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RESUMO

O primeiro registro histérico que se tem noticias sobre o kombuchd é de 221 a.C. na China.
A kombuch& é uma bebida fermentada, elaborada a partir de cha verde (Camellia Sinensis)
e diversas fontes de aclcar com a presenca de uma colénia simbidtica de leveduras e
bactérias que se alimentam da cafeina do chd, e do acucar, sendo o mais usado o acucar
da cana, a sacarose, que transforma tudo em uma bebida com caracteristicas de sabor
agridoce, nao alcodlica, saborosa, refrescante e naturalmente gaseificada. O objetivo desse
estudo é mostrar os beneficios e propriedades nutricionais da kombuch& e agregar valor
comercial e maior qualidade a uma bebida saudavel, fermentada e alto poder terapéutico ao
ser consumida pela populacdo. O cultivo é realizado adotando as boas préaticas de
manipulacdo, em temperatura ambiente, em local arejado e protegido da luz. Para ter o
produto final (embalado e pronto para comercializagcao) dura em média 15 dias. No mercado
de Salvador-BA existem trés marcas do produto a venda nas prateleiras das lojas, todas as
marcas tém receitas parecidas e com niveis de agucar residual elevado. Uma carbonacao
vai se formar dentro da garrafa e dard ao cha o efeito frisante do refrigerante, sendo
considerada uma bebida saudavel, recreativa, natural, alto valor comercial, dotada de
inUmeros beneficios do ponto de vista nutricional e terapéutico e que agrada um publico
variado (todas as faixas etarias).
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1. INTRODUCAO

O primeiro registro historico de que se tem noticias sobre o kombuch& é de
221 a.C, ou seja, mais de 2200 anos de existéncia na China. A kombuchéa é uma
bebida fermentada elaborada, a partir de cha verde (Camellia Sinensis) acucar de
diversas fontes, sendo o acUcar de cana o0 mais usado. Nesse mosto € acrescentado
uma colénia simbidtica de leveduras e bactérias (figura 5) que serdo responsaveis
por consumir o acucar e a cafeina do chd o transformando em uma bebida
naturalmente gaseificada repleta de vitaminas e enzimas, probidticos e acidos
organicos altamente benéficos a saulde. Atuando principalmente no equilibrio
gastrointestinal, modulando e, consequentemente, melhorando o0 sistema
imunologico do individuo (BROOME, 2015).
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A forma com que a populagdo mundial se alimenta € preocupante por ter uma
dieta pobre em nutrientes e baixa ingestao de probioticos, que € a base do equilibrio
do organismo humano. O corpo humano é formado por uma colénia de bactérias
ambulantes, dotado de um numero muito maior de bactérias do que de células. Faz-
se necessario uma alimentacdo que seja rica em probidticos e prebidticos, os
alimentos fermentados trazem uma carga consideravel dessas bifidobactérias
(bactérias benéficas ao organismo). (CHEN, LIU, 2000; BROOME, 2015).

A kombucha é de longe um produto de alto valor nutricional, probidtico e
funcional, tendo no mosto final residuos metabdlitos, como: &cido glucurénico
(responséavel pela desintoxicacdo das células), acido hialurdnico, sendo esse o
responsavel pela elasticidade natural de nossa pele ; a medida que o individuo
envelhece, perde-se a capacidade de criar esse acido no organismo, por iSso as
rugas comecam a se formar, &cido acético, &cido lactico, acido félico, aminoacidos,
ferro , vitaminas do complexo B, entre outros . O uso do kombucha vai ajudar no
equilibrio de uma forma geral modulando e aumentando nossa imunoldgico. Na
China, o chamam de elixir da imortalidade. (CHEN, LIU, 2000).

Sao vérios beneficios proporcionados pela kombucha relatados por pessoas
ao longo de mais de 2200 anos de histéria. Ainda nos dias de hoje, os registros
cientificos ndo mostram resultados efetivos nos seres humanos, nao por falta de
potencial terapéutico do cha, mas por falta de pesquisa aplicada em seres humanos.
Os primeiros relatérios médicos que se tém noticias é do Exército Russo na Primeira
Guerra Mundial (1914-1918). O remédio caseiro secreto Russo costumava aliviar
dores de cabeca, dores gastricas, atuava na regulacdo das atividades intestinais
(SHENOQY, 2000; BRASIL, 2018).

Aqui no Brasil ainda ndo ha regulamentacdo sobre a producdo e
comercializagdo do produto. SO recentemente no ano de 2018 para ser mais preciso
o Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) abriu consulta publica
para estabelecer padrbes de identidade e qualidade da kombucha. Segundo a
Portaria N° 103, de setembro de 2018, Kombucha. Chegaram ao consenso de que
as normas do MAPA sO serdo aplicadas a kombucha submetida ao processo
industrial e destinados ao consumo humano; sua pressao e potencial hidrogeniénico

(pH) devem ser padronizadas e devera ser pasteurizada. (BRASIL, 2018). Quais
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organismos permanecerao vivos depois do processo de pasteurizacdo, de que vai
servir a bebida do ponto de vista nutricional e terapéutico? Essas sdo questdes que
devem ser guestionadas e cobradas junto as autoridades sanitarias, uma vez que
todo legado de mais de 2200 anos certamente estara sendo destruido por interesses
corporativistas.

Sendo assim, o presente trabalho tem por objetivo mostrar os beneficios e
propriedades nutricionais da kombucha e agregar valor comercial e qualidade a uma
bebida saudavel, fermentada e alto poder terapéutico ao ser consumida pela

populacao.

2. DESENVOLVIMENTO E APRESENTACAO DE RESULTADOS

A pouco mais de um ano a versdo comercial da kombuch& desenvolvida pela
Tim Tim kombuch& entrou no mercado de chas fermentados com a visdo e a
preocupacao de oferecer um produto com maior poder terapéutico e menor teor de
acucar em sua receita. Foi dificil fazer com que os consumidores aceitassem uma
bebida com sabor mais acético em relacdo as outras marcas que ja estavam sendo
comercializadas no mercado local.

O ambiente para a preparacédo do produto foi projetado para propiciar as boas
praticas de manipulacdo, higienizacdo e limpeza. Potes de fermentacdo com um
mosto devidamente preparado e coberto por um tecido que possibilite a troca de
gases com a atmosfera e que permitam a colonia respirar sdo armazenados em

prateleiras de estantes de aco, conforme pode ser observada na figura 1.
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Figura 1- Embalagem hermeticamente fechada utilizada na fermentagao da
bebida probidtica — kombuchd, Salvador-BA, 2019.

Fonte: Autoria propria (2019)

Nessa parte da fermentacdo ha o repouso total, sempre mantendo a bebida
intacta e dura de sete a doze dias o processo. Em outra etapa do processo, utiliza-
se um balde fermentador que possibilita o controle de troca de gas com a atmosfera.
Nessa fase da fermentacédo sdo adicionadas frutas e especiarias com o intuito de
conferir sabor e agregar valor comercial ao produto, conforme pode ser visualizado

na figura 2.

Universidade Catolica do Salvador | Anais da 222 Semana de Mobilizacéo Cientifica- SEMOC | 2019



22.

S whﬂ%g @ucsm

Pessoa,
e Meio Ambiente

Figura 2 — Balde fermentador utilizado para fermentacdo da kombucha, Salvador-
BA, 2019

Fonte: Autoria prépria (2019)
As garrafas para o envase sdo de vidro com tampas de rosca vedantes e

lacre protetor, conforme pode ser visualizado na figura 3.

Figura 3 — Embalagem utilizada para o envase da kombuchd, Salvador- BA,
2019

Fonte: Autoria prépria (2019)
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Figura 4 — Rétulo explicativo com orientacdo de como manejar a garrafa,

tabela nutricional, indicador de que a embalagem € retornavel, Salvador-BA, 2019

Fonte: Autoria propria (2019)

Figura 5 — Substancia gelatinosa formada durante o processor de

fermentacéo, Salvador- BA, 2019
e

Fonte: Autoria prépria (2019)

Quanto ao modo de preparo, a kombucha é uma bebida fermentada, sendo
sua primeira fermentacédo preparada em um mosto de cha verde (Camellia Sinensis)
acgucarado, acrescido de uma colonia simbiotica de bactérias e leveduras, um tipo de

“zoogleia” que formam uma massa de celulose muito resistente (Figura 5). O agucar
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sera metabolizado pelos organismos até seu término em duas fermentacdes, sendo
a primeira aerobica onde o &acido carbbnico sera perdido para a atmosfera, a
segunda anaerdbica onde o gas sera mantido no liquido e em troca gerara residuos
metabalitos que irdo influenciar nas variaveis de controle.

O acucar residual da primeira fermentacdo (aerobica) quando ndo €
totalmente consumido pelos microrganismos se juntam ao aglcar da segunda
fermentacdo anaerdbica onde sdo acrescidas frutas e especiarias para saborizar o
gue acaba acrescentando mais agucar ao mosto. Nos primeiros dias da fermentacéo
aerébica o mosto sofre transformacfes bioquimicas que foram analisadas em
trabalhos académicos nos laboratérios onde verificou-se que o consumo de acuUcar
pelo organismo é gradual e progressivo e o acucar s6 sera totalmente consumido
gquando um tempo maior de fermentacdo for respeitado o que ndo é
economicamente viavel aos olhos do mercado.

Ao introduzir no mercado local, um produto que nao tenha essas
caracteristicas é dificil e desafiador. Desenvolver sabores utilizando menos acgucar
sem gue se perca a frisancia e frescor no produto embalado é possivel; conseguir
agregar potencial terapéutico, a partir de uma fermenta¢cdo mais madura também é
possivel, mas notas acéticas serdo adicionadas ao sabor final da bebida. Foi com
essa ideia que lancou um produto para concorrer com outro produto de muita
qualidade e aceitacao; varias perguntas foram feitas as pessoas que adquiriram 0s
novos produtos, a partir das vendas diretas virtuais: sabor, aromas, frisancia, cor,
acidez, embalagem, rétulo, e, por ultimo, reacbes benéficas ao organismo. Uma
grande parte 70% dos consumidores que ja conheciam as outras marcas hao
gostaram do produto e s6 aprovaram 0s requisitos, como cor, embalagem e o rétulo.
(SANTOS< 2019).

S6 um uso continuo da bebida pode medir os resultados de beneficiamento
no organismo. Um outro grupo pesquisado foi os que desconheciam a bebida e
fizeram uso por procurar beneficios em seu consumo diario uma grande maioria
75% aprovaram o0 seu sabor. Sua totalidade 100% aprovou suas embalagens e
rétulos; sua totalidade 100% disse que a acidez era toleravel. E um percentual muito
satisfatorio, em torno de 75% disse ter sentido melhoras significativas em seu dia a

dia depois de usar o kombucha por um periodo superior a trinta dias. Houve relatos
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de melhoras no aparelho digestivo desde seu melhor funcionamento da motilidade
intestinal, diminuicdo de dores gdstricas, maior energia para executar as tarefas
diarias, melhor qualidade no sono de quem tinha problemas para dormir, perda de
peso corporal e diminuicdo do colesterol. Foi animador e gratificante saber que tudo

estava acontecendo como esperado.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Faz sentido a grande necessidade de divulgar por todos os lugares os
beneficios que essa bebida probidtica pode proporcionar aos que fazem seu uso
regularmente. A kombuché& caseira é facil de ser cultivada e o melhor, a um custo
baixo. Pensem quantos males e doencas poderiam ser prevenidas com 0O usoO
caseiro do kombucha, a popularizacdo do seu uso seria um investimento
acessivel/barato e de retorno sem precedentes. Esse poderoso cha fermentado que
vem resistindo ao tempo em uma jornada de mais de 2200 anos, deve ser
respeitada e estudada com mais seriedade e profissionalismo.

Deve ser feito um bom proveito desse momento de visibilidade que esta
sendo dada a essa bebida e criar a o habito de consumo e cultivo consciente. O
consumo regular do kombucha é um caminho realmente viavel e benéfico. Nos dias
de hoje, depois de trabalho de divulgagcédo e informacgéo a resisténcia que se tinha
inicialmente em relacdo ao sabor mais acentuado vem sendo superado. Novas
técnicas de cultivo foram aplicadas a essa receita que a TimTim kombuch& estudou
e continua estudando para agregar valor e qualidade a uma bebida com menos
acucar, maior tempo de fermentacédo e maior poder terapéutico em cada garrafinha
que for consumida pela populagao.
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