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RESUMO

FARISCO, MF. Kombucha: Estudo das Propriedades Funcionais e o Efeito das
Redes Sociais na Informacéo sobre a Bebida. 2014. no. 9014760. Trabalho de
Concluséo de Curso de Farmécia-Bioquimica — Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas

— Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo, 2020.

Palavras-chave: Kombucha; Benefits Kombucha; probiotic tea

INTRODUCAO: O Kombucha é consumido desde 220 a.C. na Manchuria — China.
Este cha fermentado origina-se de cha verde ou preto ado¢ado incubado em uma
colénia simbidtica de bactérias e leveduras. Essas bactérias iniciam um processo de
fermentacdo na qual seus substratos geram o sabor caracteristico da bebida. A
composicdo do Kombucha pode variar de acordo com o tempo, temperatura e pH da
incubacédo. O produto da fermentacédo gera uma bebida rica em vitaminas, acidos,
anions e outros produtos que séo relacionados a propriedades benéficas a saude. As
atividades antibacterianas, antioxidantes, desintoxicantes e o equilibrio na microbiota
intestinal sdo as mais relatadas e pesquisadas. Porém, diante de uma composicao tao
rica, existem sites que anunciam até 70 beneficios relacionados ao Kombucha, que
nem sempre possuem evidéncias cientificas. OBJETIVO: Revisar a bibliografia
cientifica existente sobre Kombucha e avaliar se os beneficios e possiveis riscos do
uso do cha séo equivalentes as prerrogativas publicadas em revistas e midias sociais.
MATERIAL E METODOS: Realizou-se a revisdo dos principais artigos cientificos
internacionais e nacionais relacionados ao Kombucha, publicados nas bases de dados
Pubmed, ISI Web of Science, NCBI, SciELO e Google Scholar. Como critério de
incluséo, foi determinado o periodo de 1995-2020. Bem como, a busca e analise de
publicacdes realizadas em sites de noticias, midias sociais e revistas de saude.
RESULTADOS: Na internet, pode-se observar alta popularidade do kombucha, a
presenca de publicacdes em sites, plataforma de videos e redes sociais. Observou-
se o compartilhamento de experiéncias dos usuarios, consultas e receitas e alegacoes
de beneficios, mas nem sempre as informacdes eram verdadeiras ou possuem

robustez no contetudo. O trabalho aprofundou algumas praticas realizadas pelos
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uSuarios e nos beneficios com maior apelo na rede. CONCLUSAOQ: Ap6s uma analise
das publicacdes da internet versus os artigos publicados, pode-se afirmar que o
kombucha possui uma série de efeitos positivos no organismo e com resultados
promissores em diversos estudos. No entanto, é necessario senso critico ao ler e
compartilhar os conteidos do kombucha na internet, pois na sua maioria nao
apresentam evidéncias cientificas robustas sobre os reais efeitos benéficos do seu

consumao.



1. INTRODUCAO

A demanda dos consumidores por alimentos e bebidas "saudaveis" é
considerada uma for¢a motriz por tras do crescimento do setor de alimentos funcionais
(Kim et al., 2020). Na década de 90, a Secretaria de Vigilancia Sanitéria regulamentou
essa nova concepcdo de alimentos da seguinte forma: “alimento funcional - todo
alimento ou ingrediente que, além das fun¢gBes nutricionais basicas, quando
consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos benéficos para

a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisao meédica” (Anvisa, 1999).

Valorizados pela sua capacidade de gerar beneficios para a saude além da
carga nutricional, os alimentos funcionais viraram tendéncia na modernidade. A
facilidade de acesso a diversos conteudos referentes aos alimentos funcionais (como
as redes sociais, canais na plataforma YouTube etc.) fez com que a procura por esses
alimentos aumentasse, tanto em sua quantidade quanto em sua diversidade. Nesse
contexto, temos a popularizacdo do consumo de probidticos, que sdo “microrganismos
vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos

benéficos a saude do individuo” (Anvisa, 2014).

Dentre os produtos comercializados contendo bactérias probioticas, podemos
citar leites fermentados, iogurtes, comprimidos e suspensées orais. Ha uma tendéncia
gue o consumo de probidticos em forma de alimento seja mais receptivel que na forma
medicamentosa. Com isso, um dos alimentos que ganhou espaco nos meios de

propagacéao de conteudo é o kombucha (em inglés, kombucha fermented tea ou KT).

Originario do leste asiatico (Jayabalan et al., 2014), o kombucha tem
aparecido com mais frequéncia nas prateleiras de lojas de produtos naturais
(Jayabalan et al., 2014.) e chamado a atenc¢ao de diversos especialistas da area da
alimentacéo e saude, que procuram entender os efeitos desse alimento no

organismo e seus beneficios, devido a sua diversidade de composi¢cao quimica.



1.1. ORIGEM HISTORICA

A origem do kombucha remete ao século 2 a.C, na regido da Manchdria,
controlada pela dinastia Tsin (Kapp, Sumner 2011). Acreditava-se que a bebida
possuia propriedades mégicas. Com o estabelecimento de rotas comerciais, passou
a ser consumido no leste europeu (Jayabalan et al., 2014; Greenwalt et al., 2000),
sobretudo na Rdussia, sendo utilizada para combater reumatismo e hemorroidas
(Greenwalt et al., 2000). Foi encontrado, na virada do século XX, em paises mais
proximos do ocidente como o Alemanha — sob os nomes de Heldenpilz ou

Kombuchaschwamm (Jayabalan et al., 2014).

Durante o periodo anterior a Segunda Guerra Mundial, o consumo do
kombucha se espalhou através da Europa ocidental e ao norte da Africa,
principalmente nas colonias francesas (Greenwalt et al., 2000; Jayabalan et al.,
2014.). Durante a Segunda Guerra, a escassez de produtos para fabricacdo tornou o
consumo mais dificil, deixando a bebida um pouco menos popular (Jayabalan et. al.,
2014). No periodo apos a Segunda Guerra, o kombucha tornou-se bastante popular
na lItalia — apelidada de funkochinese (Jayabalan et al., 2014). Sua popularidade
também cresceu na Suica, apés a divulgacdo de que os beneficios do consumo do

kombucha eram equivalentes ao consumo de iogurte (Jayabalan et al., 2014).

Nos E.U.A. a industrializacdo do kombucha comecou na regido da California,
em torno da década de 1990. Depois que o kombucha ganhou sua popularidade entre
os consumidores, houve o0 aumento de empresas de kombucha que se estabeleceram
em todo os Estados Unidos tornando facil encontrar kombucha comercial, mesmo em

lojas de varejo locais.

A medida que a industria do kombucha cresce, em 2014, uma organizag&o
sem fins lucrativos chamada Kombucha Brewers Internacional (KBI) foi criada para
ajudar com regulamentos e legislacdes relacionadas com o Kombucha (Kim et al.,
2020).

No Brasil a regulamentacdo ocorreu em setembro de 2019, na qual o
Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento definiu o Kombucha como: “a
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bebida fermentada obtida através da respiracao aerdbia e fermentacao anaerdbia do
mosto obtido pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e acucares por cultura
simbidtica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas (SCOBY)”. Na norma
também foram estabelecidos parametros analiticos, classificagdo (alcodlica ou néo

alcoolica), rotulagem, composicao e proibicdes.

Em 2019, a Kombucha Brewers International (KBI) tinha 235 empresas de

kombucha registadas, conforme descrito na tabela abaixo.

Tabela 1 - Tabela Numeros de empresas registradas na KBI; (Adaptada: KIM, 2020)

Numero de empresas de Kombucha registradas na KBI (n =235)

Regiio Paises (nimero de empresas)

Asia e Oceania (n = 31) Australia (15); China (4); India (1); Jap&o (1);
Nova Zeldndia(7); Coreia do Sul (2); Tailandia
(1)
Europa (n = 30) Bélgica (1); Finlandia (2); Franca (1), Alemanha
(2); Islandia (1); Iflanda (2); Holanda (2);
Portugal (1); Eslovénia (1); Espanha (9); Suica
(1); Turgquia (2); Reino Unido (5);

América do Norte (n = 162) ~ Canada (28); Estados Unidos (134)

América Latina (n = 12) Brasil (3); México (9)

Criada em 2018, a Associagdo Brasileira de Kombucha (ABKOM) é uma
associacdo sem fins lucrativos com o intuito proteger e representar os produtores
comerciais de kombucha do Brasil. A ABOKOM busca a regulamentac&o nacional da
bebida, desenvolvimento de padrdes de identidade e qualidade, ampliacdo do setor,
bem como, a melhoria dos insumos, equipamentos e matéria prima. Em 2019, a
associagao possuia 49 produtores associados com um faturamento de 11 milhdes de

reais e 500 mil litros por més.



1.2. PREPARO DO KOMBUCHA

As receitas de preparo do kombucha sdo muito variadas, uma vez que cada
povo tem a sua tradi¢cdo propria (Jayabalan et al., 2014). No entanto, a receita mais
comum ¢é feita pela infusdo de folhas de cha preto em agua fervente, adocado com
acucar (50 a 150g/L), por aproximadamente 10 minutos. Depois de remover as folhas
de cha, a mistura é reservada até que alcance a temperatura ambiente, e a cultura
microbiana de um preparo anterior (denominada SCOBY — Symbiotic Culture Of
Bacteria and Yeast) é adicionada com aproximadamente 100 mL de kombucha de um
preparo anterior. A mistura entdo € coberta e incubada por 7 a 10 dias, ja que periodos
maiores podem tornar a bebida mais acida e menos palatavel. A cultura microbiana é
removida, e a bebida esta pronta para consumo. O consumo recomendado varia de
100 a 300 mL por dia (Greenwalt et al., 2000).

Algumas variagdes podem ser encontradas, sobretudo na fonte do SCOBY e
do substrato que servirh de base para a atividade microbiol6gica. Ha registros da
fermentacdo de cha preto, de cha verde e cha de oolong (Houlborn et al., 2017,
Watawana et al., 2015);
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Figura 1 - Preparo do kombucha;

Uma série de fatores podem interferir na fermentacdo do kombucha, como o

substrato, o tempo de fermentacao, a temperatura e o pH (Villarreal-Soto et al., 2018).

O principal substrato para fermentacéo € o cha preto ou o verde contendo de
5% a 8% de sacarose (Jayabalan et al., 2014). No entanto, outros substratos, como
suco de uva (Ayed et al., 2016) e agua de coco (Watawana et al., 2015), podem ser
utilizados, resultando em possiveis resultados terapéuticos diferentes do kombucha
tradicional (Villarreal-Soto et. al, 2018).

O tempo de fermentacdo também é fator crucial, podendo variar entre 7 e 60
dias (Villarreal-Soto et al.., 2018). No entanto, o periodo ideal de fermentacdo € de



aproximadamente 15 dias (Chu et al.., 2005). O tempo prolongado de fermentacéo
pode fazer com que a acidez da bebida se torne prejudicial para o consumo humano,

além de alterar o sabor para algo mais avinagrado (Greenwalt et al., 2000).

Geralmente, os valores de temperatura da fermentacdo do kombucha variam
entre 22°C e 30°C. A manutencéo da temperatura durante o processo fermentativo
essencial para o melhor crescimento microbioldgico e atividade enzimética (Villarreal-
Soto et. al, 2018).

O pH é um dos principais fatores de alteracdo da fermentacdo do kombucha,
porque altera o desenvolvimento microbiolégico e pode alterar a atividade antioxidante
dos compostos quimicos do kombucha (Loncar et al., 2006).

Tabela 2 — Analise de fatores durante a fermenta¢éo em diferentes substratos (Adaptada: Jakubczyk, 2020)

Andlise de fatores durante a fermentagio em diferentes substratos

Tipo de substrato Tempo de fermentagao (dias) pH Alcool [%]
Kombucha de Cha 0 5,54 0
verde 1 3,50 02
T 261 3,0
14 2,49 275
Kombucha de Cha 0 5,34 0
preto 1 3,54 03
7 262 3,25
14 2,53 20
Kombucha de Cha 0 6,53 0
branco 1 3,56 0,4
7 2,53 3.5
14 237 3.0

Pode-se observar na Tabela 2 que os principais valores variam de acordo com
o tempo de fermentacdo. Ressalta-se que todas as amostras apresentam maior
reducado de pH entre o dia 0 para o dia 1. Isto ocorre porque € exatamente o0 momento
de adicao da coldnia (SCOBY) ao ché para iniciar a fermentagéo. Durante o processo,

0 pH segue diminuindo devido a converséo de acucar em acido acético. Outro ponto
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gue se pode destacar, é que no 7° dia todos os substratos atingiram o valor maximo

de teor alcodlico.

1.3. COMPOSICAO FISICO-QUIMICA E MECANISMOS QUIMICOS DA
FERMENTACAO DO KOMBUCHA

Ao término do processo, o produto final da fermentagdo é constituido de
acucares, polifendis (como, por exemplo, as catequinas), acidos organicos, lisina,
fibras, etanol, aminoacidos e elementos essenciais como Na, K, Ca, Cu, Fe, Mn, Ni e
Zn; algumas vitaminas hidrossoluveis como C, B e B2, catalase, dioxido de carbono,
algumas substancias antibiéticas e algumas enzimas hidroliticas (Watawana et al.,
2015).

Tabela 3 - Composicao quimica do Kombucha (Adaptada: Villarreal-Soto, 2018)

Composicdo Kombucha

Composto Tempo de fermentacao (dias)

Acidos Organicos  Acido acético 15d-30d

Acido Gluconico 60 d

Acido Glucordnico 21d

Acido Lactico 1&6d
Vitaminas B1 15d

B2 10d

B6 12d

B12 12d

C 10d
Compostos Etanol 20d
gerais Proteinas 12d

Polifendis 15d
Minerais Cu, Fe, Mn, Zm, Mi 15d
Anions F-, CF, Br, I, NOz, HPOs=, 7d

5042'

A atividade microbiolégica do kombucha se inicia com a conversdo dos

acucares mais complexos pelas leveduras, resultando em glicose e frutose (Greenwalt
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et al., 2000). A glicose resultante € utilizada sobretudo na producao de etanol e dioxido
de carbono (Sievers et al..1995). Ha entdo a oxidacéo do etanol pelas acetobactérias,
que resulta em acetaldeido e, em seguida, em acido acético (Sievers et al.1995). Em
processos secundarios das acetobactérias, a glicose se torna acido gluconico, tendo
ainda a atividade bacteriana que resulta em acido acético, acido gluconico e celulose
(Frank apud Greenwalt et al., 2000).

Levedura
Sacarose ———  Glicose + Frutose — Etanol + CO-
Bactéria
Acido Acido
Gluconico Acético T 20 +C0:
Acido
Glucordnico

Figure 2 — Fermentac¢do do Kombucha (Adaptado: Villarreal-Soto, 2018)

Uma investigagéo feita através de espectrometria de massas identificou a
presenca de glicose, frutose, acido acético e acido glucénico em maiores quantidades
no kombucha (Sievers et al.; Roussin, 1996). Outros componentes que podem ser
encontrados sdo componentes de cha e pequenos metabdlitos, como orcinol,
atranorina, e os acidos orselinico, lecanérico e fumarprotocetrarico, decorrentes da

atividade das leveduras (Greenwalt et al., 2000).

Tabela 4 — Analise da composi¢édo do Kombucha (Adaptada: Greenwalt et al. 2000).

Analise da composigio do Kombucha

Tempo de fermentagio (dias)  Sacarose (g/lL)  Glicose (glL)  Frutose (g/L)  Acido Gluronico (giL) Etanol (giL)  Acido Acético (g/L)

10 18,2 28,8 16,4 28 3.6 21
30 0 30,2 0,35 8.9 7 131

A composi¢cdo microbiana do kombucha é derivada da acdo de uma col6nia
microbiana flutuante composta por bactérias aerobias e leveduras (SCOBY). A cada
producdo de kombucha, um novo biofilme € formado, e esta coldnia pode ser usada

para fazer lotes subsequentes de kombucha (Greenwalt et al., 2000). A composi¢cao
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microbiana exata ndo pode ser dada, uma vez que depende da fonte do in6culo para

a fermentacéo do cha (Jayabalan et al., 2014).

Tabela 5 — Composigao do microbiana mais comuns no Kombucha (Adaptada: Greenwalt et al. 2000).

Microorganismos presentes no Kombucha

Bactérias

Leveduras

Acetobacter

« Acetobacter xylinum

« Acetobacter aceti

« Acetobacter pasteurianus

Brettanomyces
« Brettanomyces bruxeliensis
« Brettanomyces intermedius

Gluconobacter

Candida
« Candida famata

Mycoderma
= Mycotorula Pichia
= Pichia membranasfaciens

Saccharomyces

- Saccharomyces cerevisiae subsp. Aceti

- Saccharomyces cerevisiae subsp.
cerevisiae

Schizosaccharomyces Torula

Torulaspora delbrueckii
Torulopsis
Zygosaccharomyces

« Zygosaccharomyces baili
« Zygosaccharomyces rouzii

13



2. OBJETIVO(S)

O atual trabalho tem como objetivo analisar o kombucha sob a 6ética do
entendimento da ANVISA e literatura cientifica, bem como verificar os efeitos do
kombucha no organismo e seus possiveis beneficios como alimento funcional e
discutir se os beneficios atribuidos ao cha nas redes sociais possuem embasamento
cientifico, para assim esclarecer ao leitor quais as alegagfes veiculadas nas redes
podem ser atribuidas ao kombucha.
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3. MATERIAL E METODOS

A metodologia de pesquisa aplicada a este trabalho € a de pesquisa
bibliografica, analisando-se uma série de artigos cientificos e académicos
internacionais e/ou nacionais a respeito dos efeitos da kombucha, observando-se os
resultados obtidos em procedimentos cientificos e comparando-os entre si, além de
analisar a literatura académica sobre o kombucha e os efeitos do probiético. Na busca,
utilizou-se as bases de dados como Pubmed, ISI Web of Science, NCBI, SciELO, com

LE 11 LE 11

as palavras chaves: “Kombucha”, “Benefits Kombucha”, “Probiotics”.

As consideracfes aqui apresentadas partem de uma metodologia qualitativa
de revisdo de artigos cientificos e publicacdes feitas em sites de noticias, blogs, midias

sociais com as mesmas palavras chaves.

Os critérios de inclusao utilizados foram publicacées nas linguas portuguesa,

inglesa e espanhola em periodo de 1995-2020.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Kombucha na Internet

Iniciamos a busca na internet com a pesquisa do termo “Kombucha” no

Google, obtendo aproximadamente 33.600.000 resultados em 0,85 segundos.

Na primeira pagina é encontrada a definicdo do Kombucha na Wikipédia, na
qual relaciona o termo com: Kefir, Kimchi, Chucruts, Kvas, que também séo produtos

fermentados.

Seguindo adiante na primeira pagina, observamos um quadro com “As
pessoas também perguntam” que s&o as principais perguntas relacionadas ao

Kombucha:

- Quanto posso tomar de Kombucha por dia?
- Quais os perigos do Kombucha?

- Como fazer o Kombucha pela primeira vez?
- O que é Kombucha e onde encontrar?

- Pode tomar Kombucha todo dia?

- Pra que serve Kombucha emagrece?

As perguntas refletem um interesse de conhecer o kombucha e a falta de
informag&o sobre o tema. As respostas trazem publicagcoes de sites populares que,
em sua maioria, trazem um conteudo sem robustez, nem sempre claros e sem
referéncia. Alguns sites chegaram a consultar uma nutricionista para responder as

indagacoes.

Seguindo adiante na primeira pagina de resultados do Google, temos dois
destaques. O primeiro trata-se de receitas, ou seja, sites de culinaria ensinam a fazer
o kombucha. Em segundo temos os videos, que na maioria mostram como fazer o
kombucha, os beneficios e outros usos do kombucha, como, por exemplo, a mascara

facial.
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Imagem 1 — Printscreen da primeira pagina do Google na busca do termo “Kombucha”

4.1.1. Kombucha no Youtube

Na plataforma do Youtube sédo exibidos tanto producdes caseiras onde pessoas
mostram como cultivam seu préprio Kombucha em casa, quanto videos de receitas
gue foram ao ar na televisdo, como do programa “Nhac”, da nutricionista Bela Gil.

Um dos destaques do Youtube é o canal “Fermenta com ciéncia” que possui
cerca de 136,3 mil inscritos e gerenciado por pelo biélogo e coach de nutricao
integrativa, Lucas Montanari que atualmente também possui um cargo de diretor na
AKBOM. Sua aula de “como fazer kombucha” tem cerca de 145.974 visualizacdes e
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€ um dos videos com mais visualizacdes sobre o assunto em portugués. O conteudo
gerado pelo canal é bom e com uma linguagem acessivel. Apesar do youtuber possuir
uma formacéo para tratar do assunto com responsabilidade, nos videos ndo possui

fontes cientificas dos fundamentos apresentados.

4.1.2. Kombucha no Facebook

Quando é realizada a busca do termo “Kombucha” no Facebook, ela retorna
uma série de grupos e paginas com dicas de como produzir o kombucha em casa,

além de grupos de compartilhamento de SCOBY.

Tradicionalmente, o Kombucha foi difundido devido ao compartilhamento do
material de cultura (SCOBY) entre seus criadores. Nos EUA, em 1995, isso causou
preocupacao sobre a seguranc¢a para o processamento e consumo do Kombucha. Em
2013, foi publicada a analise de risco e 0 manual de orienta¢do de processamento
para produzir com seguranca o Kombucha. (Kim et al., 2020).

No grupo “Kombucha Brasil” h4 uma variedade de postagens relacionadas a
segunda fermentacdo do chd, ou popularmente conhecida nos grupos como “F2”.
Nessa etapa, geralmente é acrescida alguma fruta para dar sabor ao Kombucha. O
compartilhamento dessas informacdes é feito por experiéncias pessoais e tentativa e

erro de cada participante do grupo.

Outra consulta comum no Facebook é verificagdo de qualidade do SCOBY.
Durante a fermentacdo é possivel que haja a contaminacdo por outros
microrganismos tornando o SCOBY improprio para uso. A constatacdo da
contamina¢ao nos grupos € realizada através do compartilhamento de fotos e andlise

visual dos participantes, sem nenhuma testagem de medicdo de pH ou temperatura.
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< gKombuchaBrasil Q eee

Publicagdes mais relevantes Classificar

18h-E

Boa noite pessoal!

Esta aparecendo essas coisas no F2. Parece skoob mas
ndo tenho certeza e queria confirmar. E skoob ou
contaminou? Ps: higienizagao toda nos conformes.
Obrigadal

Q13 15 comentérios

Imagem 2 — Publicagéo retirada do grupo “Kombucha Brasil” no Facebook

E importante ressaltar que a contaminacdo do SCOBY pode acontecer em
altas temperaturas e devido ao aumento da composicao de bactérias do acido lactico
(St-Pierre; 2019). Ademais, o pH abaixo de 4,6 controla o crescimento de
microrganismos contaminantes indesejaveis. (Pakravan et al., 2017) e a
contaminagao por microrganismos patogénicos pode causar distUrbios de saide como

tontura e ndusea, reacdes alérgicas e dores de cabeca (Villarreal-Soto et. al, 2018).

Outra publicacédo que chama atencéo € sobre o descarte de SCOBY. Existem
participantes que fazem mascaras faciais com o SCOBY excedente, havendo,
inclusive, uma matéria publicada em 2019 no site “Casa Vogue” que dé& a receita da
mascara feita com SCOBY, na qual a modelo Isabeli Fontana recomenda: “ela serve
para limpar o rosto e é 6tima para quem tem acne”. Entretanto, ndo foram encontradas
evidéncias cientificas dessas receitas de mascaras faciais na publicacéo do site e nem

NoS grupos.

Na literatura, podemos citar um artigo do Pakravan, de 2017, que relaciona o
uso do Kombucha em tratamentos cosméticos. A pesquisa concluiu que o uso de
Kombucha melhora a espessura e flexibilidade da pele envelhecida e aponta que,
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provavelmente, a melhora esta relacionada as atividades dos flavonoides, que seriam

capazes de reparar o tecido conjuntivo.

Entretanto, o estudo sugere que o Kombucha é um candidato potencial para
produtos naturais cosméticos/cosmeéticos funcionais, ressaltando que mais pesquisas

sao necessarias para elucidar os mecanismos desses possiveis efeitos bioldgicos.

a de k bucha: aprenda
o truque de beleza de Isabeli A . X . .
Fontana Dee 3 3gua ferver, adcione o ona verde & o mel. Espers esfriar ate
atingir a temperatura ambiente. Coe o cha em um pote de vidro
] esterlizado. Adicione o kombucha, tampe com um pedago de tecido 2

guarde a0 abrgo do sol por 1 8 4 semanas. Essa mistura virs ums
camada consisients de bactérias do bem (uma coldnia de bactérias pro-
salde).

+ Gin e kombucha: aprenda a fazer o drinque da bartender do ano

00006

Com 3 camads de bactériss pronts, retire 3 pelicula (com consisténcia
gelstinosa) gue s= forma por oma = por bao dela, passs e napele e
apligue 253 maseara nada convencions no rosto. "Ela serve para limpar
o rosto e & otima para quem tem acne”, conta Isabeli. "Beber kombucha
tambem ajuds & alviar congestdes am vias aéraas, forialecs o cabelo, &
um estimulante e energético natural e ajuda a combater infecgdes”,
=posta.

Imagem 3 — Publicacdo “Mascara de Kombucha: aprenda o truque de beleza da Isabeli Fontana” retirada do site
Casa Vogue

4.1.3. Kombucha no Instagram

No Instagram, observa-se um resultado de mais perfis comerciais do
Kombucha. Apesar de ndo haver um manual ou regulamentagdo para troca de
colénias, a comercializagdo do Kombucha foi regulamentada a partir da Instrucédo
Normativa 41, que criou os padrdes de identidade e qualidade do Kombucha, incluindo
0s parametros analiticos que devem ser observados pelos produtores e importadores
do produto (MAPA).

No Instagram, a hashtag “Kombucha” é citada em 2 milh6es de publicacdes e

a hashtag “KombuchaBenefits” esta presente em 1,2 milh&o de publicagdes.

20


http://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=18/09/2019&jornal=515&pagina=13&totalArquivos=76
http://pesquisa.in.gov.br/imprensa/jsp/visualiza/index.jsp?data=18/09/2019&jornal=515&pagina=13&totalArquivos=76

< #kombuchabenefits

1000+ publicacaes

L - TR
Mais relevantes Recentes KOMBUCHA gg«%’ 0& M

FEITO COM CHA PRETO, CHA DE HIBISCO, CHA
VERDE, CHA MATE OU CHA BRANCO.

18 HEALTHY REASONS
TO SIP KOMBUCHA

®  ANTIOXIOANT } = /\’) wacnivour @\ ..............
BO0ST ENERGY { Beneficios | ¢ -
: S pHTONIFICATION : - B T l
= J0INT CARE \ emagrecimento, regulando gf@ ............ T
IHPROVE DIGISTIVE SISTEM 7 = 3 5 [
- S5 HELPS WLIGHT 1055 = 0 apeting
START SLOWLY WITH 4 - § cx PER DAY e Combate a gastrite -
e IKWUNE SUPPORT il @ e A o
¥ 4 ) | imunolégico e
¥ « Previne infeccoes ' -
Do you know the gut- i WL @ e @? v
healing benefits of ' - i "
il ) - o Melhora o
en] ¥ funcionamento do figado)

TO SIP KOMBUCHA

®

ANTIOXIDANT

BOOST ENERGY
DETOXIFICATION

JOINT CARE

IMPROVE DIGISTIVE SYSTEM

HELPS WETGHT L0SS -
START SLOWLY WITH 4 - 8 oz PER DAY
IMMUNE SUFPO” AND DRINK PLENTYO::VATEK

i|-= = noav A

Imagem 4 — Resultados da busca Kombucha no Instagram

No Instagram sdo encontrados diversos perfis de marcas de Kombucha e

publicacdes que relacionam o kombucha a inumeros beneficios de saude.

Embora o Kombucha seja uma bebida regulamentada e com uma composicao
fisico-quimica rica, alguns beneficios indicados ndo sdo comprovados ou s&o
maximizados nas propagandas. Assim, a fim de identificar possivel superficialidade
na discussdo de alguns beneficios alegados na rede social, o texto a seguir ira
aprofundar a base cientifica dos beneficios mais citados na rede social.

4.2. Beneficios do Kombucha

Associa-se 0 uso do kombucha a uma série de efeitos positivos na saude
humana, como a melhora da atividade intestinal; no desconforto gastrico; dos
sintomas de hemorroidas; de sintomas de diversos tipos de cancer, além de
combate as dores causadas pela artrite e & perda de memaria (Houlborn et al..,
2017; Watawana et al.. 2015; Viia et al. 2014;).
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No entanto, recentes estudos tém demonstrado que 0 consumo excessivo
(Houlborn et al. 2017), bem como o consumo do Kombucha preparado de forma
inadequada (Greenwalt et al.,, 2000) podem estar associados a diversos
sintomas negativos como acidose latica e disfuncéo hepética (Houlborn et al..,

2017), bem como problemas no figado e infec¢des cutaneas (Ernst, 2003).

O aumento da procura pela bebida instiga os pesquisadores a produzir
ainda mais estudos a respeito do kombucha, dos quais podemos encontrar

alguns resultados sobre seus efeitos benéficos.

4.2.1. Kombucha e emagrecimento

Em uma das reportagens observadas, verifica-se a indicacdo do
emagrecimento como beneficio da bebida. A manchete do site “Casa Vogue”, de
junho de 2018, por exemplo, € “Kombucha: saiba tudo da bebida milenar que
emagrece”. O texto enumera 14 beneficios do Kombucha e menciona que “6.
Obesidade: ele ndo é milagroso, mas balanca o metabolismo e ajuda no
funcionamento do intestino. Ou seja, emagrece sem muito segredo”. A matéria

nao apresenta estudos referentes a essa atribuicdo e nem os outros beneficios.

Ao conferir a literatura, ha poucas informacfes cientificas referentes ao
emagrecimento com o uso do kombucha. Os efeitos indiretos na obesidade estéo
relacionados aos efeitos do kombucha na melhora da diabetes mellitus tipo 2
(Jayabalan et al., 2014). Entretanto, outro estudo demonstrou que em ratos
induzidos a diabetes do tipo 2, tanto o consumo de cha preto quanto o de
kombucha induziram ganho de peso (Morshedi et al., 2010). Portanto, € precoce
atribuir a perda de peso ao Kombucha, ja que nédo foram identificados estudos

gue relacionam o uso da bebida para tratamento ou prevencao da obesidade.

4.2.2. Kombucha na melhora do trato gastrointestinal

O Kombucha tem como um de seus beneficios principais a atividade

probiotica. Probioticos, de acordo com a legislacdo brasileira, séao:

22



“‘microrganismos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal

produzindo efeitos benéficos a saude do organismo” (Brasil, 2002).

A atividade probiética do kombucha decorre de sua principal cultura
simbidtica, que contém acetobactérias e leveduras (Kozyrovska et al.., 2012). A
composicdo microbiolégica exata do kombucha pode variar de acordo com a
fonte do SCOBY originador, sendo encontradas Gluconacetobacter xylinus, G.
kombuchae sp. nov., Acetobacter nitrogenifigens sp. Nov e Acetobacter

intermedius sp. nov.

Os microrganismos presentes no Kombucha produzem compostos ricos
em &cidos organicos, fibras e aminoacidos (Kozyrovska et al., 2013). Esses
elementos servem como substrato energético para o desenvolvimento de
microrganismos da microbiota intestinal. A manutencdo da microbiota intestinal
saudavel é importante por ajudar no combate a problemas como alergias,

doencas autoimunes e outras doencas crénicas (Watawana et al., 2015).

4.2.3. Kombucha e acdo antioxidante

Uma série de doengas estdo ligadas aos chamados “radicais livres”, que
criam estresse oxidativo, trazendo desequilibrio ao sistema imunolégico do

organismo e dificultando o funcionamento das defesas antioxidantes.

Alguns elementos encontrados no Kombucha derivados do cha preto
utilizado na preparacao da bebida ajudam no combate aos radicais livres (Vifia
et al., 2014). Alguns compostos fendlicos presentes no cha preto séo

potencializados pelo Kombucha, tornando a bebida um potente antioxidante.

Comparando-se o cha preto e 0 Kombucha, € possivel verificar atividade
antioxidante maior no ché fermentado devido a maior concentracao de polifendis,
tornando-o cem vezes mais antioxidante que a vitamina C e vinte e cinco vezes
mais que a vitamina E, demonstrando que o consumo do kombucha é eficaz no
aumento de ingestdo de componentes quimicos que possam diminuir 0 excesso

de radicais livres no organismo (Adriani et al., 2011).

23



Os polifendis sdo considerados um dos principais grupos de elementos
capazes de combater os radicais livres (Srihari et al., 2012). Esses polifendis sao
encontrados em uma alta quantidade principalmente nas folhas de ch& preto e
verde (Jayabalan et al., 2014., 2014). Ha um aumento consideravel de pequenas
moléculas ligadas aos compostos de fenois na presenca de um meio acido ou
quando ha a liberagcdo de enzimas por bactérias e leveduras, causando a
degradacdo das moléculas complexas, e, por conseguinte, aumentando a

atividade antioxidante (Srihari et al., 2012).

4.2.4. Kombucha e atividade antimicrobiana

Em algumas publicacBes em redes sociais, é possivel encontrar a relacéo

do Kombucha com a melhora da gastrite.

Por exemplo, no site “Tua Saude” a manchete cita “Kombucha melhora
gastrite: elimina o H. pylori”. Esta publicacdo ndo apresenta referéncia cientifica,
entretanto, traz uma informacéo verdadeira. A alegacéo esta relacionada a agéo
antimicrobiana do cha, que apresenta essa atividade devido a presenca de
acidos organicos, acético e catequinas que sao capazes de inibir algumas de

bactérias Gram-positivas e Gram negativas (Jayabalan et al., 2014).

O Kombucha demonstrou habilidade de inibir o crescimento de patégenos
como: Helicobacter pylori (Causador de ulceras), Escherichia coli (comum
causador de diarreias), Entamoeba cloacae, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermis, Agrobacterium tumefaciens,
Bacillus cereus, Aeromonas hydrophila, Salmonella typhimurium, Salmonella
enteritidis, Shigella sonnei, Leuconostoc monocytogenes, Yersinia enterocolitica,

Campylobacter jejuni e Candida albicans (Watawana et al., 2015).

4.2.5. Kombucha e atividade desintoxicante

Em sua composicdo quimica, o Kombucha apresenta componentes

guimicos semelhantes aos produzidos pelo corpo humano para o processo de

24



desintoxicacdo. Desta maneira, ao incorporar o cha fermentado na dieta ha uma
reducdo da carga de desintoxicacdo do figado. Esse processo ocorre devido a
presenca de &cido glucurdnico decorrente da fermentacéo e &acido malico da
composicdo do cha. Tais compostos possuem a capacidade de se ligar a
determinadas toxinas e auxiliar na eliminacao do corpo (Watawana et al., 2015).
A Gluconacetobacter sp. € um produtor primario de acido D-sacarico-1,4-lactona
(DSL) e foi considerado o principal microrganismo responsavel pela propriedade
hepatoprotetora (Wang et al., 2013).

4.3.6. Kombucha e os efeitos anticancerigenos

Alguns estudos mostraram que as propriedades anticancerigenas do
Kombucha decorre da presenca de polifendis, que possuem capacidade para
inibir mutacdes genéticas, inibir a proliferacdo de células cancerosas, induzir
apoptose de células cancerosas e a capacidade de diminuir metastase
(Watawana et al., 2015). Segundo o artigo de revisdo de Jayabalan et al. 2014,
pode-se constatar essas atividades nas seguintes células:

Atividade antiproliferativa:

e Em células HelLa (carcinoma epitelial do colo do utero),
e Em HT-29 (célon adenocarcinoma);
e Em MCF-7 (adenocarcinoma da mama)
Efeitos citotoxicos
e nas células 786-O (carcinoma renal humano)
e U20S (osteossarcoma humano)
Motilidade celular
e Em A549 (carcinoma de pulmao humano),
e U20S;
e nas celulas 786-0;

Reduziram as atividades:

e da metaloproteinase-2 da matriz (MMP-2) em células A549
e da MMP-9 em células 786-0.

Diversos estudos foram conduzidos em ambiente in vitro ou utilizando

cobaias, sendo ainda o caminho cientifico para se determinar os reais efeitos
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anticancerigenos longo. Entretanto, como exposto anteriormente sobre a
composicao quimica do kombucha, é questao de tempo que estudos utilizando
coorte de humanos possam ser realizados para se determinar os reais efeitos

anticancerigenos da bebida.

6. CONCLUSAO

Através do presente trabalho, pode-se concluir que o kombucha produz
uma série de efeitos positivos no organismo humano, com efeitos em diversas
partes do corpo humano com resultados promissores em diferentes estudos. A
procura por um alimento que fosse o mais natural possivel e trouxesse beneficios
para o metabolismo humano impulsionou os estudos acerca do kombucha e
inicio da comercializacdo em massa através da industrializacdo do cha

fermentado.

Sob a dtica de “alimento funcional”, os estudos apontam que o kombucha
tem um efeito positivo no organismo, com efeitos metabdlicos e fisiolégicos
positivos, tornando o kombucha um alimento funcional. Os estudos indicam que
o kombucha tem uma 6tima atividade antioxidante por conta da presenca de
polifendis, possui compostos que serdo metabolizados e favorecerdo
positivamente a microbiota intestinal, trazendo equilibrio para todo o trato
digestivo, e de forma indireta poderia auxiliar no tratamento de uma série de

doencgas como o cancer, artrite e doengas autoimunes.

No entanto, é necessaria extrema cautela no seu preparo e consumo, uma
vez que também ha estudos indicando que o mau preparo do kombucha, bem
como 0 consumo excessivo da bebida, pode levar a impactos negativos no

organismo como acidose latica e disfuncéo hepatica.

O presente trabalho buscou compreender, através da exemplificacdo dos
principais beneficios descritos na literatura académica, a relagdo com os
beneficios encontrados nas redes sociais. Em geral, as alegacdes presentes nas
redes sociais possuem algum fundamento, porém pouca robustez cientifica em

seu conteudo.
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E imprescindivel que o leitor, ao navegar pela internet, tenha olhar
analitico sobre as informagBes encontradas, pois a maioria nao estdo
referenciadas e, frequentemente, sdo enviesadas. Ademais, ndo recomendamos
a consulta em grupos das redes sociais, pois as comparacoes e interpretacdes

provém de conhecimento popular e ndo de publicacdes cientificas.
Por ultimo, ressaltamos a relevancia que o kombucha ganhou nos dltimos

anos e importancia de investimento financeiro em pesquisas mais avancadas,

bem como em testes clinicos para comprovacao dos seus diversos beneficios.
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