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Resumo

Kombucha € uma bebida resultante da fermentacao de chas de Camellia sinensis
(L) Kuntze, destacando-se o apelo de saudabilidade e potencial efeito benéfico
sobre algumas enfermidades. Informacdes equivocadas e incertezas podem
induzir os consumidores a compra da bebida. Nesse sentido, o estudo teve como
objetivo identificar o perfil de conhecimento e percepcdes do consumidor sobre a
bebida kombucha, visando contribuir para o entendimento deste publico. Foi
realizada uma pesquisa por meio de questionario aplicado entre os meses de
fevereiro e marco de 2021. Participaram 347 pessoas as quais responderam
perguntas que abordaram dados socioecondmicos-comportamentais, e
perguntas voltadas ao conhecimento e habito de consumo da bebida kombucha.
Os dados do estudo foram descritos em variaveis categéricas por ndmero e
porcentagem. Os resultados indicaram que a maioria dos respondentes eram do
sexo feminino (84,7%), trabalhavam (74,9%), e tinham pdés-graduagao (52,2%). Os
participantes acreditam que a bebida traz beneficios a saude (81,1%) e possui
probidticos em sua composicao (74,1%). A maioria dos respondentes declaram
conhecer a bebida. Verificou-se que o perfil consumidor é formado por mulheres,
trabalhadores, de classe média que afirmam que a bebida traz beneficios a saude.
Conclui-se que sdao necessarios mais estudos, principalmente em humanos, para
esclarecer os beneficios da bebida.

Palavras-chave: Probidtico. Cha. Bebida fermentada. Simbiose.
Abstract

Kombucha is a drink resulting from the fermentation of Camellia sinensis (L.)
Kuntze teas or other sweetened raw materials, highlighting the health appeal
and potential beneficial effect on some diseases. Misinformation and
uncertainties can induce consumers to purchase the beverage. In this sense, the
study aimed to identify the profile of knowledge and consumer perceptions about
the kombucha drink, aiming to contribute to the understanding of this public. A
survey was carried out through a questionnaire applied between the months of
February and March 2021. A total of 347 people participated, who answered
questions that addressed socioeconomic-behavioral data, and questions focused
on knowledge and consumption habits of the kombucha drink. Study data were
described in categorical variables by number and percentage. The results
indicated that most respondents were female (84.7%), worked (74.9%), and had
postgraduate degrees (52.2%). Participants believe that the drink brings health

ra S ’ ra n :?SSANSSZZZ7b'r7a8591I:Iutr 2023;14 (1):1-18 ‘ @ @ \
REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO




Greice Dotto Simdes, Rosane da Silva Rodrigues | Kombucha: declaragcdo de conhecimento e perfil do consumidor

benefits (81.1%) and has probiotics in its composition (74.1%). Most respondents
declare to know the drink. It was found that the consumer profile is formed by
women, middle class who claim that the drink brings health benefits. It is
concluded that further studies are needed, mainly in humans, to clarify the
benefits of the drink.

Keywords: Probiotic. Tea. Fermented drink. Symbiosis.

INTRODUGCAO

O mercado de alimentos funcionais ja estd consolidado mundialmente. Tais
produtos, cujo consumo regular pode evitar o risco da ocorréncia de algumas
enfermidades e ou ter efeitos positivos a saide, tem tido ampla e diversificada oferta
ao longo dos anos, com destaque aos alimentos com expressivo conteido em
compostos bioativos e os probidticos. O apelo de saudabilidade associado aos
alimentos tem incorporado também outros conceitos como os de naturalidade e

sustentabilidade preconizados pela sociedade?3.

No mercado de alimentos com apelo de saudabilidade destaca-se o segmento de
bebidas funcionais as quais tém evidenciado rapido crescimento*5. Os produtos
disponiveis comercialmente podem ser agrupados em: (1) bebidas a base de
laticinios, incluindo probidticos e minerais / bebidas enriquecidas com w-3, (2)

sucos de frutas e outras bebidas vegetais, e (3) bebidas esportivas e energéticas®.

No grupo das bebidas vegetais destaca-se a kombucha, a qual foi consumida pela
primeira vez na China ha mais de 2000 anos e que, desde entdo, tornou-se popular
em muitos paises’. A bebida obtida por meio de fermentacdo é preparada com cha
adogado usando leveduras e bactérias como in6culo, também conhecido como fungo
do cha ou SCOBY (Simbiotic Culture os Bacteria and Yeast ou "Col6nia Simbiodtica de
Bactérias e Leveduras'®. O scoby, quando adicionado ao cha acucarado, promove a
fermentacdo, que resulta na formacdo de varios novos compostos que tipificam a
bebida®.

Cha preto é a base mais usual na obtencdo de kombucha, porém outros tipos de chas
podem ser usados como base, como por exemplo, cha verde, branco, dentre outros®.
Alguns estudos apontam o uso de outras matérias-primas como sucos de frutas,

coquetéis, infusdes de ervas, subprodutos da indistria ou leite™ 9 1> 13, 14,

rasbran s @ O 2
REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



Greice Dotto Simdes, Rosane da Silva Rodrigues | Kombucha: declaragcdo de conhecimento e perfil do consumidor

No Brasil, alegislacdo define kombucha como uma bebida fermentada obtida através
da respiracdo aerdbia obtida pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis, e aciicares
por cultura simbidtica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas
(SCOBY)®.

No Pais, a kombucha passou a ser produzida de forma artesanal por pessoas que se
interessaram em desenvolver em suas residéncias a bebida e, mais tarde, industrias

de pequeno porte iniciaram a producao para a venda‘®.

Potenciais efeitos sobre algumas enfermidades foram atribuidas ao consumo de
kombucha baseados em observacdes e depoimentos'. Alguns efeitos foram
demonstrados em estudos cientificos, tais como: antimicrobiano, antioxidante,
anticancerigeno, antidiabético'**°, tratamento para Glceras gastricas* e colesterol
alto>> etc. Também demonstrou ter impacto na resposta imunoldgica® e na

desintoxica¢do do figado.

Embora exista demanda por produtos com apelo de saudabilidade, a exemplo da
kombucha, os consumidores tém intimeras incertezas dos reais beneficios destes
alimentos®. Soma-se a isso a fonte de informacdo que pode induzir a adesdo a
modismos e a entendimentos equivocados acerca destes alimentos?¢. Segundo
Oliveira et al.*’ a percepc¢do do consumidor é muito influenciada pelo marketing, o
que estimula a busca por esses alimentos, mesmo sem evidéncias sobre seus

beneficios para a saude.

O conhecimento e a divulga¢do clara e objetiva dos reais beneficios fisiologicos
proporcionado pelos alimentos com alega¢do comprovada a saide pode estimular o
seu consumo e contribuir na qualidade de vida da populagao e, consequentemente,

impactar positivamente na sociedade como um todo?.

Neste contexto, o trabalho podera servir de apoio ao direcionamento da divulga¢do
de informacdes fidedignas sobre a bebida, melhorando o conhecimento do
consumidor sobre produtos com propriedades benéficas, assim resultando em

vantagens para a populagao.

Frente ao exposto, o objetivo do presente estudo foi identificar o perfil de
conhecimento e percep¢oes do consumidor sobre a bebida kombucha, visando

contribuir para o entendimento deste publico.

ras’ ran R. Assoc. bras. Nutr. 2023; 14 (I 118 @ @ 3

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



Greice Dotto Simdes, Rosane da Silva Rodrigues | Kombucha: declaragcdo de conhecimento e perfil do consumidor

METODO

Foi realizada uma pesquisa descritiva que, segundo Cervo e Bervian?, é utilizada
para observar, registrar, analisar e correlacionar fatos e fendmenos variaveis,
buscando estudar com maior precisdo possivel a frequéncia com que acontece, sua
relacdo com outros fendomenos, sua natureza e caracteristicas. A pesquisa descritiva
exploratéria deste estudo refere-se a pesquisa de opinido, com abordagem
quantitativa, cuja coleta e analise de dados é uma tarefa caracteristica deste tipo de

investigacao.

A pesquisa foi realizada por meio de questionario estruturado composto por 18
perguntas objetivas e fechadas, abordando inicialmente dados socioeconomicos-
comportamentais, e na sequéncia perguntas voltadas ao conhecimento e habito de

consumo da bebida kombucha.

A elaboragdo do questionario baseou-se em pesquisas com consumidores de
bebidas, como bebidas energéticas*®, kombucha, kefir}, café* e bebidas lacteas

fermentadas33.

O questionario foi disponibilizado no formato eletronico, inserido na plataforma
Google Forms®, cujo link de acesso foi compartilhado pelas redes sociais dos
pesquisadores: Facebook®, Instagram® e Whatsapp®, e por correio eletrénico (e-

mail).

O convite para participacao na pesquisa foi feito em texto de apresentacao junto ao
link de acesso ao questionario e era acessivel aos consumidores em geral, sem
restricio de qualquer tipo. A participagdo na pesquisa foi voluntaria, sendo
preenchido o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) antes de

responderem ao questionario.

O questionario foi aplicado entre os meses de fevereiro e marco de 2021 e contou com

351 respondentes, de ambos os sexos.

0 estudo foi conduzido dentro das normas do Conselho Nacional de Saide conforme
a Resolugdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Satde3, e
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Pelotas com

o parecer n° 4.498.185.

Para a analise, os dados foram organizados em planilhas do programa Microsoft
Excel® para Windows, versdo 2010. Os resultados do estudo foram descritos em

variaveis categdricas por nimero e porcentagem.
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RESULTADOS

Entre os 351 participantes da pesquisa, 347 responderam ao questionario (taxa de

ndo respondentes de 2,1%).

O perfil dos entrevistados (Tabela 1) indica que a maioria dos individuos eram do
sexo feminino (84,7%), com faixa etaria entre 30 e 39 anos (25,9%), empregados
(74,9%), com nivel de escolaridade correspondente a pdés-graduagao (52,2%), e

renda mensal declarada entre 1 e 3 salarios minimos (30,3%).

Dieta/alimentacdo especifica ndo é adotada por 82,7% dos entrevistados (Tabela 1).
Dentre aqueles que afirmaram possuir alimentag¢do diferenciada foi citado dietas low

carb, vegetariana, sem lactose, entre outras.

O consumo de refrigerantes e sucos industrializados foi mencionado por 53,3% dos

participantes, assim como 67,4% declararam realizar atividade fisica.

Tabela 1 - Perfil socioeconédmico-comportamental dos
entrevistados (N=347) sobre kombucha, através de questionario

eletronico, em 2021.

Caracteristicas n(%)
Idade
18 2 20 anos 8(2,3)
21a 29 anos 82(23,0)
30 a39anos 90(25,9)
40 a 49 anos 79(22,8)
50 a 59 anos 64(18,4)
60 a 69 anos 23(6,0)
Acima de 70 anos 1(0,3)
Sexo
Masculino 53(15,3)
Feminino 294(84,7)
Vocé trabalha?
Sim 260(74,9)
Nao 87(25,1)
Escolaridade
Fundamental 4(1,2)
Médio 64(18,4)
Superior 98(28,2)
Pds-graduacao 181(52,2)
Renda média familiar
Até um saldrio minimo 17(4,9)
1a 3 salarios minimos 105(30,3)
4 a 6 salarios minimos 91(26,2)
7 a10 salarios minimos 56(16,1)
Acima de 10 saldrios minimos 54(15,6)
Prefiro ndo responder 24(6,9)
Vocé possui alguma dieta/alimentacgio
especifica?
Sim 60(17,3)
Nao 287(82,7)
Continua
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Continuacgdo tabela 1

Caracteristicas n(%)
Vocé consome refrigerantes e sucos
industrializados?

Sim 185(53,3)
Nao 162(46,7)
Vocé pratica alguma atividade fisica?
Sim 234(67,4)
Nao 1N3(32,6)

n: ndmero de respostas; %.: percentual de respostas.

A Tabela 2 refere-se aos habitos de consumo e conhecimento sobre a bebida
kombucha. Observou-se que 83,3% dos entrevistados conhecem a bebida e a maioria
destes afirma que a conheceram por meio da indicacao de amigos (39,3%) ou internet
(37,1%). Embora tenham conhecimento sobre a bebida, 62% dos participantes ndo a

consomern.

Dentre os entrevistados que manifestaram consumir a bebida kombucha, 47%

ingerem 1 copo (200mL) e 30,3%, 2 copos por dia.

Quando questionados sobre a ocorréncia de algum sintoma desagradavel apods o
consumo da kombucha, 90,9% apontaram ndo apresentar mal-estar associado a
bebida. Os sintomas relatados por quem teve reacdes ao consumo foram tonturas,

enjoo, diarreia e desconforto abdominal.

A maioria dos participantes consomem kombucha produzida artesanalmente

(90,9%) e destes, 74,2% consomem a bebida produzida com cha verde.

Entre os consumidores de kombucha industrializada, 30,3% adquirem o produto em
lojas de produtos naturais; contudo, 44,7% indicaram adquirir outros locais (como

faculdade, local de trabalho, entre familiares, e em eventos).

Em perguntas abertas, os entrevistados foram questionados sobre os motivos do
consumo e a composicao da kombucha. Entre os principais motivos de consumir a
bebida, os beneficios a saide sdo os mais citados (81,1%), principalmente porque
acreditam na melhora do funcionamento do intestino (57,9%) e fortalecimento do

sistema imunolégico (49,6%).

A presenca de microrganismos probioticos (74,1%), agua (65,7%), antioxidantes
(44.,1%) e agucares (42,1%) fazem parte da composicdo da kombucha conforme

acreditam os respondentes.
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Tabela 2 - Conhecimento e consumo da kombucha dos entrevistados, através de
guestionario eletrénico, em 2021.

Caracteristicas n(%)
1. Vocé conhece ou ja ouviu falar em uma bebida
chamada kombucha?

Sim 289(83,3)
Nao 58(16,7)
2. Se SIM, como conheceu?
Internet 108(37,1)
Televisao 6(2)
Revistas/jornais 9(3,1)
Indicagao de amigos 18(39,9)
Comércio 23(7,9)
Outros (congressos, pessoas proximas, faculdade, etc) 83(9,9)
3. Com qual frequéncia vocé costuma consumir
kombucha?
Nao consumo 215(62)
1vez por semana 20(5,8)
2 a 3vezes por semana 16(4,6)
4 a 5vezes por semana 20(5,8)
Todos os dias 76(21,9)

4. Qual a quantidade habitual de kombucha que
vocé consome por dia (copo de 200 mL)?

Menos de meio copo 14(10,6)
1 copo 62(47)
2 copos 40(30,3)
Mais de 2 copos 16(12,1)
5. Vocé ja sentiu algum mal-estar apés tomar
kombucha?
Sim 12(9,1)
Nao 120(90,9)

6. Vocé geralmente consome kombucha
industrializada ou produzida artesanalmente?
Industrializada 12(9,1)
Produzida artesanalmente 120(90,9)
7. Se vocé adquire kombucha industrializada onde
adquire o produto?

Supermercados 23(17,4)
Loja de produtos naturais 40(30,3)
Feira 5(3,8)
Internet 5(3,8)
Outros (Faculdade, trabalho, familiares, eventos) 59(44,7)

8. Se vocé consome kombucha artesanal, com qual
tipo de cha é elaborada?

Cha verde 98(74,2)
Cha preto 15(11,4)
Nao sei 9(6,8)
Outros (cha-mate, hibisco, branco, oolong, erva
. . 10(7,0)

cidreira)

9. Qual o principal motivo de vocé consumir

kombucha?
Consumo porgue gosto da refrescancia 33(25)
Consumo porgue gosto do sabor 48(36,4)
Consumo porgue faz bem a saude 107(81,1)
Como alternativa aos refrigerantes industrializados 31(23,5)

10. Acredita que o consumo de kombucha traz quais

beneficios a saude?
Melhora o funcionamento do intestino 201(57,9)
Fortalece o sistema imunoldgico 172(49,6)
Atua como desintoxicante 139(40,1)
Previne infeccdes intestinais 103(29,7)
Melhora o funcionamento do figado 66(19)

Continua
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Continuagdo tabela 2

Caracteristicas n(%)
10. Acredita que o consumo de kombucha traz quais
beneficios a saude?

Contribui para emagrecer 56(16,1)
Previne infec¢des urinarias 54(15,0)
Reduz o estresse e combate a insbnia 53(15,3)
Previne doencas como diabetes e cancer 52(15)
Combate a gastrite 44(12,7)
Normaliza a pressao arterial 42(12,1)
Equilibra o pH do sangue 41(11,8)
Diminui os sintomas da menopausa 37(10,7)
Melhora o raciocinio e a memoria 35(10,1)
Reduz dor de cabeca 33(9,5)
Alivia e previne gota 31(8,9)
N&o acredito que traga beneficios a saude 30(8,6)
N&o conhego/outros 67(21,9)

11. O que vocé acredita que a kombucha contém na
sua composicido?

Microrganismos probidticos 257(74,)
Agua 228(65,7)
Antioxidantes 153(44,1)
Acucares 146(42,1)
Vitaminas N7(33,7)
Acidos 11(32)
Gas Carbonico 96(27,7)
Outros microrganismos 78(22,5)
Alcool 70(20,2)
Saborizantes 49(14.,1)
Conservantes 8(2,3)
Corantes 3(0,9)
Desconheco/outros 34(10,2)

N =347 respondentes nas questdes de 1a 3; N =132 respondentes nas questdes de 4 a Tl
n: ndmero de respostas; %.: percentual de respostas.

DISCUSSAO

Os resultados revelaram que a maioria dos entrevistados eram mulheres, com idade
entre 30 e 39 anos, trabalhadores, com escolaridade em nivel de pds-graduagao e

renda mensal entre 1 e 3 salarios minimos.

No estudo de Sousa et al.3°, analisando o perfil de consumidores de kombucha, dos
262 participantes que responderam o questionario on-line, a maioria dos individuos
também eram do sexo feminino (82,10%), com faixa etaria entre 21 e 30 anos
(40,5%), nivel de escolaridade pds-graduacdo (33,6%) e apresentavam renda

mensal entre 1 e 2 salarios minimos (31,3%).

De acordo com Poulain3> e Odela3® as mulheres sao mais propensas a estabelecer a
relacdo alimentagdo-saude, a interiorizar normas dietéticas e a controlar a
alimentacdo. No estudo de Neves?®, o qual avaliou 111 consumidores por meio de um
questionario sobre a percepcao de alimentos funcionais, a maioria dos entrevistados

eram homens (76,58%). Conforme a autora, grande parte desse publico é indiferente
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ao consumo de alimentos funcionais e a melhoria da saide, no entanto é visto que
parte deles vem demonstrando interesse pelos cuidados a satude, principalmente

pelo nimero expressivo de doengas e obitos relacionados a ma alimentacao.

A participacdo de pessoas com maior nivel de escolaridade influencia na escolha da
kombucha. Segundo Novaes et al.?’, a op¢do por uma alimentagao mais saudavel esta
associada com o maior acesso as informacdes. Assim, para que os consumidores
possam obter informacdes que lhes propiciem uma alimentacdo saudavel, é

necessario possuir um nivel de escolaridade maior.

Foi possivel observar que os consumidores ndo possuem alimentacdo especifica e
ingerem bebidas industrializadas, sendo a kombucha provavelmente consumida por
curiosidade no sabor ou por acreditarem apresentar na sua composicao elementos

que favoregam a saude.

A atividade fisica é praticada por mais de 50% dos entrevistados. Evidéncias acumuladas
nos ultimos anos mostram que as condutas ndao medicamentosas, como a adoc¢do de
programas de exercicios fisicos e alimenta¢do adequada, constituem-se em estratégias
iniciais no controle da hipertensao leve a moderada. Sao a¢oes de baixo custo e risco

minimo, capazes de contribuir para a prevengdo algumas doencas3®.

De acordo com os resultados obtidos, a bebida ficou conhecida entre os participantes
da pesquisa por meio da internet ou indicacdo de amigos. Parte disso deve-se ao

“modismo” que o produto alcangou utilizando a internet como meio de divulgacdo.

O fato de ndo consumir a bebida pode estar relacionado a dificuldade de acesso a
mesma, tanto pelo alto valor do produto comercializado pronto para beber como
pelas limitacdes para producdo artesanal/doméstica, destacando-se

desconhecimento do processo e aquisi¢ao do scoby.

Entre os entrevistados que consomem kombucha, a bebida ¢é ingerida diariamente
na maioria dos casos. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de
Irmao e Costa*®, obtidos pela aplicacdo de um questionario para avaliar o consumo
de kefir em uma comunidade académica. Os autores relatam que 28,6% consomem
kefir diariamente ou 3 vezes por semana. McCarty et al.* ressaltam que a combinacao
de pequenas acoOes diarias baseadas no entendimento de praticas saudaveis pode
levar os individuos a criar e praticar um habito alimentar e assim desenvolver novos

comportamentos.
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Neste estudo, embora alguns entrevistados tenham manifestado mal-estar pelo
consumo da bebida, ndo é possivel afirmar que tal fendmeno seja realmente
associado a ela, e, caso seja, vai depender também da qualidade e da quantidade do

produto consumido.

Conforme exposto por Jayabalan et al.*?, alguns individuos apresentaram sintomas
como tonturas, nauseas, reacOes alérgicas, dentre outras, pelo consumo de
kombucha. No entanto, foram casos isolados e envolveram um pequeno niimero de
individuos. Diante destes sintomas, a bebida é contraindicada em mulheres gravidas

e lactantes até que se tenha estudos conclusivos sobre seus efeitos.

A forma artesanal é a mais utilizada conforme citado pelos respondentes que, de acordo

com Pinto* é um método com custo relativamente baixo de produgdo e facil elaboracao.

Em escala artesanal, o scoby é adicionado ao cha base em um recipiente de vidro o
qual deve ter um gargalo largo de modo a permitir facil acesso e area de superficie
suficiente para a troca de ar com o ambiente*. No gargalo é imprescindivel a
cobertura com gaze ou papel toalha (esterilizado e seco) ou outro material que sirva
de barreira contra pragas, mas que também garanta condi¢des aerébias e liberagdo
suficiente de CO2 durante a fermentacdo, com consequente producdo dos acidos e
metabolitos caracteristicos da kombucha*> 4. Ainda, é importante o cuidado no
preparo da kombucha em nivel doméstico porque microrganismos deteriorantes ou

até mesmo patogénicos podem contaminar o cha durante o preparo%% 47.

Ja na bebida industrializada, onde sdo usados grandes tanques de fermentac¢do, é
possivel o controle do processo, mantendo a qualidade fisico-quimica, nutricional e
microbioldgicat> 4. Apds o periodo de fermentacdo, a bebida é bombeada para
tanques com CO2 pressurizado possibilitando uma maior carbonatagdo. O cha
restante é filtrado, envasado e armazenado a aproximadamente 4°C pois baixas
temperaturas proporcionarem melhor estabilizacao da fermentacdo e uma
consequente manutencao das condic¢oes ideais de consumo#>. Em escala industrial,
ha a necessidade de grandes areas de superficie em tanques de fermentagao, para
que haja a troca de culturas“4. Alguns materiais como latdo, ferro fundido e aluminio
devem ser evitados devido ao baixo pH da bebida sendo inviavel a utilizacdo de
tanques feitos de vidro como comumente relatado em escala artesanal. Para isso,
adaptacoes de equipamentos a base de aco inoxidavel da producdo de cerveja tém

sido as op¢Ges mais viaveis para o setor industrial4®.
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Tanto o cha verde ou preto, usado como substrato para preparo da kombucha,
provém da mesma espécie de planta, Camellia sinensis (L.) Kuntze, uma arvore de
folha perene da familia botanica Theaceae, nativa do Sudeste Asiatico. A diferenca
entre os tipos de chas reside no processamento das folhas colhidas. Assim que as
folhas sdo cortadas, a enzima polifenoloxidase presente no seu interior é ativada
levando a oxidacdo dos polifendis. Esta enzima € inativada pelo calor, portanto se as
folhas forem submetidas ao calor pouco depois de serem colhidas, ha pouca ou
nenhuma oxidacdo e obtém-se o cha verde. Por outro lado, o cha preto é aquele cujo

processo de oxidacdo enzimatica é favorecido por mais tempo%°.

O kombucha industrial, apesar da qualidade técnica e padronizagdo, ndo é o mais
consumido. E quando adquirido, predominam as lojas de produtos naturais;
contudo, muitos respondentes indicaram adquirir a bebida em outros locais (como
faculdade, local de trabalho, entre familiares, e em eventos). A resposta a este
questionamento permite inferir que os consumidores podem nao estar identificando
adiferenca entre kombucha industrial e artesanal pois, muito provavelmente grande
parte das bebidas adquiridas nos “outros locais” relatados sejam produzidas

artesanalmente.

A principal razdo de consumir kombucha esta nos beneficios associados a sadde,
seguido do sabor e refrescancia, segundo os entrevistados. Caracteristicas estas
também relatadas no estudo de Barbosa et al.>°, por meio de uma pesquisa para
avaliar a aceitagcdo da bebida entre alunos, professores e funcionarios de uma
faculdade de Indaiatuba, Sao Paulo, onde 50% dos participantes acreditavam que a

bebida fornece beneficios a saude.

Silva et al.>* observaram que dos 233 individuos entrevistados, 87% afirmam saber
que existem alimentos com efeitos relevantes na saiide e bem-estar, apesar de
somente 58% afirmarem saber o que sao alimentos funcionais. Ainda, a maioria da
populacdo (97%) considera necessario melhorar o nivel de informacao relativa a
este tipo de alimento, apontando as campanhas de informacao, criagdo de simbolos
para a rapida identificagcdo do produto/beneficio, educacdo nas escolas e melhoria da

informacdo dos réotulos das embalagens, como algumas das medidas necessarias.

Leal et al.>> relatam que entre as indmeras propriedades potencialmente funcionais
da kombucha esta a melhora do sistema imunoldgico, figado, fungdes
gastrointestinais, acdo anti-inflamatodria e antioxidante, além da redugao dos niveis

de colesterol, pressdo arterial e reducao da propagacao do cancer.
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Jung et al.* observaram uma mudanc¢a na composicdo da microbiota intestinal de
camundongos apods a ingestdo de kombucha. Os autores sugerem que o tratamento
com kombucha pode ajudar a melhorar as condi¢6es do microbioma em pacientes com
doencas hepaticas ndo alcodlicas. Lee et al.5 verificaram que a kombucha foi capaz de
suprimir o acimulo dos lipideos nos hepatécitos e diminuiu a inflamacao no figado de

camundongos prevenindo a progressao de doenca hepatica nao alcodlica.

Salafzoon et al.>> relatam que kombucha acrescida de gengibre apresentou efeitos
antioxidantes em modelos animais com cancer de mama, verificados através da
notavel diminuicdo da superéxido dismutase (SOD) nefrética e hepatica e dos tecidos
tumorais. Além disso, houve redugdo nos niveis de malonaldeido (MDA) em ambos
os Orgdos testados com atenuac¢do da peroxidagado lipidica e dano celular e evitou a
deplecdo hepatica de glutationa redutase (GSH) que pode resultar em carcinogénese.
Em ratos hipercolesterolémicos, a kombucha reduziu o processo de peroxidacao
lipidica e aumentou o sistema de defesa antioxidante quando comparados ao

tratamento controle que utilizou o cha de Camellia sinensis isoladamente>®.

Quanto a composicdao, os respondentes acreditam que a bebida possui

microrganismos probioticos, agua e antioxidantes.

Segundo Watawana et al.5’, a composi¢do microbiana do scoby varia de uma cultura
para outra, dependendo de fatores como a localizagdao geografica, o clima, as

espécies locais de bactérias e leveduras e a origem do indculo.

A kombucha é uma combinagdo de trés fermentagdes: alcodlica, lactica e acética,
devido a presenca de varias leveduras e bactérias coexistentes no meio, sendo
iniciada por microrganismos osmotolerantes e, finalmente, dominado por espécies
tolerantes ao acido®. As bactérias acéticas sdo predominantes na bebida; entre elas
as espécies Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, Acetobacter aceti,
Acetobacter pasteurianus e Gluconobacter oxydans>. Nao existem estudos claros que
expliquem as caracteristicas probioticas dos microrganismos que fermentam o cha
para produzir a kombucha. Mais investiga¢cdes sdo necessarias para que se avalie
essa propriedade. Sabe-se que as leveduras e as bactérias acéticas que fermentam o
cha para produzir kombucha s3o tolerantes ao pH acido, que durante a fermentagao
da bebida é reduzido de 4,0 para 2,0%°. Espera-se que os microrganismos que
produzem a bebida resistam também a alteragdes de pH durante sua passagem pelo
trato gastrointestinal e atinjam o c6lon para atuarem como probidticos®’. Contudo,

para que um microrganismo seja considerado probidtico, é necessaria a
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demonstracdo de trés elementos principais: identificacdo da linhagem do
microrganismo, comprovacdo da seguranga e do seu efeito a saide. No Brasil ha

normativa especifica para esta finalidade.6%63:64:65.66

Com relacdo aos antioxidantes presentes na kombucha, Essawet et al.®” mencionam

polifendis e metabolitos dos microrganismos, incluindo vitaminas e acidos organicos.

A fermentacdo do cha na produgdo de kombucha resulta em melhores propriedades
bioldgicas apos, em média, 15 dias de fermentagdo. Embora a maioria das atividades
antioxidantes possam aumentar com o tempo de incubacdao, a fermentacao
prolongada nao é recomendada devido ao acimulo de acidos organicos, que podem
atingir niveis prejudiciais para o consumo direto®. Além disso, seu consumo pode

provocar acidose metabdlica em individuos com doengas preexistentes’.

Jakubczyk et al.%, na analise do potencial antioxidante de kombucha elaborada com
cha verde, preto, branco e vermelho revelaram que o teor de compostos
antioxidantes ficou na faixaentre 70,62% e 94,61% de inibicdao do radical DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazil). Gaggia et al.*® ao analisarem amostras de cha verde
e de kombucha fermentada por 7 e 14 dias, obtiveram menor valor de atividade

antioxidante no cha verde quando comparado a kombucha.

Houve um aumento da atividade antioxidante da kombucha feito com cha preto do
décimo quarto ao vigésimo primeiro dia de fermentacdo analisado no estudo de
Chakravorty et al.”.

Os antioxidantes podem proteger o organismo dos danos oxidativos causados pelos
radicais livres. Embora os radicais livres sejam um subproduto normal no corpo

humano, uma dieta rica em antioxidantes pode minimizar seu impacto?.

E importante salientar que a atividade bioldgica da kombucha foi estudada em
animais, nao sendo realizados estudos em humanos. No entanto, o consumo e a
procura pela bebida teve um rapido crescimento existindo uma crenga generalizada
de que o produto é uma bebida funcional, ou seja, traz beneficios a saude??, fato
associado, provavelmente, aos relatos de consumo milenar, a divulga¢do do produto

e as crescentes inferéncias cientificas.

CONCLUSAO

A kombucha mesmo sendo conhecida ha alguns anos somente agora foi amplamente

divulgada nas midias sociais, fato este que gerou maior crescimento pela sua
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procura. O padrao de consumo observado neste estudo pode ser descrito como um
produto consumido por mulheres, trabalhadores, adultos, de classe social média. A
bebida apresenta potencial funcional, sendo seus possiveis beneficios a satde os

principais motivos de consumo.

Apesar dos estudos divulgados nos tltimos anos com as provaveis caracteristicas
benéficas do kombucha, decorrentes de seus componentes como substancias
antioxidantes e acidos organicos, e possiveis efeitos a satide, ainda em humanos as

pesquisas sao escassas sendo necessarios mais estudos para elucidar o tema.
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