmente para a 

manutenção da saúde da pele (BARBOZA et al., 2021). Diante desse nicho de mercado, fabricação de sabonetes 

artesanais, seguindo os processos químicos de reações de saponificação, referente a planta Camellia sinensis, 

conhecida como chá-da-índia, onde somados aos óleos vegetais, agregando os princípios ativos do Scoby, 

oriundo do processo fermentativo de produção do Kombucha, promove a produção do sabonete artesanais muito 

aceito, especialmente para a pele; contudo, oferecendo várias propriedades medicinais, como: antimicrobianas, 

anti-inflamatórios, antioxidantes (BUSTAMANTE et al., 2020).

Objetivo

Desenvolver uma formulação de sabonetes artesanais com o potencial medicinal de Kombucha e Scoby, 

mostrando foco da preservação dos recursos naturais não renováveis

Material e Métodos

Primeiramente foram preparado a Kombucha e o Scoby, usou as folhas de Camellia sinensis (5 g/L) com água 

potável aquecida até 80ºC , foi realizada a infusão por 10 minutos e esperamos a temperatura abaixar de 25ºC a 

36ºC (BRASIL, 2019). Em seguida, foi adicionado de 150 g/L de açúcar . Com a obtenção da solução, foi 

adiconado o stater (mistura ácida de chá fermentado), para nova fermentação e a formação do Scoby. (CRUM 

&LAGORY, 2016); CHAKRAVORTY et al., 2019).

Resultados e Discussão

Reações orgânicas qualitativas e quantitativas de cada reação de saponificação da produção do sabonete 

(BRAIBANTE,2015), demora 4 semanas onde inicia em PH de 14, onde torna-se extremamente corrosivo, até o 

PH ideal igual 7. Toda as análises investigativa foram realizadas no laboratório de química do campus Campo 



Grandes (IFMS), sempre confrontando sua relação com conteúdo de química orgânica em sala de aulas; os quais 

abordagem conceitos teórico-experimentais. Assim, os resultados obtidos com a adição da Kombucha e o Scoby 

na formulação do sabonete artesanal alcançou o objetivo do projeto de boa formulação, aspectos consistente, 

produção de espuma e limpeza

Conclusão

O sucesso na preparação do sabonete de Kombucha e Scooby despertou maior interesse dos discentes pelas 

pesquisas em química e ciências ambientais; contudo, reforça a busca atual de consumidores por produtos livres 

de fragâncias artificiais e sintéticos por outros de origem natural.
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