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EPIGRAFE

“Science and everyday life can not and should not be separated.”

Franklin, Rosalind.



RESUMO

Kombucha é uma bebida fermentada milenar com sabor levemente doce e &cido
consumida em todo o mundo, mas historicamente na China, Russia e Alemanha. Os
fermentados conferem seguranca microbiolégica e correspondem a cerca de um terco da dieta
mundial, tém papel fundamental na saude publica, impedindo crescimento de bactérias
patogénicas, além de fazer parte da cultura alimentar melhorando o bem-estar social das pessoas
que vivem na sociedade marginalizada e vulneravel, fornecendo alimentos "seguros e
protegidos" como apontado por El Sheikha (2020). A preparacdo da kombucha é a base de cha
preto ou verde com uma cultura simbidtica de leveduras e bactérias (SCOBY). Efeitos
potenciais a salde criaram um interesse crescente nesse fermentado. Ha alegacdes funcionais
de ser uma bebida antioxidante, antimicrobiana, potencial de reducdo dos niveis de colesterol e
pressao sanguinea; reducdo da propagacdo do cancer; melhora das fungdes do figado, do
sistema imunologico e das funcBes gastrointestinais podendo até ser probiética. Essa revisdo
bibliogréfica de artigos publicados nas bases de dados Medline, Lilacs, ResearchGate,
ScienceDirect e SCiELO sobre a kombucha e sua composi¢do tem como objetivo descrever a
literatura relacionada a composi¢cdo e os beneficios empiricos para a saude da kombucha,
agrupando os dados cientificos identificados em pesquisas com seres humanos; assim como a
dosagem, frequéncia e por quanto tempo se deve fazer o consumo de kombucha, quem pode se
beneficiar e se ha padronizacdo no processo de fermentacdo da bebida. Os resultados seguem

em publicagdo em revista da &rea.

Palavras-chave: kombucha, fermentagéo, alimentos funcionais, alimentos fermentados,

fermentados funcionais, cha fermentado, fermentados tradicionais, nutricéo.
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1 INTRODUCAO

A fermentacdo € um dos métodos mais antigos de conservacgéo de alimentos, garantindo
durabilidade, seguranca microbioldgica, além de adicionar sabores caracteristicos desejados
(SANLIER et al., 2019). Alimentos e bebidas fermentadas fazem parte da culinéria ha milhares
de anos de diversos povos por todo 0 mundo como explorado no livro de Sandor Katz: A Arte
da Fermentacdo (2012).

Os alimentos fermentados foram, provavelmente, os pioneiros dos alimentos
minimamente processados, sendo as antigas técnicas de fermentacdo conhecidas pelos filésofos
e alquimistas. (EL SHEIKHA et al., 2020). A producdo e o consumo de fermentados ¢ um
habito antigo e ha evidéncias da utilizacdo do processo de fermentacdes alcodlicas da cevada
para a producédo de cerveja e das uvas para o desenvolvimento do vinho. A fermentacdo de
alimentos representa um dos mais antigos usos conhecidos da biotecnologia. S&o exemplos de
fermentados: kefir, kombucha, sauerkraut, tempeh, natto, mis6, kimchi e sourdough bread, o
pdo de fermentacdo natural e até os mais populares produtos, usados em nosso cotidiano como
vinagre, cervejas, vinhos e queijos (DIMIDI et al., 2019; CAMPBELL-PLATT, 1994). O papel
que os alimentos fermentados desempenham ndo esta apenas relacionado ao desenvolvimento
de civilizacdes e relagdes culturais entre paises, mas também tem importancia nutricional para
sua populacdo. (EL SHEIKHA et al., 2020)

Para a Populacdo Brasileira, 0 Guia Alimentar (2014) classifica os alimentos de acordo
com o grau de processamento e recomenda que alimentos in natura ou minimamente
processados, em grande variedade e predominantemente de origem vegetal, sejam a base da
alimentacdo. Nesse sentido, o consumo de fermentados esta alinhado as propostas do Guia, pois
0 processo de fermentacdo promove melhora nos aspectos nutricionais de alguns alimentos e
facilita a sua digestdo. Alem disso sabe-se que a maioria dos ingredientes utilizados para

produtos fermentados sdo de origem vegetal (DIMIDI et al., 2019).

As recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira visam compor uma
alimentacdo nutricionalmente balanceada, saborosa e culturalmente apropriada e, a0 mesmo
tempo, promotora de sistemas alimentares socialmente e ambientalmente sustentaveis. O Guia
categoriza os alimentos de acordo com o processamento a que sdo submetidos antes de sua
aquisicdo, preparo e consumo. O tipo de processamento influencia no perfil de nutrientes, no

sabor, e na maneira de comer cada tipo de alimento, pensando nos acompanhamentos da
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refeicdo, em quais circunstancias (quando, onde, com quem) e a quantidade (MINISTERIO DA
SAUDE (BR), 2014).

Por exemplo, em relacdo as categorias de processamento, ha os alimentos in natura
obtidos diretamente de plantas ou de animais sem que tenham sofrido qualquer alteracdo apos
deixarem a natureza. Para o consumo apenas passam por limpeza, retirada de partes ndo
comestiveis e refrigeracdo, sdo exemplos frutas, legumes, verduras, raizes, tubérculos e ovos.
Ja quando os alimentos passam por limpeza, remocdo de partes ndo comestiveis, secagem,
embalagem, pasteurizagdo, resfriamento, congelamento, moagem e fermentagdo s&o
classificados como minimamente processados, como é o caso de iogurtes sem adicéo de agucar,
o qual seria o leite fermentado; arroz, feijdo, frutas secas, entre outros. No preparo dos alimentos
in natura e minimamente processados sdo utilizados os 6leos vegetais (como os de soja, milho,
girassol ou oliva), gorduras (como a manteiga e a gordura de coco), sal e acUcar que sdo
ingredientes culinarios e devem ser usados em pequenas quantidades a fim de temperar e criar
preparaces (MINISTERIO DA SAUDE (BR), 2014).

Outra categoria que o Guia Alimentar classifica é de alimentos processados, 0s quais
devem ser consumidos em pequenas quantidades, como ingredientes de preparac@es culinarias
ou como parte de refei¢cdes baseadas em alimentos in natura ou minimamente processados. Essa
categoria inclui conservas de alimentos preservados em salmoura ou em solucdo de sal e
vinagre, frutas inteiras preservadas em acucar, varios tipos de carne adicionadas de sal e peixes
conservados em sal ou 6leo, queijos feitos de leite e sal (e micro-organismos usados para
fermentar o leite) e paes feitos de farinha de trigo, 4gua e sal (e leveduras usadas para fermentar
a farinha) MINISTERIO DA SAUDE (BR), 2014).

E por fim a categoria dos ultraprocessados que sdo nutricionalmente desbalanceados
devido a seus ingredientes, incluindo sal, acucar, 6leos e gorduras e substancias de uso
exclusivamente industrial, ndo como os ingredientes culinarios. S&o exemplos biscoitos
recheados, salgadinhos “de pacote”, refrigerantes e macarrdo “instantaneo”. Por conta de sua
formulacdo e apresentagéo, tendem a ser consumidos em excesso e a substituir alimentos in
natura ou minimamente processados. Ademais as formas de producdo, distribuigéo,
comercializagdo e consumo afetam de modo desfavoravel a cultura, a vida social e 0 meio
ambiente (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Em relacdo a cultura, a popularidade mundial da kombucha flutuou desde a Segunda
Guerra Mundial. Recentemente se tornou popular nos Estados Unidos chegando em outros

paises, como o Brasil, conjuntamente com os alimentos funcionais. Com isso sua
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comercializagdo cresceu, em 2017, as vendas no varejo de kombucha e outras bebidas
fermentadas aumentaram 37,4% e, em 2018, o kombucha mostrou um crescimento de mais de
49%. Essa popularidade provavelmente é motivada por seus beneficios de saude, juntamente

com o recente movimento cientifico que investiga o papel da microbiota na satde humana.

No que se concerne a questdo de saude publica e cultura alimentar, os fermentados
conferem seguranca microbioldgica e correspondem a cerca de um terco da dieta mundial
(CAMPBELL-PLATT, 1994). Sabe-se que ha o risco dos alimentos, de origem animal ou
vegetal, estarem contaminados com virus, fungos, leveduras e bactérias. Isto torna os surtos de
Doengas Transmitidas por Alimentos comuns em todo o mundo, sendo considerado um
problema de salGde puablica (MINISTERIO DA SAUDE, 2010). Os fermentados devido,
principalmente, a alta concentracdo de acido acético, faz com que o pH seja baixo, impedindo
crescimento de bactérias patogénicas como Helicobacter pylori, Escherichia coli, Salmonella
typhimurium e Campylobacter jejuni, além de conterem outros componentes antimicrobianos,
desempenhando um papel essencial para melhorar o bem-estar social das pessoas que vivem na
sociedade marginalizada e vulnervel, fornecendo alimentos "seguros e protegidos™ como
apontado por El Sheikha (2020).

Um desses fermentados é a kombucha, uma bebida refrescante, levemente doce e um
pouco acida, geralmente consumida gelada podendo conter didxido de carbono residual, ou
seja, gaseificada variando a intensidade da formacéo de bolhas. E obtida pela fermentacéo de
chéa preto ou cha verde com agucar e uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras, em inglés:
“Symbiotic Culture of Bacterias and Yeasts”- 0 SCOBY (SOUZA et al., 2020; NUMMER,
2013). Na sua fermentacdo, assim como na producédo de vinagre, ocorre a acao das leveduras
gue metabolizam a sacarose em frutose e glicose para entdo produzir etanol. Esse alcool é
oxidado pelas bactérias, processo com presenca de oxigénio, resultando em etanal e em seguida
0 &cido acético (NUMMER, 2013).

O SCOBY ¢ um biofilme de microrganismos iniciador da fermentagéo do ché adocicado
que ocorre, geralmente durante 4 até 10 dias. Os microrganismos presentes variam de acordo
com sua origem, mas por meio de uma analise de sequenciamento de diversas amostras a
predominancia é de bactérias do género Gluconacetobacter (>85%) e de leveduras do género
Zygosaccharomyces (>95% das culturas analisadas) (MARSH et al., 2014). Apés a
fermentacdo, o kombucha apresenta: agucares, polifendis do chd, &cidos organicos, fibras,

etanol, aminoacidos incluindo lisina; elementos essenciais como cobre, ferro, manganés, niquel
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e zinco; vitaminas hidrossolUveis, como vitamina C e vérias vitaminas do complexo B; didxido
de carbono; substancias antibioticas; e enzimas (JAYABALAN et al., 2014).

Um ponto interessante dos fermentados tradicionais é que podem ser produzidos em
casa. Comumente é doado o SCOBY, também chamado de “méae de kombucha” disseminando
este cultivo. Dessa forma é dificil saber exatamente sua origem, mas de acordo Dufresne &
Farnworth (2000), se originou no nordeste da China (Manchuria), onde foi premiado durante a
Dinastia Tsin ("Ling Chi"), cerca de 220 a.C. por suas propriedades desintoxicantes e
energizantes. Em 414 d.C., o médico Kombu levou o "fungo do ch4" para o Japéao e o usou para
curar os problemas digestivos do imperador Inkyo. A medida que as rotas comerciais se
expandiram, a kombucha (antigo nome comercial “Mo-Gu’) encontrou caminho para a Russia
e, posteriormente no século XX, para outras areas do leste europeu, aparecendo na Alemanha
(DUFRESNE et al., 2000).

O que se sabe na literatura académica atual, € que esta rica composi¢cdo pode trazer
beneficios a saude, sendo considerado um alimento funcional. O processo de fermentagdo gera
peptideos bioativos, aminas biogénicas e a converte compostos fenélicos em compostos
biologicamente ativos, bem como reduz antinutrientes culminando em maultiplas propriedades
funcionais, como potencial anti-inflamatorio, atividade antioxidante; reducdo dos niveis de
colesterol e pressdo sanguinea; reducdo da propagacao do cancer; melhora das fungbes do
figado, do sistema imunoldgico e das fungdes gastrointestinais (VILLAREAL-SOTO et al.,
2018; MARTINEZ-LEAL et al., 2018; SHREINER et al., 2015; DIMIDI et al., 2019). Dentre
essas alegacdes funcionais, também é apontado como potencialmente probiético, ou seja, deve
apresentar microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, trazendo
beneficios a salde de quem os consome ( HILL et al., 2014; MARSH et al., 2014).

Os alimentos funcionais sdo associados a beneficios a salude para além das propriedades
nutricionais basicas. O “Health Canada” define comida funcional como um produto que se
assemelha a uma comida tradicional, mas possui beneficios fisiologicos demonstrados
(SHAHIDI, 2009). Nesse caso, € necessaria muita pesquisa para comprovar os potenciais
beneficios a salde destes alimentos. Além disso, com a finalidade de produzir uma base de
conhecimento cientifico solida para posteriormente aplicar estes conhecimentos de maneira
segura, tanto na prevencdo quanto no combate a varias doencas e disturbios da populacgéo,
torna-se essencial o entendimento sobre estes beneficios (GUL et al., 2016).

O entendimento sobre os beneficios fisioldgicos dos alimentos funcionais é importante,

porém os riscos que estes alimentos podem trazer a satide humana também devem ser avaliados.
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Existem riscos biologicos e quimicos, sendo assim necessario controlar os pontos criticos de
controle por meio da APPCC (Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle ) e ter boas
praticas de fabricacdo para obter um produto de qualidade e com seguranca alimentar. Sdo os
riscos biologicos, a presenca de esporos de Clostridium perfringens e Bacillus cereus, bolores
e bactérias patogénicas em decorréncia de contaminacGes cruzadas que podem ocorrer. E 0s
riscos quimicos derivam dos utensilios e recipientes utilizados no processo, pois ha a lixivia¢éo
de metais pela a¢do do &cido acético contaminando a bebida com esses metais; do excesso de
fermentacdo podendo aumentar o acido acético a niveis danosos a saude causando acidose se
consumido uma bebida com pH menor que 2,5 em quantidades maiores que 350ml, e que ndo

devem ser consumidos por individuos imunocomprometidos (NUMMER, 2013).

Em relacdo ao kombucha, além destes fatores relacionados a qualidade, é importante
considerar também a quantidade ingerida do produto por causa do risco de acidose mencionado
acima, e pela quantidade de alcool que varia de 0,5% v/v chegando a 3% v/v dependendo da
kombucha, portanto a refrigeracdo deve ser bem controlada, mantendo a 4°C, a fim de diminuir
significantemente a fermentacdo anaerdbia das leveduras responsavel pela producéao de etanol.
A concentracdo de 0,5% v/v de etanol é descrita na Instrugdo Normativa do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento na Portaria n® 103, de 20 de setembro de 2018 que indica
o padrdo de identidade e qualidade de kombucha (MINISTERIO DA SAUDE, 2010;
SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA, 2018).

Existem pesquisas recentes que mostram que a ingestdo de kombucha esta relacionado
com a prevencdo de doencas e promocao da salde em geral, no entanto estas pesquisas trazem
relatos de maneira isolada ou sem associa¢do com 0s motivos e mecanismos de acao envolvidos
nos beneficios deste produto para a saide humana, sem padronizar os processos de producao,
com grande diversidade de doses e sem preconizar o tempo que a kombucha poderia ser
ingerida. Sendo assim, existe a necessidade de um agrupamento dessas informacdes, visando a
juncéo de dados cientificos e identificacdo da dosagem, frequéncia de uso, quais populacoes
poderiam ser beneficiadas com o produto, principalmente no contexto brasileiro, marcado pela
crescente comercializacdo de kombucha e falta de estudos nacionais sobre 0s seus processos de

fermentacéo.
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2 OBJETIVO GERAL

Descrever a literatura relacionada aos beneficios empiricos para a saide do kombucha

e seus constituintes, identificados em pesquisas com seres humanos.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Identificar como kombucha pode melhorar a satde ou resultados relacionados a saude
em humanos.

2) Identificar a dosagem, frequéncia e por quanto tempo se deve fazer o consumo de
kombucha.

3) Identificar quais populac@es e subpopulacdes que podem ser beneficiadas ao consumir
kombucha.

4) Identificar se ha uma padronizagdo no processo de fermentacdo da bebida.

5) Identificar a biologia e os subprodutos do SCOBY, os quais sdo misturas complexas e

dindmicas.

3 METODOS

Foi realizada uma revisdo critica da literatura com base em artigos cientificos previamente
selecionados que tenham a tematica e documentos oficiais. Esse trabalho foi elaborado a partir
de uma revisdo da literatura nas bases de dados Scielo, SciencDirect, Researchgate, Medline e
Lilacs no periodo entre 22 de abril de 2020 a 10 de junho de 2020. O idioma para a pesquisa
foi o portugués, inglés e espanhol em bases de dados publicados entre 1995 a 2020. Os
descritores utilizados foram, "kombucha e saide em humanos"; "kombucha e composi¢do™ e
seus correspondentes em inglés, “kombucha and health in human”. Para os critérios de
exclusdo: artigos publicados antes de 2014, estudos em animais e publicagcbes como relato de
caso e resumo de conferéncias. Para os critérios de inclusédo, artigos de revisdo e artigos de
pesquisa publicados desde 1995, visando encontrar tudo o que se tem na literatura atual sobre

a tematica.
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Foi realizada a leitura dos titulos, selecionando os pertinentes ao tema da pesquisa,
excluindo os repetidos. Depois a leitura dos resumos, para verificar se o artigo esta congruente
com essa revisdo e por fim a leitura integral dos artigos selecionados ja buscando as evidéncias
das alegac@es funcionais, diferentes dosagens, frequéncia e tempo de consumo de kombucha
para obtencdo dos beneficios, quem pode se beneficiar e se ha padronizagcdo no processo de

fermentacdo da bebida e ainda pesquisar se ha evidéncias sobre os mecanismos de acéo

subjacentes.
[
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Imagem 1 - Diagrama prisma da metodologia.
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