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RESUMO

Trata-se de artigo de revisdo sistematica, o qual foi fundamentado em pesquisas bibliogréaficas, cujo objetivo é mostrar
estudos a respeito do consumo do chd de Kombucha na alimentagdo humana, presentes em revistas brasileiras e
estrangeiras, ressaltando seus beneficios. A busca foi realizada por meio das palavras chaves: Kombucha; Probiético;
Saude. A producdo encontrada foi analisada conforme os seguintes parametros: autores, objetivos, tipo de estudo e
principais achados. Verificou-se que a vida moderna tem levado o ser humano a procurar um estilo de vida mais
saudavel, buscando alimentos funcionais como o cha de Kombucha, que é uma bebida fermentada refrescante e
agridoce preparada geralmente com cha preto agucarado. Quanto ao tipo de estudo, verificou-se que a revisao
sistematica corresponde a 14,28%, enquanto a pesquisa empirica corresponde a 85,72%. O estudo chegou a
algumas consideragdes: a manipulacdo das comunidades microbianas do intestino poderia ser mais uma abordagem
no tratamento da obesidade; os probiodticos s@o muito importantes para a satde do nosso organismo; o Kombucha
pode ser usado para prevenir infecgbes malasseziais e outras doengas do trato gastrointestinal.

Descritores: Kombucha; Probiético; Saude.

ABSTRACT

The present work aims to assess studies about Kombucha tea consumption habits in Brazilian and foreign journals,
pointing out its benefits. The keywords were: Kombucha; Probiotic; Health. The recovered articles were analyzed
according to the following parameters: authors, goals, type of study and main findings. It was found that modern life
ailments have led human beings to seek a healthier lifestyle, looking for functional foods like Kombucha tea, which is a
refreshing and sweet and sour fermented beverage prepared with sweetened Camelia sinensis tea. As for the type of
study, it was found that the systematic review corresponds to 14.28%, while empirical research corresponds to
85.72%. The study came to some considerations: the manipulation of microbial communities of the intestines could
become an additional approach in the treatment of obesity; Probiotics are very important to the health of our body; The
Kombucha can be used to prevent infections and other diseases of the gastrointestinal tract.

Descriptors: Kombucha; Probiotic; Health.
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Viver de modo agitado e cheio de stress tem nos levado a buscar incessantemente um estilo de
vida mais saudavel, buscando os beneficios e funcionalidades que os alimentos podem acrescentar a
nossa dieta no dia a dia. Conforme a publicagdo do Brasil Food Trends 2020 o verdadeiro desafio esta
na identificagdo precisa dos reflexos, em termos de novos habitos de consumo, resultado das rapidas
modificagdes por que passa a sociedade. Assim, identificaram-se as recentes exigéncias e tendéncias
dos consumidores mundiais de alimentos, com fundamento em uma analise de relatorios estratégicos
produzidos por institutos de referéncia, agrupando-os em cinco categorias: a) Sensorialidade e Prazer; b)
Saudabilidade e Bem-estar; c) Conveniéncia e Praticidade; d) Confiabilidade e Qualidade; e)
Sustentabilidade e Etica. No estudo citado, verificou-se que a tendéncia da “saudabilidade e bem-estar’
vem desencadeando diversos segmentos de consumo, entre os quais é provavel ressaltar a procura de
alimentos funcionais, possuindo como diferencial os beneficios ao desempenho fisico e mental, satde
cardiovascular, saude intestinal, entre outros.

Os alimentos funcionais dizem respeito a uma nova concepgdo de alimento difundida no Jap&o
na década de 80, por meio de um programa de governo cujo objetivo era desenvolver alimentos
saudaveis para uma populagcdo que envelhecia e apresentava uma grande expectativa de vida'.

Anjo? afirma que no que diz respeito a interferéncia dos alimentos funcionais com a microbiota
intestinal, esses podem ser divididos em trés grupos: prebidticos, probiéticos e simbioticos.

“Prebiéticos sdo carboidratos complexos (considerados fibras), resistentes as agdes
das enzimas salivares e intestinais. Ao atingirem o célon, produzem efeitos benéficos
a microflora coldnica.”

“Probitticos sdo suplementos alimentares que contém bifidobactérias ou bactérias
benéficas para a melhora do balango intestinal através da colonizagéo do intestino
por outras espécies, do controle do colesterol, das diarréias e da redugéo do risco do
desenvolvimento do cancer. Tém a fungdo de estimular o sistema imunoldgico e
alterar o mecanismo microbiano.”

“A combinagao balanceada de prebidticos e probitticos com caracteristica de fungao
dos dois grupos sdo chamados de alimentos simbiéticos (p. 147-148).”

Nessa linha de entendimento, um alimento que vem se popularizando no Brasil e que esta
dentro das tendéncias atuais mundiais do mercado é o cha de Kombucha. Santos? afirma que essa:

“é uma bebida fermentada refrescante e agridoce preparada geralmente com cha
preto agucarado ao qual é adicionada a chamada “mae do Kombucha”, uma pelicula
de celulose bacteriana contendo um consorcio simbiético de bactérias acéticas e
leveduras. Acrescente popularidade do Kombucha deve-se essencialmente aos seus
alegados efeitos benéficos na salide humana que, apesar de nao terem sido ainda
comprovados cientificamente, varios estudos demonstraram o potencial desta bebida
em células e organismos-modelo (p. 7).

No que diz respeito ao preparo do cha de Kombucha, tradicionalmente, Paludo® assevera que:

cha preto e ché verde sdo usados, tanto a mistura de ambos quanto isoladamente,
como substratos na preparagéo da Kombucha e é adicionado agucar. As proporcdes
de chas e agucares utilizados na preparagdo variam de acordo com a literatura. O
método utilizado por Pure e Pure (2016) utiliza 20g/L de sacarose e 10g/L de ervas
secas na infusdo. Para Kallel et al. (2012), a propor¢&o escolhida foi a de 100g/L de
sacarose com 12g/L de cha seco na preparagdo do substrato. Também ndo ha
tempo de infusdo do cha considerado ideal, depende do tipo de cha e do produtor,
mas seus tempos variam de 2 a 10 minutos. Segundo o livio The Big Book of
Kombucha: Brewing, Flavoring, and Enjoying the Health Benefits of Fermented Tea
(CRUM; LAGORY, 2016), os mais adequados tempos de infusdo de cha verde, cha
preto e erva-mate sao, respectivamente, 2 a 3 minutos, 3 a 6 minutos e 3 a 5 minutos
(p. 15).

Essa autora afirma que ap6s a preparagdo do novo substrato (cha e aglcar), deixa-se o liquido
esfriar e chegar até a temperatura ambiente, entdo, é acrescentado o indculo composto pelo cha
Kombucha ja fermentado em um volume de 10 a 20% do recipiente no qual acontecera a fermentagéo
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junto com o SCOBY". O material usado para a fermentagdo ndo podera ser atingido por corroséo do meio
acido que resultara o cha de Kombucha, que fica com pH final entre 2,7 e 3,1. Ja foram citados casos em
que houve toxicidade no consumidor depois da migrag@o de compostos toxicos de recipientes de chumbo
e ceramica para a o cha de Kombucha durante a fermentagdo. Os materiais mais indicados sao vidro e
aco inox. Além do material, outro fator indispensavel € um recipiente com bocal largo para que haja troca
de ar com o ambiente, pois € nessa superficie que se vai formar a nova pelicula acima da antiga, e a
cobertura com gaze limpa ou pano que proporcione passagem de ar para evitar contaminagdes de
€sporos ou insetos.

Tradicionalmente as colénias do cha de Kombucha (SCOBY) séo doadas, mas também podem
ser adquiridas por fornecedores que comercializam tanto o cha de Kombucha como o SCOBY*. Mas, é
importante ressaltar que o melhor seria a producédo caseira, pois além de ser mais econdémico, pode
apresentar uma variedade maiorde microrganismos?.

Santos* comenta que ha quatro variedades de C. sinensis, porém, o cha disponivel
comercialmente é produzido basicamente a partir de duas delas, C. sinensis var. assamica que tem
folhas largas (utilizada mais habitualmente para cha preto) e C. sinensis var. sinensis de folhas pequenas
(mais usada para cha verde).

O Purepeople explica com o nutricionista Daniel Cady de Salvador, quais séo os beneficios da
sua ingestao para o organismo?:

“Ele é um alimento milenar, feito através do processo de fermentagdo e excelente
para a saude. Ha mais de dois mil anos € usado na China e pode ser feito com o cha
branco, verde ou preto, oriundos da mesma planta. A diferenga é s6 o tempo de
maturagdo. O cha branco é novinho, o verde intermediario e o preto, envelhecido. Ai
a bebida consiste na fermentagao desses chas.”

O cha de Kombucha também apresenta papel regulatério para o sistema digestorio. Ele tem
bactérias, leveduras e fungos que séo proveitosos para a nossa microbiota intestinal. O equilibrio da
nossa microbiota nos protege de invasores, viroses e aperfeigoa 0 nosso sistema imunolégico. Por isso, 0
grande beneficio do cha de Kombucha é deglutir probioticos. Aconselha-se que ele seja servido frio, com
bastante gelo e deve ficar armazenado na geladeira’.

Santos* relata que a origem do cha de Kombucha é incerta, mas cré-se que tenha surgido na
Manchuria, no nordeste da China, sendo que os primeiros registros de tal bebida datam de cerca de 221
a.C., sendo conhecida como “o cha da imortalidade”. Em 414 d.C., um médico chamado Kombu teria
levado o cha Kombucha da Coréia para o Japdo a fim de curar os problemas digestivos do Imperador
Inkyo e surgiria dai 0 nome “Kombu cha” ou “cha do Kombu”.

No comeco do séc. XX, com a expansao das rotas comerciais, 0 cha de Kombucha veio para o
Ocidente pela Mongdlia e foi inserida na Russia, seguindo depois para a Polonia durante a Primeira
Guerra Mundial. Depois da guerra, o cha de Kombucha ja estava na Alemanha e Dinamarca. Na época
da Segunda Guerra Mundial, essa bebida ja era conhecida na Itélia, Franga e Espanha, porém, devido ao
racionamento de provisdes, principalmente de cha e agucar, neste periodo de guerra, o chad de
Kombucha deixou de ser consumido, pois ndo era possivel a sua preparacdo. Mais tarde, em 1960,
investigadores suigos narraram que o0 consumo de cha de Kombucha era tdo benéfico como o de iogurte
e a partir dai a popularidade desta bebida aumentou*.

O cha de Kombucha tornou-se uma bebida muito popular nestes Ultimos anos por causa dos
seus potenciais efeitos benéficos a salide humana. Numa sociedade cada vez mais interessada com a
sua alimentagdo e com os beneficios dos alimentos que se consome, é natural que esta bebida tenha
sido tdo bem recebida*. Conforme, 0 Google Trends, a se¢do do Google que avalia as tendéncias de
pesquisa dos usuarios deste motor de busca, o interesse pelo termo “Kombucha” tem aumentado desde
2010, sendo que o pais em que esse termo é mais pesquisado é nos EUA, seguido pela Nova Zelandia e
o Canada. No que se refere as pesquisas relacionadas, os topicos mais procurados (sem incluséo da
bebida em si) sdo os beneficios, receitas, 0 modo de preparagdo e a cultura de Kombucha?.

Neste contexto, o presente artigo tem por objetivo mostrar estudos, a respeito do consumo do
cha de Kombucha na alimentag@o humana, presentes em revistas brasileiras e estrangeiras, ressaltando
seus beneficios.

“Em inglés: S.C.0.B.Y. (Symbiotic CultureOf Bacteria and Yeast). * Em portugués: C.S.D.B.L. (Cultura
Simbidtica de Bactérias e Leveduras).
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METODO

O presente estudo € um artigo de reviséo da literatura sistematica, o qual foi fundamentado em
pesquisas bibliograficas. Para tanto, utilizou-se legislagéo pertinente, livros e revistas de acervo pessoal,
bem como trabalhos cientificos divulgados nas bases de dados: PubMed, HighWire, EBSCOhost, Scielo,
Bireme e Lilacs, pesquisados por meio das palavras chaves em portugués (Kombucha; Probiético;
Saude) em inglés (Kombucha; probiotic; health) e em espanhol (Kombucha; probiético; salud) no periodo
de outubro de 2017 a abril de 2018.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta sec¢ao sdo apresentados os resultados do balango académico sobre o cha de Kombucha
na producéo cientifica divulgada nos mais importantes féruns relacionados a area de saude a partir de
2010. De acordo com a Tabela 1, foram analisados, por meio dos critérios de busca, sete artigos, os
quais apresentaram achados significativos sobre 0 uso do cha de Kombucha.

O primeiro artigo “Bactérias intestinais e obesidade” de Pistelli e Costa, de 2010, trouxe os
seguintes achados:

a) O trato intestinal humano é colonizado, logo apds o nascimento, por bactérias que
desenvolvem populagdes relativamente complexas e estaveis.

b) A microbiota intestinal esta sujeita a rigido controle, pois, do contrario, néo possuiria as suas
caracteristicas numéricas e de equilibrio. Varios fatores contribuem para o controle da microbiota normal,
entre eles a acidez géstrica e a idade.

c) Sdo muitas as evidéncias de que a microbiota intestinal desempenha importante papel em
nossa saude e na protegéo do organismo contra infecgdes e também outras doengas.

d) A manipulagéo das comunidades microbianas do intestino poderia ser mais uma abordagem
no tratamento da obesidade.

O segundo artigo “Desenvolvimento de p6 efervescente probidtico e simbidtico” de Muller et al.,
de 2013, trouxe os seguintes achados:

a) Quando cultivado em presenga de sacarose, com posterior desidratagdo do caldo a 40 °C,
LPRA - Lactobacillus plantarum e Lactobacillus rhamnosus apresentou contagem significativamente
superior em comparagado aos outros substratos frente a desidratagéo a 40°-55 °C.

b) As formulagbes efervescentes testadas no estudo sdo consideradas veiculos apropriados
para a administragcdo dos probiéticos Lactobacillus plantarum e L. rhamnosus, que se apresentaram
tolerantes a desidratagdo, ao armazenamento e exposi¢io as condigbes gastrointestinais simuladas. A
adicao de inulina incrementou substancialmente a sobrevivéncia dos probiéticos no estudo.

O terceiro artigo “Antioxidant activities of kombucha prepared from three different substrates and
changes in content of probiotics during storage”, de Caili Fu et al., de 2014, trouxe o seguinte achado:

a) Produzir o cha de Kombucha antioxidante por uma rapida fermentagao do cha verde de baixo
custo pode ser ideal e econémico.

O quarto artigo “Mexican oaks as a potential non-timber resource for Kombucha beverages”, de
Vasquez-Cabral et al., de 2016, trouxe o seguinte achado:

a) Biodisponibilidade pode ser entendida como a integragdo de varios processos pelos quais
uma fragdo de um nutriente ou droga ingerida esta disponivel para a digestdo, absorgdo, transporte,
utilizag&o e eliminagéo.

O quinto artigo “Evaluation of physicochemical properties and antioxidant activities of kombucha
“Tea Fungus” during extended periods of fermentation”, de Amarasinghe, Weerakkody e Waisundara, de
2018, trouxe o seguinte resultado:

A pesquisa pode ser usada como uma plataforma para realizar mais estudos no futuro com base
no acionador de partida de diferentes culturas/composi¢cdes microbianas e seu efeito sobre as alteragdes
nas propriedades antioxidantes da bebida de Kombucha durante varios periodos de fermentagao.

O sexto artigo “In vitro activity of kombucha tea ethyl acetate fraction against Malassezia species
isolated from seborrhoeic dermatitis”, de Mahmoudi et al., de 2016, chegou a seguinte concluséo:

a) Os resultados obtidos demonstraram que acetato de etila da fragdo do cha de Kombucha tem
uma marcada atividade antifingica contra espécies de Malassezia e que pode ser usado para tratar e
prevenir infeccdes Malasseziais.

Por fim, 0 sétimo e ultimo artigo “Lactic acid bacteria: promising supplements for enhancing the
biological activities of kombucha”, de Nguyen et al., de 2015, trouxe o seguinte resultado:
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Lactobacillus spp. isoladas de KBCt e Kefir, em particular, algumas cepas de L. casei e L.
plantarum, mostraram melhorias na concentragdo GIcUA* e as atividades antibacterianas e antioxidante
quando usado para complementar a KBC em comparagéo com o original KBC. Esse aprimoramento das
fungdes bioldgicas da KBC pode aumentar a popularidade destes produtos de bebida fermentada. Esses
achados demonstram o valor de cepas de Lactobacillus na industria de alimentos e bebidas. Estes
resultados sdo um passo significativo para produzir o cha com beneficios para a saide melhorada.

AUTORES | OBJETVO | TIPODEESTUDO | PRINCIPAIS ACHADOS

Pisteli e Costal Apresentar 0s prindpais | Estudo  de  revisdo | 1) O trato intestinal humano é cdlonizado, logo apds 0 nasamento,
resuttados dos estudos que | sistematica. por backrias que desenvoven popuiagdes  relativamente
discutem a pertiopaggo das oomplexas e estavess.
baciérias  intesinais  na 2) A microbiota intesinal esta sueita a rigido controle, pois, do
obesidade. contrario, NGo possuiiia as suas caracteristicas numeéricas e de

eqiorio. Varios fatores contribuem pera o controle da microbiola
nomal, entre eles a addez géstrica e aidade.

3) Sdo muites as evidéndas de que a micobiota intestinal
desempenhaimportante papel em nossa salide e na protegdo do
organismo contra infeogdes e também outras doencas.

4) A manipulaggo das comunidades microbianes do intestino
poderia sermais uma abordagem no tratamento da obesidade.

Sivia Batista Muller; | Deservolver  um  pd | Experimento: Produggo | 1) Quando cutivado em presenca de sacarose, com posterior

Rail Jorge Heman | efervesoente probidico e | de Lactobadlus | desidratacio do caldo a 40 °C, LPRA apresentou contagem

Casto  Gomez | smbidtico contendo | plantarum e | signiicaivamente superior em comparagao aos outros substraios

Caoine  Maria | Laciobadius plantarum e | Lactobedlus frente & desidratagBo a40°-65 °C.

Callerfi Lactobadilus thamnosus e | hamnosusempo. 2) As fomuiagdes efervescentes testadas neste estudo sdo
avaliar o efeifo da inuina na oonsideradas veiculos apropriados para a administraco dos
vichiidade dos  micro- probidicos Laciobadlus plantarum e L. mhamnosus, que se
organismas no produto até apresentaram tolerantes a desidratacdo, 20 amazenamento e
45 dias de amazenamento exposicio as condiges gastrointestinais simuladas. A adigio de
e a viebiidade apds a inuina incrementou substencaimente a  sobrevivenda  dos
desiGoinviro. probiGiicos no estudo.

Caii Fu; Fen Yan; | O presente estudo tem | Experimento: Produzir Kombucha anfioxidante por uma rapida fementaggo do

Zel Cao; Fanying | como objeivo comparar as | Afividades antioxidantes | cha verde de baixo custo pode serideal e econdmico.

Xe; JuanLinY habiidades de eiminacio | de Kombucha
oona  22-feniH1-pici | preparados a parfr de
(DPPH), &nion supertvido | trés diferentes
e hidoxia radical e toldl, | substratos e afteragdes
redzindo 0 poder de | no oonteido  dos
Kombucha preparado a | probidicos  durente
partrde cha verde de baixo | amazenamento.
ausbo (LGTK), chéa preo
(BTK) e po de cha (TPK),
aém de invesligar as
alteraghes no contetido de
probidicos em  LGTK
durante 0
anmazenamento.

Vasquez-Cabral et | Apresentar a bebida de | Experimento de varias | Biodisponbiidade pode ser entendida como a integraggo de varios

ar. Kombucha como um | espédes de cavalhos | prooessos pelos quais uma fragdo de um nulriente ou droga
poenda  promotor  de | para a producdo de | ingerida estd disponivel para a digestio, absorgdo, fransporte,

T KBC € um cha preto adogado, fermentado por uma col6nia simbictica de bactérias e leveduras.
* Acido glucurénico.
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saude. Kombucha. utiizacdo e eliminaczo.
Amarasinghe, H, | Testaroacimuiodeaados | Experimento: O tapete | Oestudo pode ser usado como uma plataforma pera realizar meis
Weerakkody, N.S,, | orgénioos, &cidos nudeicos | do cha de Kombucha | estudos no futuro com base no aconador de parfida de diferentes
& Waisundara, V. | e toxicidade de Kombucha | fingica foi originalmente | culturas/ composighes microbianas e seu efeito sobre como alerar
Y, emdrgaos humancs. oblido da provinca de | as propriedades antoxidantes da bebida de Kombucha durante
Yunnanda China, apds | varios periodos de fermentaggo.
0 Que, no mercado
intemo foi culivado em
Cngepura  a¢  se
desenvolveram  trés
esteiras "fina". O terceio
tapete "fina" foi usado
Mehmoud, E, | Invesliger a atividade | Experimento: Um tofdl | Os resultados oblidos demonstraram que acetato de effa da fraggo
Seeid, M, Marashi, | antfingica de fracdo de | de 23 isolados dinicos | do chéd de Kombucha tem uma marcada atividade antiingica
M, Modf, A, | acetto de efia do chd de | foram identficados por | contra espédes de Malassezia e que pode ser usado para fratare
Mahmoodi, V., & | Kombucha (KEAF) conra | exame  microsadpico | prevenirinfecgdes Malasseziais.
Zeindlabedini espéoes de Malassezia | direto e assimiacio de
Zarani, Vi, obidos de pacentes com | intepolacdo e depois
dematte sebomeica. confimada por
sequendamento  de
DNA de suas regides
paa  espéces de
Malassezia. O cha de
Kombucha foi
faconada  usando
acetato de efla (12 VW),
O esdo e
ooncentracdo  inbitdria
minma  (CM) foi
ulizado para avelier a
avidade antHVilssezia
de KEAF em tés
ooncentragdes de 10,
40e80mgimlL.
Nouyen, N. K, | Demonstrar o polendal de | Experimento:  Duas | Lactobedilus spp. isdladas de KBC e kefi, em particular, algumas
Dong, N. T. N, | Ladobaclus  casei e | oepes de Lactobadlus | cepes de L casei e L plantarum, mostraram mekhorias na
Nouyen, H. T, & | Lactobecllus  plantarum | spp. foram isoladas a | concentragdo GIcUA e as afividades antbacterianes e anfioxidante
Le, P. Hii, isolados de kefr como | parfr de repoho em | quandousado para complementara KBC em comparagdo como
biosuppementos para | consenva (lact e lac2), | oniginal KBC. Esse aprimoramento das funges biodgicas daKBC
mehorar as bicatividades | uma da KBC (lac3) e | pode aumentar a populaidade destes produtos de bebida
doKombucha. duas de leiie de kefr | fementada. Esses achados demonsiram o valor de oepas de
(ack elach). Lactobedilus na indUstria de aimentos e bebidas. Estes resuitados
80 um passo sighificativo para produizir o cha com beneficios para
asalde mehorada.
CONSIDERA(;OES FINAIS

A revisdo bibliografica dos estudos sobre o cha de Kombucha em importantes periddicos
possibilitou identificar os principais autores, abordagens e resultados encontrados, facilitando o
planejamento de pesquisas futuras. Quanto ao tipo de estudo, verificou-se que a revisdo sistematica
corresponde a 14,28%, enquanto a pesquisa empirica corresponde a 85,72%.

No que diz respeito aos resultados da pesquisa, chegou-se as seguintes consideragdes finais:
ha muitas evidéncias de que a microbiota intestinal desempenha importante papel em nossa saude e na
prote¢do do organismo contra infecgdes e também outras doengas; a manipulagéo das comunidades
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microbianas do intestino poderia ser mais uma abordagem no tratamento da obesidade; os probi6ticos
sao muito importantes para a saude do nosso organismo; produzir cha de Kombucha antioxidante por
uma rapida fermentagao do cha verde de baixo custo pode ser ideal para a satde e econémico; o cha de
Kombucha pode ser usado para prevenir infecgdes malasseziais e outras doengas do trato
gastrointestinal.

Sugere-se que futuros estudos sobre o cha de Kombucha incluam livros, dissertagdes e teses de
modo a promover uma compreensdo mais efetiva da produgéo de conhecimento sobre o tema abordado.
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