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Résumé. Le kombucha est une boisson fermentée à base de thé et de sucre, fermentée par une 

culture symbiotique de bactéries et de levures (SCOBY). Il contient des phytoconstituants tels que 

des flavonoïdes, des polyphénols, des acides organiques, des acides aminés, des vitamines, des 

minéraux et des enzymes hydrolytiques, qui contribuent à son profil nutritionnel et thérapeutique. 
Ces composés ont été associés à des effets antioxydants, anti-inflammatoires, anticancéreux, 
antimicrobiens et hépatoprotecteurs. Il a été démontré que le kombucha peut avoir des effets 

bénéfiques sur la santé, notamment en réduisant le risque de diverses maladies. Différents types 

de thé peuvent être utilisés pour produire le kombucha, ce qui entraîne des variations dans sa 

composition chimique et ses effets sur la santé. La communauté microbienne du kombucha 

comprend des bactéries telles que Bacillus coagulans, Lactobacillus nagelii et Gluconacetobacter, 

ainsi que des levures telles que Brettanomyces. La durée de fermentation et la base de thé utilisée 

peuvent également influencer les profils microbiens et chimiques du kombucha. 
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Introduction 

Kombucha est le nom de la boisson obtenue à partir de la fermentation de thé, 
principalement du thé noir (il existe également d'autres variétés qui peuvent servir de base à sa 

préparation, comme le thé vert et le thé oolong, également connu sous le nom de thé bleu), à 

laquelle on ajoute du sucre comme substrat de fermentation [1]. Bien que cette boisson ait été 

préparée à l'origine avec du thé, il est possible de trouver des variantes à base d'infusions comme 

la menthe, le citron, la mélisse ou le jasmin [2]. Le goût de la boisson est légèrement acide et 

légèrement gazeux, ce qui lui vaut d'être mieux acceptée par les consommateurs. Quelques 

produits métaboliques de la Symbiotic symbiotique de bactéries et de levures (SCOBY), comme 

l'acide acétique et d'autres acides organiques, possèdent des propriétés antibactériennes et 

empêchent la contamination de la boisson par des bactéries pathogènes [3-6]. 

 

Histoire  

Le thé Kombucha est né dans le nord-est de la Chine vers 220 av. J.-C. et était apprécié 

pour ses effets revigorants et détoxifiants. En 414 de notre ère, le Dr Kombu a utilisé le kombucha 

pour soigner les problèmes digestifs de l'empereur Inkyo, et le kombucha a alors été importé de 

Chine au Japon. Pendant la Seconde Guerre mondiale, la consommation de kombucha s'est étendue 

au-delà des pays européens, de la Russie et de l'Afrique du Nord. Après la Seconde Guerre 

mondiale, les taux de cancer étaient plus faibles dans les régions russes consommant du kombucha 

que dans les régions n'en consommant pas. Dans les années 1950, la société italienne a atteint son 

apogée en matière de consommation de boissons kombucha. En Allemagne, dans les années 2000, 

le kombucha était consommé comme un rafraîchissement pratique contre les affections, les 

amygdales et les maladies métaboliques.  
Actuellement, la consommation de kombucha s'est répandue dans le monde entier car il 

s'agit d'un diurétique naturel. Il est rempli de probiotiques sains et aide à décomposer les aliments 

et à éliminer plus rapidement les déchets et les toxines [7-9]. 
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La fermentation du kombucha 

La fermentation du kombucha peut être influencée par plusieurs facteurs, tels que la 

température, le pH, l'oxygène, le substrat, la concentration en sucre, l'origine du SCOBY, la 

géométrie du récipient et le temps de fermentation. Toute variation de ces facteurs peut interférer 
avec les caractéristiques sensorielles, les propriétés chimiques et la qualité nutritionnelle, et peut 

influencer les activités biologiques [10, 11]. 

La période de fermentation du kombucha est généralement connue pour nécessiter un 

minimum de 3 jours et un maximum de 60 jours, en fonction des pratiques culturales. La 

fermentation du kombucha s'effectue à température ambiante, ce qui optimise le temps de 

fermentation. Le saccharose est utilisé comme principale source de carbone à une concentration 

de 5 à 20 %, fournissant le milieu et les nutriments nécessaires au développement des micro-

organismes. Un SCOBY ou le liquide résultant d'une fermentation précédente à une concentration 

de 10 % peut être utilisé comme culture de départ pour la fermentation [3].  

 

Composants chimiques du kombucha 

Le kombucha est composé d'un certain nombre d'acides organiques, de sucres, de 

vitamines, d'acides aminés, d'amines biogènes, de purines, de pigments, de lipides, de protéines, 
de certaines enzymes hydrolytiques, d'éthanol, de caféine, de dioxyde de carbone, de polyphénols, 
d'anions, de minéraux, d'acide D-saccharique-1, 4-lactone (DSL) et de métabolites bactériens [12]. 

La composition chimique des feuilles de thé utilisées pour produire le kombucha a été bien étudiée 

et aura un impact sur la concentration des composés dans le kombucha. La présence et les quantités 

de certains composés chimiques dépendent des micro-organismes présents dans le SCOBY, des 

paramètres de fermentation (durée et température), de la concentration en saccharose, du type de 

thé utilisé et de la méthode analytique utilisée pour la quantification. Si le saccharose est utilisé 

comme principale source de carbone pour la fermentation, l'acide acétique sera le principal 

métabolite produit [13]. D'autres acides organiques tels que l'acide gluconique et l'acide 

glucuronique sont également produits au cours du processus de fermentation. Si l'on laisse le 

processus de fermentation se poursuivre trop longtemps, le pH diminue et le produit devient 

imbuvable [14].  

 

L'effet thérapeutique  
Le thé Kombucha est un aliment fonctionnel qui présente plusieurs avantages 

prophylactiques et thérapeutiques. Les effets bénéfiques de cette boisson dépendent des matières 

premières, du type de sucre, de la durée de fermentation et de la composition de la culture de 

départ [7].  

Le kombucha a de nombreux effets bénéfiques sur la santé humaine, tels que la 

désintoxication du sang et la réduction du taux de cholestérol, de la pression artérielle, de la 

calcification des reins, des problèmes inflammatoires, de l'arthrite, des rhumatismes, des 

symptômes de la goutte, de l'obésité, des troubles menstruels, des bouffées de chaleur de la 

ménopause, de l'insomnie, du stress et des perturbations nerveuses. Le kombucha est également 
connu pour stimuler les fonctions hépatiques, les systèmes glandulaires, le système immunitaire 

et la production d'interféron, améliorer la santé des cheveux, de la peau et des ongles, améliorer la 

vue, normaliser l'activité intestinale et équilibrer la flore intestinale, et prévenir la formation 

d'infections de la vessie. On sait que les effets bénéfiques du kombucha sont attribués aux 

métabolites libérés pendant le processus de fermentation [15].  

Certains essais cliniques et expériences non humaines concernant les effets anticancéreux, 
antioxydants, antibactériens, antifongiques, hépatoprotecteurs et d'autres effets bénéfiques pour la 

santé des boissons Kombucha [16].  

Les polyphénols du thé présents dans le Kombucha peuvent empêcher l'altération des 

gènes, inhiber la propagation des cellules cancéreuses et provoquer l'apoptose des cellules 
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cancéreuses, et que la capacité d'éliminer les métastases a été déterminée comme des fonctions 

concevables pour les caractéristiques anticancéreuses [16].  

Des études sur les bienfaits des boissons kombucha pour la santé ont montré que le 

kombucha contient un taux élevé de nombreux composés aux propriétés antioxydantes plus 

élevées que celles du thé non fermenté, comme les polyphénols, les catéchines, l'acide ascorbique 

et le DSL. Les polyphénols sont des agents éducatifs considérés comme de puissants antioxydants 

qui protègent les cellules contre le stress oxydatif en neutralisant les radicaux libres et les espèces 

réactives de l'oxygène (ROS). La plupart des études de recherche ont prouvé que l'activité 

antimicrobienne est attribuée principalement à la présence de divers acides organiques (en 

particulier l'acide acétique) et au niveau élevé de composés phénoliques créés au cours de la 

fermentation. En outre, le kombucha contiendrait des substances antibiotiques ayant des propriétés 

antimicrobiennes [15].  

 

Conclusion  

Le thé Kombucha est une boisson fermentée aux multiples bienfaits pour la santé, dont la 

désintoxication, la réduction du cholestérol, la régulation de la pression artérielle, l'amélioration 

de la santé digestive et immunitaire, ainsi que des effets positifs sur la peau, les cheveux et les 

ongles. Les composants chimiques du kombucha, tels que les acides organiques, les polyphénols 

et les vitamines, contribuent à ses propriétés thérapeutiques. Les études ont montré que le 

kombucha possède des effets anticancéreux, antioxydants, antibactériens et hépatoprotecteurs. Sa 

consommation régulière peut aider à prévenir diverses maladies et à améliorer le bien-être général. 
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