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Resumo

Kombucha é uma bebida resultante da fermentacdo de cha verde e/ou cha preto
adogado e adicionado de uma cultura contendo um consaorcio simbidtico de bactérias
e leveduras. Essa bebida milenar vem ganhando espago na vida dos consumidores
que buscam por alimentos saudaveis e com alegagdo de funcionalidade.
Considerando a ampla informacéao difundida sobre a kombucha, esse trabalho relata
algumas pesquisas realizadas em relacdo a bebida. Existem inumeros estudos
sobre as propriedades funcionais da kombucha, como recuperacdo ou manutencao
do peso corporal, atividade anti-hiperglicémica, prevencao de varios tipos de cancer
e doencgas cardiovasculares, promog¢ao das fungdes do figado e fortalecimento do
sistema imunolégico. O consumo de kombucha esta em crescimento tanto nacional
como internacionalmente, mas apesar desse crescente interesse, ainda se faz
necessario pesquisas conclusivas sobre os efeitos no organismo humano,
composicao e atividade biolégica da bebida, para que haja uma padronizagao dessa

bebida, e assim ela possa ser reconhecida por seu potencial medicinal.
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1. INTRODUGAO

A kombucha é uma bebida milenar, tem sua origem na China, onde ha
registros do periodo da Dinastia Tsin, por volta do ano de 220 a.C., conhecida
naquela época como a “bebida da imortalidade”, pelos beneficios que ela traz para a
saude (WATAWANA, 2015).

A kombucha € uma bebida produzida originalmente com cha preto ou verde
adocado e fermentada em temperatura ambiente com o auxilio de um consércio
simbiotico de bactérias acéticas e leveduras denominado de Scoby (CHEN E LIU,
2000). A fermentacéo provoca uma gaseificagdo natural e sintetiza diversas reagdes
gerando uma bebida de sabor agridoce, muito parecida com o refrigerante apos
saborizada (JAYABALAN et al., 2014).

A denominacéo oficial, biologicamente falando, do scoby em inglés é:
Symbiotic Culture Of Bacterias and Yeasts, que traduzido para o portugués significa:
C.S.D.B.L. (Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras). Ele € um composto de
microrganismos aglomerados em uma massa de celulose parecida com uma
panqueca, que ao consumirem O agucar presente no meio onde sao inseridos,
comegam a produzir acidos organicos, etanol, vitaminas hidrossoluveis e uma
diversidade de micronutrientes. Além disso, 0 scooby pode conter elementos
essenciais como cobre, ferro, manganés, niquel 8 e zinco; vitaminas hidrossoluveis,
como vitamina C e varias vitaminas do complexo B; didxido de carbono; substancias
antibidticas; e enzimas (JAYABALAN et al., 2014; SANTOS, 2018). Os
microrganismos presentes variam de acordo com sua origem, mas por meio de uma
analise de sequenciamento de diversas amostras foi verificado que a predominancia
€ de bactérias do género Gluconacetobacter (>85%) e de leveduras do género
Zygosaccharomyces (>95% das culturas analisadas) (MARSCH et al., 2014).

Devido a variedades de compostos produzidos durante a fermentacéo, a
ingestdo da kombucha pode trazer muitas propriedades benéficas a saude,
principalmente pela capacidade antioxidante e antimicrobiana, uma vez que o0s
polifendis presentes no cha atuam como antioxidantes. Desde o seu descobrimento,
existem relatos demonstrando que essa bebida pode auxiliar na reducéo do risco de
doengas cronicas e também possui propriedades curativas, porém sé na ultima
década € que se observou uma explosdo em sua popularidade principalmente em

paises como os Estados Unidos, que atualmente possui um mercado bem



estabelecido para esse produto (SANTOS, 2016).
Dessa forma, o presente trabalho tem por objetivo mostrar os beneficios e
propriedades nutricionais da kombucha, bebida fermentada, bem como descrever os

ingredientes e suas fungdes e a forma de producgdo desta bebida fermentada.

2. METODOLOGIA

Nesta etapa do estudo sera realizada uma revisdo bibliografica tendo como
fonte pesquisas em artigos, teses e trabalhos de conclusdo de curso, de varios
autores com diversas perspectivas e que abordam diferentes tépicos a respeito do
tema Beneficios da Kombucha para a saude. Sendo assim, o primeiro passo para a
realizacdo do estudo € a busca de material cientifico, encontrado através de
plataformas de dados Scientific Electronic Library Online (Scielo) e Google
Académico.

A metodologia utilizada foi a pesquisa tedrica e exploratéria, a qual € uma
ferramenta que possibilita a realizacdo de um levantamento bibliografico sobre a
tematica utilizando as palavras-chaves: kombucha, bebida fermentada e saude,
Apds o levantamento, as informagdes foram organizadas focando no objetivo da
pesquisa, o qual foi realizar uma revisao bibliografica sobre a historia, producao e

beneficios da kombucha.

3. REVISAO DA LITERATURA

3.1 Kombucha: Defini¢ao e histérico

A kombucha é uma bebida fermentada elaborada, a partir de cha verde
(Camellia Sinensis), agucar, acrescentada de uma col6nia simbiotica de leveduras e
bactérias que serdo responsaveis por consumir 0 agucar e a cafeina do cha
transformando em uma bebida naturalmente gaseificada repleta de vitaminas e
enzimas, probidticos e acidos organicos altamente benéficos a saude. Atuando
principalmente no equilibrio gastrointestinal, modulando e, consequentemente,
melhorando o sistema imunolégico do individuo (BROOME, 2015).

Nesta ultima década tem se acentuado tanto a oferta de alimentos com esta



finalidade, quanto a busca destes pelos consumidores, sendo denominados
alimentos funcionais (CARDOSO, 2018).

Segundo Santos (2016), o surgimento da Kombucha no mundo € incerto, mas
dados mostram que existem registros dessa bebida em Manchuria, situado no
nordeste da China, ha 221 a.C., possuindo a fama de “cha da imortalidade”. Para
Cardoso (2018), a kombucha era considerada pelos chineses como sendo uma
bebida divina “Ling tche” ou “Che”. No Japao surgiu através do médico Coreano
Kombu, que foi chamado pelo rei para tratar disturbios estomacais, sendo batizada
de “kombucha” em homenagem a este médico (CARDOSO, 2018).

Ja na Asia a kombucha era considerada uma bebida sagrada por ser
produzida em casas ou locais religiosos, por serem mais limpos, assim evitavam as
contaminacgdes. Por ser considerada sagrada, o Scoby ndo podia ser vendido, esse
ato era considerado profano, desde entdo ele era s6 doado para quem quisesse
produzir Kombucha (CARDOSO, 2018).

No inicio do século XX, o cha de kombucha veio para o Ocidente pela
Mongdlia, e entado inserido na Russia durante a Primeira Guerra Mundial, depois se
expandiu para varios paises no periodo da Segunda Guerra, mas devido a falta e
racionamento de suprimentos, o cha parou de ser consumido (JAYABALAN et al.,
2014).

N&o ha referencial tedrico sobre a introdugao da kombucha no Brasil.

3.2 Legislagao sobre kombucha

A Instrucdo Normativa n° 41, de 17 de Setembro de 2019, estabelece o
Padrao de Identidade e Qualidade da Kombucha em todo o Brasil, onde estabelece
que a Kombucha é a bebida fermentada obtida através da respiracdo aerdbia e
fermentagao anaerdbia do mosto obtido pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis
e acucares por cultura simbiotica de bactérias e leveduras microbiologicamente
ativas (SCOBY) (MAPA, 2019).

Para a produgdo dessa bebida, fica obrigatorio a utilizagdo dos seguintes
ingredientes: Agua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do
Ministério da Saulude, de acordo com a Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de
2011, infus&o ou extrato aquoso de Camellia sinensis, agucares, conforme legislagéo

especifica da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, Resolu¢do RDC n° 271, de



22 de setembro de 2005, cultura simbiotica de bactérias e leveduras (SCOBY)
adequadas para fermentagdo alcodlica e acética, desde que garantida a sua
inocuidade a saude humana. Em relagao a pasteurizagao, o procedimento realizado
no produto apos a fermentagéo visa estabilizar o crescimento de microrganismos
naturalmente presentes, e também oferecer uma maior seguranga ao consumidor ao
estar oferecendo um produto seguro.

A bebida artesanal, que ndo passa por nenhum processo térmico de
eliminacdo de possiveis patdgenos, deveria ter a mesma seguranga ao consumidor
que a bebida pasteurizada quando comercializada, o que ndo se consegue garantir
nessa producao artesanal.

Ao fazer uma rotula,gem de venda para a bebida Kombucha comercial, ndo
se deve utilizar de expressdes como: artesanal, caseira, familiar, bebida viva, bebida
probidtica, bebida milenar, elixir, elixir da vida, energizante, revigorante, especial,
premium entre outras que possam atribuir caracteristicas de qualidade superlativas e
propriedades funcionais ndo comprovadas e aprovadas em legislagdes especificas,
ja que a comprovacao cientifica de mercado de segurancga seja uma exigéncia legal
da ANVISA, conforme Guia para Comprovacdo da Seguranca de Alimentos e
Ingredientes, com o objetivo de proteger a saude do consumidor, reduzir os riscos
relacionados ao consumo do produto e n&o induzir a populagado ao engano (ANVISA,
2013; MAPA, 2019).

3.3 Ingredientes da kombucha

3.3.1 Camellia sinensis

O cha mais usado para fazer kombucha é o Camellia sinensis, sendo
classificado em trés tipos, o verde, preto e oolong, a diferenga entre os trés se da
pelas caracteristicas de beneficiamento de suas folhas. Os mais conhecidos sdo o
cha verde e o cha preto, os dois sdo provenientes da mesma planta, apenas
colhidos em periodos e de formas diferentes. O cha verde é colhido e desidratado de
forma natural, j4 o cha preto popular em todo o0 mundo passa por um processo
enzimatico de multiplos estagios apds a colheita, tornando mais rico em polifendis
(DUFRESNE, 2000).

Na China ha mais de 5000 anos o cha de Camellia sinensis é considerado o



cha da imortalidade, o povo chinés acredita que a longevidade esta relacionada ao
cha que tomam diariamente. Os japoneses e coreanos usam a infusdo de cha de
Camellia sinensis nos seus rituais religiosos, considerada como uma “bebida
sagrada”. Os britanicos foram os responsaveis por difundir o habito de tomar cha,
disseminando pelo mundo esta cultura (DUTTA; PAUL, 2019).

No cha preto, a reacido que ocorre para a determinacido do escurecimento nao
€ a fermentacdo e sim as reagdes de oxidagcao enzimatica (OWUOR, 2003). Esse
cha é considerado o mais antigo medicamento herbal que se tem conhecimento,
popular por suas propriedades estimulantes e desintoxicantes. A disponibilidade do
cha, suas variadas formas e a sua contribuicdo para o bem-estar fisico e mental sdo
as chaves para a popularidade e a aceitacdo global da bebida, fazendo do cha a
bebida industrializada mais consumida no mundo (DUTTA; PAUL, 2019).

A diferenca do cha verde para o preto se da tanto quimica quanto
tecnologicamente. Durante a obtengdo do mesmo, ndo ha etapa de oxidagéo, assim
como a atividade enzimatica, que pelo processo térmico (vaporizagao ou calor seco)
é inibida. Deste modo, as caracteristicas do cha verde s&o determinadas,
principalmente pela composi¢cdo intrinseca das folhas no momento da coleta
(VARNAM; SUTHERLAND, 1994).

A composicdo quimica da Camellia sinensis é contemplada por varios
compostos fendlicos e flavonoides, rico em cafeina, aminoacidos, micronutrientes
como as vitaminas do complexo B, E, C, além dos minerais, calcio, magnésio, zinco,
potassio e ferro. A composicdo depende da origem, da idade e do tipo de
processamento do cha (SANTOS, 2016).

A qualidade da kombucha também depende da qualidade da infusdo do cha.
Além das folhas serem bem escolhidas quando adquiridas, a agua é importante e
nao se aconselha usar agua clorada do sistema de abastecimento de agua, o ideal é
que se use agua com pH proximo da neutralidade, assim a infusdo tera um pH
moderadamente acido em torno de 5 (SANTOS, 2016).

Em um estudo Cintra e Kawashima (2018), analisaram kombucha feita com
infusdo de hibisco e cha verde em concentragcbes de 50g/l a 75¢g/I. Este estudo ndo
encontrou diferengas de pH entre as infusdes. Outro dado importante deste estudo,
foi o fato de nao ser encontrado alcool, nestas bebidas, mesmo sendo bebidas

fermentadas com uma alta concentracéo de agucar.



Segundo Blauth (2019), além da tradicional kombucha produzida a partir do
cha verde ou cha preto, pode-se obter esta bebida fermentada de varias outras
infusdes, tanto de folhas quanto de frutos, desde que se use a quantidade
necessaria de acgucar e o scoby. As folhas que este autor relata sdo Brassica
tourneforteii (mostarda africana), Aspalathaus linearis, o resultado destas infusdes
sao muito similares as infusdes do cha verde e o cha preto, no que diz respeito as
quantidade de polifendis, flavondides e a atividade antioxidante. Erva cidreira,
tomilho selvagem, salvia, horteld, além do goji berry que € um fruto, sdo usados para
a producéo de kombucha.

Alguns artigos, particularmente recentes, vém mostrando a utilizagado do cha
de erva mate na preparagdo da kombucha, principalmente para mostrar os
beneficios que essa infusdo pode conter juntamente com o scoby da kombucha,
como capacidade antioxidante e maior quantidade de fendlicos. Paludo, 2017
realizou um estudo onde foi utilizado cha de erva mate para a infusdo da kombucha,
ela constatou que durante a fermentagao, a kombucha de erva-mate apresentou o
mesmo comportamento que a kombucha padrdo de cha verde, entretanto, com uma
velocidade inferior de conversao da sacarose em seus subprodutos.

Existem estudos que mostram uma composi¢cado maior de minerais como fluor,
cloreto, brometo, iodeto, fosfato, sulfato, na infusdo de cha preto, mesmo que o cha
verde comercialmente seja mais usado para a produgao de kombucha (JAYABALAN
et al., 2010).

3.3.2 Acgucar

O acucar (sacarose) € um dos ingredientes essenciais da kombucha, por ser
a fonte de energia da colbnia de bactérias, fungos e leveduras (scoby),
transformando o produto de infusdo adogado (cha) em uma bebida fermentada.
Durante o processo de fermentacao o agucar é convertido em glicose e frutose, apos
este processo as leveduras transformam a glicose em dioxido de carbono (CO.,) e
alcool etilico responsaveis pelas caracteristicas sensoriais da kombucha. A sacarose
também é usada pelas bactérias acéticas como fonte de carbono, produzindo uma
espécie de gelatina que € um metabdlito secundario da fermentagcdo, que dara
origem a um novo scoby (MOURA, 2019).

O acucar branco € melhor e mais utilizado segundo Moura (2019), quando



comparado ao melago, que dificulta o processo fermentativo. Ja alguns estudos
relatam que o uso de melago de cana e melago de beterraba, quando usado (50 g/l)
a fermentacao torna-se mais rapida, ocorrendo em um menor periodo de tempo do
que usando 70g/l de agucar (JAYABALAN et al., 2010).

3.3.3 Scoby- cultura de microrganismos

SCOBY em Inglés significa (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) em
Portugués C. S. B. L. (Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras) segundo
(BRUSCHI, 2018). Conforme Moura, (2019), Scoby é uma colbénia de leveduras e
bactérias em uma completa simbiose formando um biofilme, que flutua na parte
superior do cha, além de ser responsavel pela fermentacido do cha esta colénia de
microrganismo € capaz de inibir a proliferacdo de contaminantes. Segundo
Jayabalan (2010), o Scoby mae tem a tendéncia a afundar quando adicionado na
infusdo, mas com o passar dos dias o scoby filho vai se formando na superficie da
infusdo. Para a conducao desta fermentagdo a temperatura ideal esta entre 18 a
28°C.

Cada nova fermentacdo forma novas camadas de biofiime, os mesmos
microrganismos presentes no Scoby, também estdo presentes no liquido da
kombucha apds o processo de fermentagcao (MOURA, 2019).

As bactérias acéticas sdo as predominantes em uma kombucha, entre elas
encontramos as, Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, Acetobacter aceti e
Acetobacter pasteurianus, sendo que a composigao microbioldgica pode variar
principalmente pelas condi¢cbdes de fermentacdo, mas também em funcéo do tempo e
temperatura (MOURA, 2019).

Em uma perfeita combinagao simbidtica as leveduras mais comuns presentes
no fermentado s&o: Schizosaccharomyces pombe, Saccharomycodes ludwigii,
Saccharomyces cerevisiae, Brettanomyces bruxellensis, Brettanomyces lambicus,
Zygosaccharomyces bailli e Cadida stellate. As do género Zygosaccharomyces e
Saccharomyces sado responsaveis pelos aromas frutados, produzidos na
fermentacdao da kombucha. Ja o aroma semelhante a sidra é resultado dos ésteres
volateis e acidos resultante da fermentagdo das leveduras Kloeckera e
Hanseniaspora (PALUDO, 2017).

As caracteristicas sensoriais e a composicdo quimica da Kombucha sao



dependentes de fatores como o tipo de cha e acucar utilizado para o procedimento,
dos microrganismos presentes no SCOBY (visto que a sua composi¢ao varia de
produtor para produtor), além das condi¢gdes de fermentacdo, como tempo e
temperatura (MOURA, 2019).

3.4 Produgao de kombucha

As referéncias variam muito, no que diz respeito aos insumos para a producgao
de kombucha, tanto no tipo de infusdo quanto nas quantidades de folhas e
concentracao de sacarose por litro.

Jayabalan et al., (2014), em seu experimento testou o cha preto como base
de sua kombucha, para cada litro de agua acrescentou 1,2% de folhas, com tempo
de infusdo de 5 minutos, apos este tempo adicionou 10% de sacarose, resfriou,
acondicionou em vidros esterilizados previamente com agua fervente. Na infuséo,
acrescentou o scoby juntamente o cha de arenque (cha onde estava o scoby por um
periodo de 14 dias) este tempo varia muito de cada produtor. Este experimento
especificamente foi deixado fermentar em trés tempos, 7, 14 e 21 dias.

Apos analisou-se cada fermentagcao, e encontrou-se composigdes diferentes,
entre eles, mesmo sendo usadas as mesmas bases, os scobys da mesma matriz, e
mesma concentracdo de sacarose. O que determinou a diferenca entre os produtos
foi o tempo de fermentacdo, quanto mais tempo fermentando, maior a concentracao
dos componentes que se encontra nas kombuchas como as vitaminas, minerais e 0s
aminoacidos tanto as essenciais (isoleucinas, leucinas, fenilalanina e valina) quanto
0s ndo essenciais (alanina, prolina e acido aspartico) (JAYABALAN et al., 2014).

Segundo Paludo (2017), um dos métodos usados na preparagdo da
kombucha é usar a concentracao de 2% de sacarose para 1% de extrato seco de
cha verde ou cha preto para preparar a infusdo de kombucha. O tempo de infuséo
considerado ideal vai depender de quem vai produzir e seus gostos, de uma infusao
mais forte adstringente ou mais suave, com tempo de infusdo entre 2 a 10 minutos.
Apods este tempo a infusdo € coado, deixado esfriar em temperatura ambiente.

A infusao apods ser resfriada € adicionada do scoby, cha de arranque (o cha
onde estava o scoby), € armazenada em recipiente de vidro esterilizado, coberta
com papel toalha ou outro material que permita a entrada de oxigénio e sirva de

barreira contra insetos, poeira ou qualquer outro possivel contaminante fisico, e



deixado em repouso para que ocorra o processo de fermentagao, este processo
chamado de fermentagao 1 (F1) (JAYABALAN et. al., 2014).

Quando finalizada a primeira fermentagao, onde é retirado o scoby do meio, e
entdo comecga a segunda fermentagédo (F2), onde a kombucha pode ser envasada
com seu sabor natural ou saborizada com frutas, sucos ou especiarias. No estudo
conduzido por MOURA, (2019), foi usado suco de maga, gengibre e limao para a F2,
apos misturado, acondicionado em um recipiente bem fechado e armazenado em
temperatura ambiente por 24 horas, apos este periodo ficou sob refrigeracdo. No
fluxograma abaixo é mostrado as etapas de preparo da kombucha.

1. Fluxograma de producao de kombucha artesanal

» 1lde dgua (sem cloro)

INFUSAO » 50gde aclicar cristal
+ 5gde chaverdeou
ferver preto
esperar 10 min
Primeira _ coar
fermentacao (F1) - * infusdo em temperatura
ADICAO DO ambiente
SCOBY *vidro esterilizado, vedar

com papel toalha
— » fermentacdo de 7 a 10

) ) dias
Apos os dias de
fermentacdo
RETIRADA DO
» coar a kombucha
SCOBY » scoby pode ser
Segunda utilizado em outro cha
novamente

fermentacdo (F2)

' adicdo de suco ou fruta
SABORlZACﬁO (10 % do volume se for
suco)

» Separar em recipientes
de plastico (garrafa)
¥ 24 horas em temp

o ambiente
PRONTA PARA » acondicionar na geladeira
CONSUMO * armazenamento até 30
dias

Fonte: autoria prépria



Em estudo conduzido por Jayabalan, (2010), o periodo para a fermentacéo da
F1 ficou entre 7 a 14 dias, apos este periodo foi removido o Scoby com uma
quantidade do liquido fermentado, suficiente para manté-lo submerso, e capacitado
a ser usado em outra fermentacdo. O restante do fermentado foi engarrafado em
garrafas esterilizadas e bem vedadas, para evitar contaminagcdo, bem como
continuar o processo fermentativo, que pode ser retardado se armazenado em
temperaturas mais baixas.

A segunda fermentagcdo ou (F2) ocorre sem o scoby, mas as leveduras,
fungos e bactérias permanecem na infusdo saborizada, nesta etapa € adicionado um
suco ou cha adogado, mantém-se a temperatura em torno de 22 graus, com
condigdes anaerodbicas, para fermentar o substrato disponivel aumentando o gas
carbénico da bebida (BLAUTH, 2019).

3.5 Composicao quimica da kombucha

Os componentes majoritarios da Kombucha, citados por Jayabalan et al.,
(2014), sdo os acidos gluconico e acético, ambos produzidos pelas bactérias
acéticas, o primeiro a partir de glicose e o segundo a partir de etanol. Outros acidos
produzidos por bactérias acéticas, com presenga minoritaria sdo os glicurénico,
citrico, lactico, malico, tartarico, maldnico, oxalico, succinico, piruvico e usnico
(JAYABALAN et al., 2014). Segundo Moura (2019), a variedade dos acidos piruvico,
oxalico, maldnico, latico, glucurbnico, glucbnico, acético, latico, estdo em maior
concentragcdo na kombucha que a base foi o cha verde, comparando com as
preparagdes onde foi usado o cha preto como base. Devido ao seu conteudo de
acidos, o produto fermentado tera um pH baixo, geralmente proximo a 3 (COTON et
al., 2017).

O acido glucorénico € um dos mais valiosos acidos para a saude presente na
kombucha e € o resultado de um processo microbioldgico de oxidagdo da glicose.
Por ser produzido pelo figado no corpo humano, exibe efeitos desintoxicantes, pois
tem a capacidade de se ligar a xenobidticos (inseticidas, pesticidas, plasticos e
farmacos) incluindo também fendis presentes no figado, permitindo que essas
substancias sejam excretadas pelos rins de forma mais eficiente. Além desta funcéo
importante, o acido glucorénico é coadjuvante na biossintese de vitamina C
(NGUYEN et al., 2015).



O acgucar, uma fonte de carbono importante, onde grande parte dessa
sacarose nao € totalmente consumida nos 7 primeiros dias de fermentagao,
também € um constituinte majoritario na kombucha, bem como os produtos de sua
hidrolise por leveduras: glicose e frutose, o que pode ocorrer com a sacarose
restante sdo as bactérias acéticas utilizarem a sacarose como fonte de carbono para
produzirem uma rede de celulose como metabdlito secundario da fermentacgao,
dando origem a um novo SCOBY, principalmente as bactérias Acetobacter xylinnum
(JAYABALAN et al., 2014).

Greenwalt, Steinkraus e Ledford (2000), destacaram o etanol também. Este
componente é produzido pelas leveduras e auxiliam as bactérias acéticas na
producao de acido aceético, que por sua vez, estimula as leveduras a produzirem
etanol.

O etanol é produto da hidrélise de agucares menores (glicose e frutose), que &
produzido em concentragcdes dependentes de variacbes no processo e tempo de
fermentacado. O pico da concentragao de etanol se da aproximadamente no 6° dia de
fermentacao (REISS, 1994), e entdo, segue para um declinio a medida em que o
etanol é utilizado por bactérias acéticas para produzir acido acético. Além disso, o
declinio na concentragcdo de etanol também pode ser explicado pela diminuicdo da
sua produgao por leveduras, causada pelo baixo pH e a baixa concentragao de
acgucares no meio (CHEN; LIU, 2000).

3.6 Estudo referente aos beneficios da kombucha

A Kombucha é considerada uma bebida que oferece beneficios a saude, um
dos principais € o fortalecimento da imunidade, pois esta bebida é capaz de produzir
uma simbiose entre algumas espécies de bactérias, leveduras e fungos, durante o
processo de fermentagéo. Esta simbiose € capaz de produzir alguns acidos, como:
acido maldnico, lactico, malico, oxalico, piravico, entre outros. Além dos acidos, é
metabolizado sacarose, frutose e glicose, bem como vitaminas do complexo B e
vitamina C (CARDOSO, 2018).

Segundo Jayabalan et al., (2014), a kombucha é considerada um alimento
funcional devido ao seu potencial antioxidante. Esta atividade antioxidante se deve
ao cha verde utilizado no preparo da kombucha, que é rico em compostos fendlicos

e flavondides, e a fermentacdo que provoca a potencializagdo desta caracteristica



pela acdo dos microrganismos presentes no biofime do scoby da kombucha,
podendo ser considerada uma bebida saudavel, e fonte de moléculas
farmacologicamente ativas.

Um dos primeiros estudos que testou a kombucha em animais, foi para
doencas hepaticas, onde induziram danos nas células hepaticas, depois estes ratos
foram tratados com kombucha e perceberam uma capacidade protetora e
regenerativa dos hepatdcitos (células do figado) dos ratos estudados (JAYABALAN
et al., 2014).

Jayabalan, 2014 também cita a kombucha como uma bebida benéfica a
saude, mencionada como coadjuvante no tratamento de reumatismo, disturbios
intestinais e cancer.

Segundo Dutta; Paul (2019), a kombucha pode ser considerada um remédio
nao convencional que além de fortalecer a imunidade garante um poder de retardar
o envelhecimento, potencializado pela fermentacdo dos antioxidantes existentes no
cha de Camellia sinensis. Estudos apresentam capacidade em tratamento
coadjuvante do céancer, diabetes melittus (DM), hipertensao arterial (HA) e efeito
hepatoprotetor (protegao do figado).

Também segundo Dutta; Paul (2019), a kombucha foi testada em pessoas
contaminadas no desastre de Chernobyl na Russia em 1986. Neste estudo foi
observado que as pessoas que tomaram kombucha se tornaram mais resistentes
aos efeitos da radiacio.

Um estudo realizado por Aloulou et al., (2012), com ratos, onde foi induzida a
diabetes nos animais com seis grupos experimentais, revelou que em comparagao
ao cha preto, o cha de kombucha foi o melhor inibidor da alfa-amilase, e da atividade
da lipase no plasma e no pancreas sendo um melhor supressor dos niveis elevados
de glicose no sangue. Observaram também que a kombucha induziu um atraso
marcante na absor¢ao de colesterol LDL e triglicerideos e um aumento significativo
do colesterol HDL. As analises histolégicas mostraram que houve uma acido de
melhoria sobre o pancreas, protegendo eficientemente as fung¢des do figado e rins
de ratos diabéticos. Os resultados deste estudo revelaram que a administracéo do
cha de kombucha pode ser considerada um forte potencial para futuras aplicagcdes
como um suplemento funcional para o tratamento e prevengao de diabetes.

Outro estudo demonstrou que a administracdo de kombucha a ratos

diabéticos diminui significativamente a hemoglobina glicosilada (HbA1c) e aumentou



os niveis de insulina plasmatica, hemoglobina e glicogénio tecidual. Além disso,
reverteu significativamente as atividades enzimaticas alteradas na gliconeogénese,
tais como a glicose-6-fosfatase, a frutose-1,6-bisfosfatase e a hexoquinase nos
tecidos dos animais (SRIHARLI et al., 2013).

Pesquisadores constataram que a kombucha ¢€é capaz de alterar
positivamente os niveis de glicose no sangue de ratos diabéticos, possivelmente por
conter flavondides no cha preto que se assemelha a agao da insulina, estimulando a
lipogénese e o transporte de glicose nos adipdcitos, podendo ser um potencial fator
terapéutico no tratamento da DM, estimulando a absor¢cdo de glicose, sem a
presenca de receptores de insulina totalmente funcionais (DASHTI, 2000 &
MORSHEDI, 2010).

A administracao de kombucha a ratos diabéticos resultou em um significativo
aumento no teor de glicogénio hepatico e muscular, 0 que pode ser devido ao
aumento dos niveis de insulina (GROSS et al., 2002; SRIHARI et al., 2013).

Gharib (2014), em carater preliminar, investigou o efeito do cha de kombucha
em oligoelementos em diferentes érgaos de Ratos Wister, 4 machos, pesando entre
120-140 g, foram expostos ao campo eletromagnético, onde observou-se, que a
partir da administracdo do cha, durante o periodo de nove semanas, os ratos que
possuiam elevadas concentragdes de alguns metais, obtiveram a diminuigdo do teor
de ferro no corpo dos mesmos.

Jayabalan et al., (2014), apontam que a Kombucha reduz problemas durante
o ciclo menstrual, reduz complicagbes causadas por alcool, desintoxica o sangue e
estimula a producédo de interferon, que sdo mediadores importantes de respostas
imunoldgicas.

Outras investigagbes relacionam, ainda, a kombucha como alimento
probiético e prebidtico capaz de promover uma saude preventiva, também ao
intestino. Lima et al.,, (2019), constatam que apds a fermentagdo, a Kombucha
transforma-se numa bebida gaseificada repleta de 15 vitaminas, enzimas,
probidticos e acidos com diversos beneficios para a saude, em especial na
modulagao do arcabougo gastrointestinal.

Em relagcdo a capacidade antioxidante, muitas pesquisas apontam o beneficio
positivo da kombucha em relagcdo a esse aspecto nos estudos. Os estudos tém
demonstrado que a kombucha pode reduzir os danos causados pelo estresse

oxidativo as células; sendo, portanto, um forte candidato a agente antioxidante



(ALOULOU et al., 2012).

A capacidade da kombucha de eliminar efetivamente radicais como DPPH,
hidroxilo e superéxido, demonstrada por Bhattacharya, Gachui & Sil (2013), foi
justificada pelo alto conteudo de compostos fendlicos e flavonoides presentes na
kombucha. Esse alto teor, segundo os autores, possivelmente se deve ao efeito do
cha preto, com as enzimas liberadas pelas bactérias e leveduras durante o processo
de fermentacdo que degradam os polifendis complexos em moléculas pequenas,
aumentando o total de compostos fendlicos e flavondides.

Podemos destacar um estudo relativamente recente realizado por Gées-Neto
et. al., (2021), onde investigam a potencialidade do uso nutricional da Kombucha na
alimentagdo humana de astronautas. A pesquisa aponta que, apesar dos seres vivos
se demonstrarem sensiveis as condi¢des do espaco, os beneficios nutricionais sao
mantidos. Gdes-Neto et. al., (2021) apontam ainda que apesar das condigdes
eliminarem parte dos seres vivos, a capacidade de resiliéncia parece ser bastante
potente.

As pesquisa disponiveis foram conduzidas em sua maioria com animais, com
humanos ainda € escasso os relatos, mesmo a bebida sendo muito usada desde os
povos antigos e haver relatos dos beneficios, necessita ter a validagao cientifica,
para poder denominar a kombucha como alimento funcional (JAYABALAN et al.,
2010).

4. CONCLUSAO

Muitos sdo os estudos relacionando bem estar e kombucha, apesar da
kombucha ser uma bebida milenar e apesar de muitas pessoas saberem, sentirem
os beneficios da kombucha, a padronizacdo aqui no Brasil ainda é muito recente. Os
resultados, mesmo que informalmente, sem os estudos cientificos que comprovam,
se dao com a kombucha feita artesanalmente, como se fazia na antiguidade e que
foi resgatada. O presente trabalho, despertou um interesse para futuros trabalhos,
relacionando o0s resultados das pesquisas sobre kombucha nacional e
internacionalmente com estudos que podem ser colocados na pratica, onde é de
suma importancia avaliar a qualidade e a funcionalidade dessa bebida.

Com esta padronizagdo da bebida, fica a duvida se os beneficios se

manterdo, ja que a kombucha precisa passar por um processo de pasteurizagéo



para ser comercializada, e com isso 0s microrganismos benéficos podem ser
eliminados. Somente com estudos futuros saberemos o impacto desta técnica de
conservagao na qualidade da kombucha. Ainda ha espagco e necessidade de

explorar a bebida kombucha e as muitas possibilidades envolvidas em seu processo.

Kombucha: production, consumption and it's potential, a review

Abstract: Kombucha is a beverage made from green tea and/or sweetened black
tea with the addition of a culture containing a symbiotic consortium of bacteria and
yeast. This millenial beverage has been gaining ground in the lives of consumers
whom seek out healthy food with digestive benefits. Considering the widespread
information about kombucha, this paper focuses on researches conducted in relation
to the beverage. There are numerous studies about the functional properties of the
kombucha, such as recuperation or sustaining body weight, anti-hyperglycemic
activity, prevention of many types of cancer and cardiovascular diseases, rise of liver
functions and fortification of the immune system. Consumption of kombucha is
growing both nationally and internationally; although, despite growing interest,
conclusive standardized research is still necessary to demonstrate the effects on the
human body, beverage's composition and it's biological activity, so it can be
recognized for it's medicinal potential.

Keywords: Kombucha. Fermented Beverage. Health.
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