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“O farmacéutico presta servicos a saude. Quem vende medicamentos € a industria

farmacéutica.”

Adaptado de Daniel Linhares



RESUMO

Devido ao cotidiano da atualidade, no qual a populagédo ndo possui tempo habil para
o preparo de refeicbes saudaveis, condi¢des clinicas que prejudicam o organismo e
criam ambiente favoravel para patdégenos, como a dishiose, podem ser recorrentes,
uma vez que a disbiose se caracteriza pela despropor¢ao entre o nimero de bactérias
favoraveis e desfavoraveis no ambiente intestinal. Este estudo visa avaliar a eficacia
e os beneficios da Kombucha, bebida fermentada com propriedades probioticas que
auxilia no equilibrio da microbiota intestinal, no tratamento da disbiose. Assim, o cha
de Kombucha possui alto valor nutricional e potencial terapéutico, no entanto, a
disseminagcdo desta bebida € prejudicada pela quantidade insuficiente de estudos
relacionados a sua aplicabilidade. A metodologia de pesquisa utilizada foi a revisao
da literatura de artigos publicados de 2007 a 2022, utilizando como fonte de busca de
arquivos as plataformas Google Académico e Scielo e livros relacionados ao tema.

Palavras-chave: Kombucha; Disbiose; Microbiota; Patégenos.



ABSTRACT

In society, where much of the population does not have free time to cook healthy
meals, clinical conditions that damage the organism and create favorable ambience to
pathogens, like dysbiosis, could be recurrent. Once dysbiosis has a characterize by
the disproportion of the numbers of good and bad bacteria in the intestine. This study
aims to evaluate the benefits of Kombucha, a fermented drink with probiotic properties
that helps the microbiota balance, curing dysbiosis. Kombucha tea has high nutritional
value and therapeutical value. However, the dissemination of Kombucha is impeded
by the insufficient quantity of studies related to its applicability. The search
methodology used was the literature revision released from 2007 to 2022, using as
search source files from the platforms Academic Google and Scielo and some books
related to this theme.

Keywords: Kombucha; Dysbiosis; Microbiota; Pathogens.
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1 INTRODUCAO

Com os primeiros registros histéricos datados ha mais de 2200 anos na China,
o cha de Kombucha é considerado milenar. Trata-se de uma bebida fermentada a
base de ch& preto ou cha verde (Camellia sinensis) juntamente com uma colbénia
simbidtica de leveduras e bactérias, denominada Scoby, sigla referente ao termo
inglés Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast. Para a producdo da Kombucha, é
preciso de um meio que contenha cafeina e agUcar, que servirdo como substrato para
a fermentacdo. O resultado da sua producdo € uma bebida rica em enzimas e
vitaminas, probidticos e acidos organicos que trazem beneficios a saulde
(JAYABALAN et al., 2014; WATAWANA et al., 2015; VILLARREAL-SOTO et al.,
2018).

Dentre os diversos beneficios desta bebida, pode-se destacar sua propriedade
probiética, capaz de promover equilibrio no trato gastrointestinal do individuo e,
consequentemente, melhorar seu sistema imunolégico. Neste trabalho visa-se avaliar
sua colaboracdo no tratamento da disbiose, condi¢ao clinica na qual ha desequilibrio
da microbiota intestinal que ocasiona o aumento das bactérias nocivas, decorrente da
ma digestdo, pH intestinal, estado imunoldgico do individuo, entre outras causas
(PAIXAO & DOS SANTOS CASTRO, 2016; Ferreira, 2014).

Sabe-se que o tratamento da disbiose pode ser feito por meio da ingestao de
alimentos que auxiliam na constituicdo da flora intestinal ou por medicamentos
(VIEIRA, 2016). No entanto, considera-se como estratégia nutricional mais apropriada
o0 uso de simbidticos, os quais sao constituidos por prebibticos, substancias
alimentares nao digeriveis que estimulam a atividade de bactérias benéficas, e
probiéticos, que por sua vez Sao microrganismos vivos que promovem a manutengao
da microbiota intestinal (DE SOUZA & FERNANDES, 2015; VIEIRA, 2016).

Analogo a este cenario, a Kombucha se trata de um produto de alto valor
nutricional, probidtico e funcional, que tem beneficios relatados desde a antiguidade
pelas suas propriedades curativas, porém, mesmo possuindo potencial terapéutico, a

falta de pesquisas aplicadas prejudica sua disseminacao (ANTOLAK et al., 2021).

Levando-se em consideracdo esses aspectos, 0 presente estudo também
adotou como objetivo secundério conscientizar a populagdo que apresenta disbiose
quanto ao uso do Kombucha como um tratamento alternativo desta condig&o clinica,



tendo em vista que grande parte da populacédo apresenta algum sintoma de distarbios
gastrointestinais. Para isso, foi realizada uma revisdo da literatura de artigos

cientificos publicados entre 2007 e 2022, contemplando 51 artigos.



2 PROBLEMA DE PESQUISA

O contexto social da coletividade caracteriza-se pela falta de tempo para o
preparo de refeicbes saudaveis no dia a dia. Este estilo de vida cria ambiente propicio
para danos consideraveis no sistema digestorio e, principalmente, na flora intestinal.
O consumo excessivo de alimentos industrializados, exposicdo a agrotoxicos,
condutas medicamentosas, entre outros fatores, levam a desproporcdo entre as
bactérias benéficas do trato gastrointestinal e as bactérias patogénicas, resultando na
condicdo chamada disbiose (NEUHANNIG et al., 2019).

Sendo assim, buscando uma opcédo de tratamento natural e mais pratica no
cotidiano, o Kombucha, bebida fermentada produzida a partir de cha verde e/ou cha
preto adocados juntamente com uma cultura simbiotica de bactérias e leveduras, é

eficaz como auxiliar alternativo no tratamento da disbiose? (PALUDO, 2017).



3 HIPOTESES

As hipoteses que cercam o referido trabalho, ou seja, suposi¢cdes que serdo
provadas verdadeiras ou desmistificadas ao final do desenvolvimento, se baseiam na
Kombucha como tratamento mais acessivel para a disbiose e que, possivelmente,
possui menos efeitos adversos se comparada aos medicamentos utilizados no
tratamento convencional e na Kombucha como uma bebida de facil producdo que,
além de auxiliar no tratamento da disbiose, podera melhorar o sistema imunolégico do

individuo.



4 JUSTIFICATIVA

Diversos fatores podem desencadear a disbiose intestinal, podendo ser de
origem enddégena ou exogena. Visando o controle dessa condicdo clinica, que gera
condi¢des favoraveis para outras doencas no hospedeiro, a promocéo de dietas
alimentares constituidas de probioticos e prebitticos tem papel fundamental no
tratamento. O presente estudo visa avaliar a eficacia da Kombucha, bebida funcional,
no tratamento desta disfuncdo (NEUHANNIG et al., 2019).
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5 OBJETIVOS
5.10bjetivo geral
Avaliar a viabilidade e os beneficios da Kombucha como tratamento alternativo
para disbiose por meio da literatura.
5.2 Objetivos especificos

Conscientizar a populacéo que apresenta disbiose quanto ao uso do Kombucha
no tratamento alternativo desta condicao clinica através do workshop, banner, folhetos
e doacao do SCOBY;

Produzir amostra da Kombucha no laboratério local para exposicdo em
Workshop.
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6 ATUACAO DE MICRORGANISMOS NO INTESTINO HUMANO

Os seres humanos estédo intimamente relacionados a muitos microrganismos,
presentes na pele, boca e trato gastrointestinal (TGI). No entanto, as maiores
concentracdes de conjuntos simbiontes, compostos por bactérias, microrganismos e
fungos, estdo no trato gastrointestinal (ANTFOLK; JENSEN, 2020). Assim, a
microbiota humana pode ser definida de uma forma resumida como um sistema de
microrganismos que vivem no corpo humano. Ha4 uma relacdo simbiotica benéfica
neste sistema, onde os microrganismos conseguem tirar vantagens de onde estao

morando e oferecer beneficios ao seu hospedeiro. (LOZUPONE; et al., 2012)

Dessa forma, ha concentracao de varias espécies de bactérias presentes no
intestino, sendo elas benéficas ou prejudiciais. A microbiota funciona de acordo com
0S microrganismos presentes, influenciando todas as acdes do corpo humano, desde
a digestdo de alimentos até o sistema imunoldgico. (BINNS, 2013)

As bactérias presentes na microbiota podem ser nocivas ou ter acdo probidtica
no organismo. Com isso € possivel citar dois géneros de bactérias que séo probidticas
para o sistema humano, as Bifidobactérias e os Lactobacilos (Bacteroides spp.,
Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp.). (VILLARREAL-SOTO et al., 2020)

Héa diversas maneiras de introduzir os probiéticos no corpo humano, sendo a
mais comum por meio de alimentos. Um alimento probiético auxilia a microbiota de
cada ser vivo a funcionar melhor, contribuindo no seu equilibrio e beneficiando a quem

ingerir esse tipo de microrganismo. (FAGUNDES et al., 2018)

Para gue um alimento probidtico funcione corretamente na microbiota intestinal,
€ necessario ser bem formulado e na concentragcdo correta para que esses
microrganismos presentes no alimento ndo morram durante o trajeto até chegar ao
intestino, especialmente na mucosa intestinal, ja que o processo € cheio de
empecilhos que facilitam a perca destes organismos, como a bile e o suco gastrico.
(FAGUNDES et al., 2018)

7

Sabendo que a microbiota é cheia de microrganismos, ela se torna um
ambiente extremamente complicado de ser analisado e estudado corretamente.
Porém, ha algumas bactérias que tem certa relevancia, sdo elas a Roseburia,

Akkermansia, Bifidobacterium e Faecalibacterium prausnitzii, as quais realizam um
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trabalho comensal: o corpo oferece um ambiente propicio para a sobrevivéncia e, em

troca, deixam o intestino equilibrado e saudavel. (LEVY et al., 2017)
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7 DISBIOSE

Apesar de todos os beneficios proporcionados pela fauna presente no intestino,
como a protecao contra infec¢cdes e sintetizacdo de nutrientes, este mesmo ambiente
pode sofrer uma desordem na microbiota intestinal, desencadeando uma mudancga
quantitativa no numero de microrganismos presentes, caracterizando uma disbiose
intestinal: quando nesta regido ocorre uma prevaléncia das bactérias patogénicas
contra as benéficas presentes. (DAVIDISON & CARVALHO, 2014; MITSOU, et al.,
2017)

Na falta destas bactérias, o sistema comecga a falhar e apresentar um
desequilibrio caracteristico, conhecido como disbiose, o qual afeta diretamente a
microbiota intestinal, tendo como consequéncia o impacto nos outros 6rgaos do corpo
(CHAN et al., 2013)

7.1Causadores da dishiose

Um dos principais motivos para o0 surgimento da disbiose € 0 uso
indiscriminados de medicamentos, os antibiéticos sdo 0s que mais se destacam,
principalmente os de amplo espectro, jA que ndo ocorre separacdo no efeito
bactericida sobre as bactérias benéficas e maléficas, além de favorecer o
desenvolvimento de fungos produtores de toxinas com a diminuicdo de ambas as
bactérias. (ELISABETE et al., [s.d.]; SANTOS, 2010)

Fatores como estresse, a ma alimentacdo e mudanca do pH também
influenciam no aparecimento da disbiose intestinal (SANTOS, 2010). A falta de
nutrientes causada por uma alimentacdo que ndo fornece os esculentos necessarios
para o corpo gera um déficit, causando a falta de fibras utilizadas pelas bactérias na
hora da fermentac¢ao ou nutrientes como vitaminas B, acidos graxos essenciais. Estas
consequéncias da ma alimentacdo podem potencializar as chances de gerar a
disbiose. (ALMEIDA et al., 2009; SANTOS, 2010)

O pH intestinal influéncia de outra forma no aumento dos riscos do surgimento
do disturbio intestinal. Se a acidez no estdbmago estiver inferior ao valor aceitavel,
algumas bactérias patogénicas que seriam digeridas juntamente com os alimentos de
gue estas provieram acabam por sobreviver, diminuindo assim a imunidade com o

surgimento de mais patdégenos. (ALMEIDA et al., 2009)
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7.2Diagnéstico da dishiose

Pode-se realizar o diagnostico de diversas formas, por meio de estudos do
historico do paciente em busca de flatuléncias, constipacdo crbénica e distensao
abdominal; surgimentos de sintomas recentes, tais como fadiga, depressao e
alteracdes no humor; criacdo de culturas bacterianas fecais; exames clinicos com a
intencdo de revelar um abdbémen hipertimpanico e dor na hora de apalpar,
principalmente na regido do colon descendente. Novos estudos apontam que também
€ possivel diagnosticar utilizando testes genéticos, realizando o mapeamento do perfil
da microbiota intestinal e possibilitando diagnosticar no caso da presenca do disturbio.
(ALMEIDA LB et al., 2009).

7.3Tratamento da disbiose

Apesar de antibiéticos serem um dos potenciais desencadeadores desta
desordem, também é possivel utilizad-los no tratamento (HO KJ e VARGAS J, 2017).
Como recursos terapéuticos sdo usados principalmente dois farmacos: a vancomicina
e 0 metronidazol, junto com a remocdao do antibiético anterior que estava sendo usado
e que foi responsavel por desencadear o distarbio (SIDHU M e VAN DEREM
POORTEN D, 2017). No entanto, em pacientes que sofrem com o retorno da doenca,

o tratamento ndo apresenta resultados favoraveis (CHOI HH e CHO Y, 2016).

Os probiéticos sdo bactérias vivas ou leveduras que, ao serem ingeridas em
quantidades adequadas, proporcionam beneficios, como a diminuicdo das dores
abdominais, inchaco e flatuléncias. Ademais, os efeitos ndo se limitam apenas ao
sistema gastrointestinal, alcancam até o sistema respiratorio, o trato urinério, a pele e
a vagina (CHOI HH e CHO Y, 2016; MORAES M, et al., 2018; MORROW LE e
WISCHMEYER P, 2017). Apresentam mecanismo de ag&o no tratamento da disbiose
com base na competi¢cao por recursos das bactérias e fungos dos probioticos com os
patdgenos desbalanceados no trato gastrointestinal (PEREIRA IG e FERRAZ IAR,
2017).

A suplementagéo da glutamina age como um potencializador dos probidticos.
E um aminoéacido essencial para o corpo humano, exercendo importante fun¢éo no
metabolismo, transporte de nutrientes, fungéo imune e na integridade do intestino. O

enriqguecimento da alimentacdo combinado ao uso da glutamina melhora o transporte
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até a borda da escova (parte do tecido do intestino responsavel pela absorcao) com o
auxilio dos enterdcitos, além de diminuir os sintomas causados pela disbiose intestinal
como a sindrome do intestino irritdvel (PEREIRA IG e FERRAZ IAR, 2017; HOLECEK
M, 2013).

Os prebioticos sdo nutrientes fermentados que permitem a mudanca na
composicdo e atividade da microbiota intestinal gerando beneficios. Mostraram-se
eficazes por aumentarem o crescimento de bactérias positivas e inibir o crescimento
de patégenos (BINDELS LB, et al., 2016; SAAD N, et al., 2013).

O transplante da microbiota fecal também é uma das possibilidades de
tratamento. Um doador fornece uma infusdo de fezes para o paciente, a qual sera
misturada com soluc¢@es alcalinas como salina e glicerol estéril. Injetado por meio de
sonda via naso-jejunal e colonoscopia, tem como objetivo restaurar a diversidade da
microbiota prejudicada (CHOI HH e CHO Y, 2016; COSTELLO SP, etal., 2015; SIDHU
M e VAN DER POORTEN D, 2017).
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8 PROBIOTICOS

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o que se integra por
probidticos sdo microrganismos vivos que, quando ingeridos em quantidades
adequadas, conferem saude e beneficios (GOMES, 2017). As culturas podem ser
usadas para a prevencao ou fins terapéuticos, pois sdo capazes de competir pela
colonizac&o na microbiota intestinal das bactérias patogénicas e produzir sustancias
gque atuam nas bactérias maléficas, além de estimular o crescimento e
desenvolvimento de bactérias benéficas sobre aquelas potencialmente danosas ao
individuo, assim, fornecendo reforco aos mecanismos de defesa (MATOS, 2010).

Em virtude da seguranca, resisténcia, especificidade e compatibilidade dos
probioticos, estes podem ser utilizados como suplementos dietéticos ou preparos
farmacoldgicos, podendo ser produzidos em razdo quantitativa intraespecifica ou
variedade interespecifica, capaz de amplificar a probabilidade de colonizacdo das
paredes intestinais (MATOS, 2010).

8.1Doses de probidticos

Os probidticos sé@o disponibilizados como suplementos dietéticos e produtos
fermentados, podendo aparecer em formas farmacéuticas de capsulas, pilulas,
comprimidos, liquidos ou incorporados a alimentos como iogurte e produtos lacteos
fermentados (MATOS, 2010; KLIGLER e COHRSSEN, 2008).

A eficacia dos probiéticos ingeridos esta associada a capacidade de resistir a
passagem pelo trato gastrointestinal e colonizar a mucosa intestinal. Devem estar em
quantidade suficiente para que seja possivel manter uma concentracdo de
microrganismo viva em ingestdes regulares a fim de manifestar o efeito pretendido. O
namero minimo a ser ingerido para se alcangar um efeito ndo é padronizado em todos
os individuos, mas a capacidade da microbiota intestinal de ser colonizada esta
associada proporcionalmente a quantidade de microrganismos ingerida (MATOS,
2010).

O consumo diario de probidticos deve ser entre 109 a 10”10 para cada 100
gramas de bioproduto, a fim de que quando ingerido atinja a concentracao de 1076 a
10"7 UFC/g (Unidade de Formacao de Colonias por gramas) de microrganismos

ativos. A dose de microrganismos pode variar de espécie para espécie e do produto
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gue sera consumido, além disso, mesmo que a eficacia em uma determinada dose
tenha se mostrado positiva, em doses mais baixas ou superiores os efeitos podem se
tornar maléficos. A mesma estirpe também pode variar de eficacia de individuo para
individuo, a presenca de doencas e a fase em que se encontram podem interferir na
eficacia dos probioticos (MATOS, 2010; ROBI, 2012).

8.2Propriedades dos probioticos

Para que um probidtico seja considerado eficaz e bem sucedido, € necessario
possuir determinadas caracteristicas que sejam benéficas e propicias para causar
efeitos positivos em individuos (MATOS, 2010; ROBI, 2012).

Ao categorizar os diferentes tipos de microrganismos a serem avaliados como
“exercendo a sua func¢ao de beneficiar o individuo”, estes devem apresentar algumas
caracteristicas. Especificidade e compatibilidade nos hospedeiros humanos, nao
possuir historico patogénico ou, caso haja, ser de probabilidade extremamente infima
e sem apresentar qualquer efeito grave, além de mostrar seguranca ao corpo Sao
algumas das caracteristicas requeridas. Além disso, precisam ter capacidade de fazer
a passagem pelo tubo digestério, principalmente por meio da acao biliar e do pH acido
presente; ser apto a aderir a mucosa celeremente, além de interagir com as demais
espécies do ambiente e ter a capacidade de gerar coldnias; devem ser
metabolicamente ativas nos intestinos, além de excretar substancias bacteriostaticas,

enguanto ndo apresentam resisténcia perante os antibidticos (MATOS, 2010).

8.3Mecanismo de acao

Os probidticos apresentam beneficios a microbiota intestinal com o ambiente
estavel ou ndo, sendo assim, ndo sera afetado negativamente pela ingestdo dos
mesmos. Apesar de estudos sobre a forma de atuar para ocasionar o efeito positivo,
ainda ndo héa exatiddo no mecanismo de agéo dos probioticos, tendo apenas diversas

hipoteses acerca de como ocorre este resultado (MATOS, 2010).

Interrupgdes no circuito microbiotico-hospedeiro do TGl podem ocasionar a
desregulacéo na qual as bactérias patogénicas comecam a manifestar sintomas. Ha
dois mecanismos mediados por probidticos que auxiliam a microbiota intestinal e

deixam evidente a sua capacidade terapéutica e profilatica: a producdo de
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bacteriostaticos e inibicdo competitiva. A producao é feita a partir dos metabdlicos de
baixo peso molecular (peroxido de hidrogénio, acido latico acético, compostos
aromaticos e bacteriocinas) que séo inibitérios de microrganismos danosos (como
Salmonella, Escherichia coli, Clostridium e Helicobacter), ja a inibicdo competitiva atua
no impedimento da adeséao epitelial. Em alguns casos os probidticos séo capazes de
desalojar as bactérias maléficas e suas respectivas toxinas das paredes do epitelial
(MATOS, 2010; BADARO et al. 2009).

Bacteriocinas sédo pequenos peptideos antimicrobianos, com um estreito
espectro de acdo, sendo principalmente toxico para bactérias Gram-positivas ao criar
poros na sua membrana plasmatica ou intervir nas enzimas de algumas espécies
(MATOS, 2010).

Acido latico, acético e propionico s&o capazes de diminuir drasticamente o pH,
o qual inibe o crescimento de diversas bactérias Gram-negativas e,
consequentemente, auxilia no equilibrio constante da microbiota intestinal. O acido
latico permeabiliza a membrana das bactérias Gram-negativas, possibilitando que
outros antimicrobianos tenham efeito na bactéria (MATOS, 2010).

Os probidticos competem tanto pelos nutrientes quanto pelo espaco para
adesdo ao epitélio intestinal, modulando a microbiota ao diminuir bactérias
patogénicas e, consequentemente, as toxinas liberadas pelas mesmas. A adeséo ao
promover resisténcia ao transito gastrointestinal, garantindo interacdo prolongada
com o epitélio, aumenta a atividade metabdlica e o contato com o tecido linfoide
intestinal que apresenta gloébulos brancos, uma célula do sistema imunolégico,
mediando efeito imune local e sisttmico (BEDANI E ROSSI, 2009; BADARO et al.
2009)

Manter o epitélio saudavel é fundamental para manutencdo da funcéo de
barreira e resposta citoprotetoras. A estimulacdo dos probidticos sobre os
mecanismos bioldgicos intracelulares epiteliais resultam em respostas protetoras do
mesmo, ocasionando a recuperacado da barreira epitelial danificada”, uma barreira
fisica resistente a agentes infecciosos; producéo de substancias bactericidas, como a
angiogenina IV; produgéo de proteinas protetoras como a B-defensina, um peptideo
capaz de prevenir a adesao e invasao bacteriana (MATOS, 2010).
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8.4Contraindicacdes, efeitos adversos e interacdes

N&o apresenta contraindicacdes totais para probiéticos a base de Lactobacillus
sp., Bifidobacterium sp., S. thermophilus ou S. boulardii; Os efeitos adversos séo
infimos ou nenhum, porém, pode apresentar flatuléncias e dor abdominal leve
(KLIGLER e COHRSSEN, 2008). O aparecimento de infecdes ou colbnias
patogénicas, quando ingeridos de forma oral, apresenta seguranca e boa tolerancia
pelo organismo, com baixo risco de gerar infeccbes. Contudo, acontecem casos raros
de infeccdo patogénica apdés administracdo de probidticos majoritariamente em
hospedeiros que apresentavam alguma condigdo, como gravemente doentes ou
imunocomprometidos e criancas que apresentam sindrome do intestino curto, nestes
casos é aconselhavel evitar o uso de probidticos (KLIGLER e COHRSSEN, 2008).

Possuem interacdo com antibiéticos. Portanto, o uso simultaneo de probiéticos
com antibiéticos retira a eficicia do primeiro, os pacientes devem ser alertados que
deverdo manter um intervalo no periodo de duas horas entre a tomada das duas
substancias (MATOS, 2010).

8.5Beneficios

Apesar dos diversos estudos sobre os beneficios causados ao ingerir
probioticos, apenas alguns tém fundamentos de estudos para comprovar a sua
eficacia. Aqueles que apresentam comprovacao sao: a capacidade de preservar a
integridade intestinal junto a atenuacéo de doencas que afligem o intestino, como a
diarreia infantil decorrente do rotavirus, diarreia associada ao consumo de
antibacterianos, doencas intestinais inflamatérias e colite; e a prevencdo da
colonizagéo gastrica da bactéria Helicobacter pylori, a qual associa-se a varias outras
patologias e sintomas como gastrite, Ulceras pépticas e cancer gastrico. Ainda
apresenta evidéncias como um estimulante da reacdo imunologica, modulando
reagOes alérgicas, niveis sanguineos de lipideos e auxiliando pacientes com

intolerancia a lactose na sua digestdo. (RAIZEL et al., 2011)
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9 ACAO DA KOMBUCHA E SUAS PROPRIEDADES

A kombucha é uma bebida fermentada a base cha verde ou cha preto (Camellia
sinensis). A fermentacao ocorre por meio do “SCOBY” (do inglés Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast, em traducdo livre Cultura Simbiotica de Bactérias e Leveduras),
do acucar e do ché escolhido. A cultura de bactérias e leveduras usa o agucar como
alimento, em seguida o cha reage com este fenbmeno e ha formacéo de bolhas de
gas carbbnico, o que resulta em maior acidez devido a liberacdo deste gas.
(JAYABALAN et al., 2014; VILLARREAL-SOTO et al., 2018).

A bebida vem ganhando popularidade com o tempo. Mesmo sendo uma bebida
antiga, a maioria da populacédo ainda néo esta ciente da existéncia da kombucha e
suas respectivas propriedades probidticas que regulam a flora intestinal (WATAWANA
et al., 2015). Dentre os efeitos benéficos do kombucha destacam-se os antioxidantes.
Estes protegem o corpo dos danos causados pelo estresse oxidativo. O estresse
oxidativo é causado pelo acumulo de radicais livres e contribui para muitas doencas e
até mesmo para o envelhecimento. A vitamina C € um dos compostos caracteristicos
da kombucha. Este antioxidante geralmente esta presente no substrato utilizado na
producdo da bebida: o cha verde ou cha preto (JAYABALAN et al., 2014). Como um
agente redutor eficaz, a vitamina C tem uma poderosa capacidade de eliminar os

radicais livres e as espécies reativas de oxigénio. (VITAS et al., 2013).

Um dos principais fatores que fazem a kombucha ser considerada um alimento
funcional € o aumento da imunidade, ja que a bebida é capaz de criar uma relacao
simbidtica entre certas espécies de bactérias, leveduras e fungos durante a
fermentacdo. Esta simbiose pode produzir alguns &cidos, tais como: acido malénico,
acido latico, acido malico, acido oxalico, acido piravico e assim por diante. Além dos
acidos, também sdo metabolizadas sacarose, frutose e glicose, bem como vitaminas
do complexo B e vitamina C (CARDOSO, 2018).

E considerado um alimento funcional devido ao seu potencial antioxidante. Esta
atividade antioxidante deve-se ao fato do cha verde utilizado no preparo do kombucha
ser rico em compostos fendlicos e flavonoides e a acado de microrganismos presentes
no biofilme da kombucha levando a fermentacdo e ao aumento desta propriedade.
Desta forma, pode ser considerada uma bebida saudavel, fonte de propriedades
farmacoldgicas. (JAYABALAN et al., 2014).
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A kombucha pode ser considerada um remédio ndo convencional que, além de
aumentar a imunidade, possui beneficios antienvelhecimentos que séo
potencializados pelo fermento antioxidante do cha de camélia. Pesquisas mostram o
poder da mesma de auxiliar na cura do cancer, diabetes (DM), hipertenséo arterial
(HA) e hepatoprotecao (protecdo do figado). (DUTTA; PAUL, 2019).

Um estudo com ratos induziu diabetes em seis grupos experimentais de
animais, mostrando que o kombucha foi o melhor inibidor da atividade de a-amilase e
lipase no plasma e no pancreas em comparacédo com o cha preto, foi 0 melhor para
altos niveis de glicose no sangue, atrasou significativamente a absorcéo de colesterol
LDL e triglicerideos e aumentou significativamente o colesterol HDL. (ALOULOU et
al., 2012).

Outros estudos também vincularam o kombucha como um alimento probiético
e prebidtico que promove até a saude preventiva e também esta ligado ao intestino.
Se tratando de um alimento fermentado, a kombucha torna-se uma bebida
efervescente rica em 15 vitaminas, enzimas, probiéticos e acidos que demonstraram
ter varios beneficios para a saulde, especialmente na regulacdo do sistema
gastrointestinal. (LIMA et al., 2019).

9.1Acéao antimicrobiana do cha da Kombucha

Sabe-se que o kombucha € uma bebida altamente acida, a concentracao inicial
ideal de fermentacédo é de cerca de 4,8% e a concentracéo final de fermentacado é de
cerca de 3,3%, microrganismos patogénicos ndo sdo adequados para este ambiente

acido, por isto seu consumo é seguro. (THIDA K et al., 2019)

Em relacdo a capacidade antioxidante, muitos estudos apontam os efeitos
positivos do kombucha neste aspecto. Estudos demonstraram que o kombucha pode
reduzir os danos as células causados pelo estresse oxidativo; portanto, € um forte
candidato a antioxidantes. (ALOULOU et al., 2012)

A bebida fermentada é eficaz na eliminacdo de radicais livres, como DPPH,
hidroxila e superoxido, justificados pelos altos teores de compostos fendlicos e
flavonoides presentes nela. Este alto nivel pode ser relacionado a agdo do ché preto,

na qual enzimas liberadas por bactérias e leveduras durante a fermentacéo degradam
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polifendis complexos em pequenas moléculas, aumentando a quantidade total de
compostos fenolicos e flavonoides. (BHATTACHARYA; GACHUI & SIL, 2013).

E passivel de destaque um estudo recente que investigou o potencial uso
nutricional do kombucha na alimentagdo humana de astronautas. O estudo observou
gue o valor nutricional foi mantido, apesar da sensibilidade do organismo as condi¢cées
espaciais. Também foi notado que, embora as condi¢cdes tenham eliminado algumas

das espécies, a recuperacao parecia ser bastante robusta. (GOES-NETO et. al., 2021)

Um estudo foi feito com base na anélise de amostras de kombucha com E. coli,
Escherichia coli 0157:H7, Shigella, Salmonella typhi e Vibrio cholerae. Todas estas
bactérias sao prejudiciais ao corpo humano e podem causar varias doencas
gastrointestinais. O método utilizado foi a difusdo em agar e amostras de kombucha
fermentadas foram analisadas usando 1,0% (p/v) de folha de chéa verde para 10% (p/v)
de sacarose para 500 mL de agua destilada. Foi estudada a atividade antimicrobiana
da fermentacdo de 0 a 15 dias. Observou-se que 0 composto presente na bebida

fermentada inibiu o patégeno bacteriano apos 15 dias. (THIDA K et al., 2019)

O &cido acético e as catequinas presentes no cha sao conhecidos por inibir
uma variedade de microrganismos Gram-positivos e Gram-negativos. Além disso,
outros estudos mostraram que a atividade antimicrobiana ndo vem apenas do acido
acético ou de outros acidos organicos, como os acidos citrico, latico, malico e piravico
(JAYABALAN 2014) mas pode haver outros componentes bioativos, como
bacteriocinas, proteinas, enzimas e compostos fendlicos derivados do cha, além de
taninos originalmente presentes nas infusdes do cha, que podem ser considerados
substancias antimicrobianas. Ja as amostras de cha néo fermentado estavam inativas
com agentes antibacterianos. No processo, apenas 1% de folhas de cha séo usadas
por litro, isto pode ser estar ligado a baixa concentracao de polifendis presente no cha.
(VELICANSKI, 2007).

9.2Efeitos benéficos e mecanismos de acdo da Kombucha na disbiose

Estudos direcionam a kombucha como possuidora de um potencial probiotico.
A bebida é capaz de auxiliar no equilibrio das bactérias intestinais e, assim, promover
melhora nas atividades do trato gastrointestinal. (WATAWANA et al., 2015)
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Além da acado direta no trato gastrointestinal, a kombucha pode ter papel
importante na estimulacdo de sistemas glandulares, na protecéo contra diabetes, na
profilaxia contra infec¢des e na expulséo de toxinas do organismo. (JAYABALAN et
al., 2014)

A kombucha tem propriedade antioxidante, sendo assim, a bebida probidtica
pode proteger o organismo dos maleficios gerados pelo estresse oxidativo, resultante
de radicais livres. Neste efeito, a vitamina C € fundamental, ela provém das folhas de
cha verde ou ché preto, utilizados na obtengéo da kombucha. (VITAS et al., 2013)

Apresenta também outros diversos beneficios, como o efeito antimicrobiano,
presente em boa parte dos probidticos, evitando a colonizacdo de alguns
microrganismos como a H. pylori, bem como a estimulagéo do sistema imunolégico.
E essencial dar destaque também ao efeito antitumoral/cancerigeno, como a
diminuicao nos niveis sanguineos de lipideos, ou seja, uma ac¢ao anticolesterolémica.
(RAIZEL et al., 2011; VIERA et al., 2021)

A bebida fermentada também mostra como regalia sua atividade
hepatoprotetora, sendo eficaz para impedir a hepatotoxicidade induzida por diversos
poluentes do figado, bem como atenuar os efeitos fisiol6gicos alterados por conta da
toxicidade do figado. Outro proveito gerado é o efeito antiglicémico, que previne
complicacBes hepéaticas e renais, mostrando assim potencial antidiabético. (VIERA et
al., 2021)
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10 METODOLOGIA

Para a elaboracao da presente revisédo da literatura foi realizada a busca ativa
de 51 artigos cientificos publicados entre 2007 e 2022 no idioma portugués e inglés.
Os principais bancos de dados para o levantamento dos artigos foram Google
Académico e Scielo, além de livros relacionados ao tema. A coleta de dados se deu
por meio de formulario na plataforma Google Forms, o qual foi disponibilizado ao

publico contendo 16 questdes e um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Os critérios de inclusdo e exclusdo dos artigos cientificos utilizados se
basearam na inclusao de artigos mais especificos que se enquadram nas palavras-
chave, que relacionam a microbiota intestinal com a disbiose e informam sobre o
funcionamento da Kombucha, dentro do limite de 15 anos; e exclusdo de artigos
publicados antes de 2007, que possuem erros, que nédo se enquadram no tema e que

nao fornecem as informacdes a serem buscadas.

Fez-se a producdo da bebida em laboratério local. Para a producdo da
Kombucha foi utilizado um SCOBY doado por uma colega de sala. Ap6s o recebimento
da cultura, foi feita a limpeza do SCOBY para ser transferido para a Kombucha nova.
Durante a limpeza, o SCOBY foi retirado do recipiente com a kombucha antiga, a
colonia de bactérias e leveduras foi lavada em agua corrente para assim remover 0s
residuos do liquido antigo. Em seguida, a cultura lavada foi colocada no novo

Kombucha.

Primeiramente é preparado ch& na proporcdo de 5g do cha preto para 1L de
agua de filtrada e fervida, deixando em infusdo por 5 minutos. Logo apés é coado o
cha em um recipiente de vidro e adicionado acUcar na proporgdo 50g/L para que sirva
de alimento para a col6nia, deve-se agitar até diluir totalmente o agUcar no cha e

reservar até esfriar completamente.

Com o ché ja frio foi adicionado o0 SCOBY e logo em seguida foi fechado o vidro
com um tecido fino e um pedaco de elastico, foi deixado reservado em fermentagéo
por 3 dias em local limpo, escuro e longe de qualquer risco de contaminacoes.
Lembrando que a cada dia a mais fermentatitudo a kombucha ira perdendo o seu doce

e vai ficar cada vez mais acida.
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Logo apos a fermentacao foi realizado a saborizacdo com o suco integral de
maracuja (10% do valor total do cha ja fermentado) e foi deixado mais trés dias

fermentando com o suco, totalizando assim seis dias de fermentacao.

Seguindo orientagdes de artigo de terceiros (DE SOUZA et al., 2020) para teste
de controle de qualidade, foi realizado medicdo de pH. No estudo utilizado como
referéncia, a andlise foi realizada por meio de potencidmetro, porém, para o atual
trabalho, devido a falta de recursos da instituicdo, utilizou-se fita de pH. Separou-se
cerca de 20ml da Kombucha num béquer e a fita de pH foi inserida. O resultado ficou
entre 2 e 3, mostrando que a bebida produzida que passou por 13 dias de fermentacéo

estd nos parametros analisados por Myllena Farisco (2020).

Para realizacdo do Workshop, houve a producéo de potes de vidro de 75 ml
contendo a Kombucha, a preparacédo do cha foi feita da mesma forma que para a
Kombucha nos potes maiores. O SCOBY foi cortado em pedacos menores para a
insercao nos vidros. As figuras a seguir (1, 2, 3, 4, 5 e 6) apresentam o processo de

preparacao da bebida.

Figura 1 - Aquecimento da agua para infusdo do cha

Fonte: autoria propria, 2023.
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Utilizando um agitador magnético com aquecimento, realizou-se o aquecimento

da agua no béquer até a temperatura de 90°C.

Figura 2 - Cha produzido

E_——.—

Fonte: autoria propria, 2023.

Apos o resfriamento do cha até temperatura ambiente, bem como acréscimo
da porcentagem de sacarose, fez-se a transferéncia do liquido para o recipiente de

vidro.



Figura 3 - SCOBY limpo
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Fonte: autoria prépria, 2023.

ApoOs lavagem do Scoby, destinou-se ao recipiente onde realizaria
fermentacdo apos adi¢éo de ché preto.

Figura 4 - SCOBY com ché pronto para fermentacao

Fonte: autoria prépria, 2023.

Kombucha finalizada para inicio do processo fermentativo.

27
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Figura 5 — Embalagens vazias e higienizadas

Fonte: autoria propria, 2023.

Embalagens apos lavagem com agua quente e uso de alcool a 70%, como meio

de eliminar microrganismos e tirar sujidades.

Figura 6 — Kombucha em diferentes propor¢des

-------
...........

Fonte: autoria prépria, 2023.

Imagem da Kombucha para exposicédo, bem como para doacédo (Embalagens
de 75 ml).

Realizou-se uma pesquisa de opinido, aberta ao publico, por meio da
plataforma Google Forms contendo 16 perguntas que visavam avaliar o0 consumo
médio de probidticos pela populacdo, com foco na Kombucha. O formuléario
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permaneceu aberto do dia 9 de novembro de 2022 ao dia 28 do mesmo més, obtendo

73 entrevistados no total.

Gréafico 1 — Termo de consentimento livre e esclarecido

Termo de Consentimento livre e esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO Vocé esta sendo convidado a participar da
presente pesquisa de opinido sobre “ANALISE DA ...ntato com o e-mail: tccetecfarmacia@gmail.com

® Sim, eu aceito participar
@ Néo, eu nio aceito participar

[ - i [AAAAY

Fonte: autoria propria, 2022.
Todos concordaram com o termo de consentimento livre e esclarecido.

Gréafico 2 — Faixa etario

® Entre 18 e 25 anos
@ Entre 26 e 35 anos
@ Entre 36 e 45 anos
® Entre 46 e 55 anos
® 56 ou mais

@ Prefiro ndo responder

Fonte: autoria propria, 2022.

Cerca de 67% tem entre 18 a 25 anos.
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Grafico 3 — Publico alvo

® Feminino

® Masculino

) Prefiro ndo responder
® queer

Fonte: autoria propria, 2022.
Mais da metade dos entrevistados sdo do sexo feminino.

Grafico 4 — Percentual de quem conhece o que sdo alimentos probidticos

® sim
® Nzo

@ Prefiro nao responder

Fonte: autoria propria, 2022.

A grande maioria dos entrevistados afirma que conhecem alimentos

probiéticos.

Gréfico 5 — Publico que consome alimentos probiéticos
® Sim
@ Nio
@ N&o sei dizer

@ Prefiro nao responder
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Fonte: autoria propria, 2022.
Cerca de 57% afirma que consome alimentos probidticos.

Grafico 6 — Publico que produz seus préprios alimentos probidticos ou 0s consome
de maneira industrializado.

@ Eu produzo meus probidticos

@ Eu consumo probidticos industrializados
(O Nenhuma das alternativas anteriores
@ Prefiro nao responder

65,8% I

Fonte: autoria propria, 2022.

Mais da metade dos entrevistados diz que consome probidticos
industrializados.

Gréfico 7 — Publico que sentiu uma melhora significativa no tratamento de doencas
gastrointestinais a longo prazo ap6s consumir 0os alimentos probidticos

® sim
® Nzo

) Prefiro ndo responder

Fonte: autoria prépria, 2022.

Cerca de 48% dos entrevistados afirma que sentiram uma melhora

significativa no tratamento de doencas gastrointestinais a longo prazo.
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Grafico 8 — Pesquisa de mercado de qual alimento probidtico € mais consumido

Leite fermentado (yakult) 54 (74%)

logurte natural 41 (56,2%)
Queijos probidticos 17 (23,3%)
Paes com fermentagao natural 27 (37%)
Kefir 6 (8,2%)
5(6,8%)

6 (8,2%)

Kombucha
Nenhum dos anteriores

Prefiro nao responder.

Fonte: autoria propria, 2022.

7z

A grande maioria afirma que o probiético que elas mais consomem é o leite

fermentado.

Grafico 9 — Publico que conhece o cha de kombucha

® Conheco e ja consumi

® Conhego, mas nao consumi
@ Nao conhego

® Prefiro néo responder.

Fonte: autoria prépria, 2022.

Cerca de 51% do publico entrevistado afirma que ndo conhece o cha de

kombucha.
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Grafico 10 — Publico que tem conhecimento sobre a condic&o clinica disbiose
® sim
® Nzo

@ Prefiro ndo responder

Fonte: autoria propria, 2022.

A grande maioria dos entrevistados afirma que ndo possuem conhecimento

sobre a condicéo clinica disbiose.

Grafico 11 — Publico que possui disbiose

® Sim, tenho disbiose

@ Sim, possuo outras condigdes clinicas|
@ Nao possuo

@ Prefiro ndo responder

Fonte: autoria prépria, 2022.

A grande maioria do publico afirma que ndo possui disbiose.
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Grafico 12 — Sintomas relacionados a disbiose

Priséo de ventre 15 (20,5%)
Nauseas
Gases 22 (30,1%)
Dores abdominais
Azia

Voémitos

15 (20,5%)

26 (35,6%)
2 (2,7%)

Distensdo abdominal 1(1,4%)
Diarréia 5 (6,8%)
Nao possuo nenhum destes 34 (46,6%)
Prefiro ndo responder

- " fAnnn, 0 10 20 30 40

Fonte: autoria propria, 2022.

Cerca de 47% afirma que n&o possuem nenhum sintoma relacionado a disbiose.

Grafico 13 — Farmacos utilizados no tratamento de doencas gastrointestinais ou da
disbiose

Antiacidos 19 (26%)

Antibioticos 9 (12,3%)

Laxantes 8 (11%)

Reguladores gastrointestinais 16 (21,9%)

Nunca precisei utilizar nenhum

43 (58,9%
destes medicamentos ( 0)

Prefiro nao responder

Fonte: autoria prépria, 2022.

Mais da metade do publico entrevistado afirma que nunca precisou utilizar nenhum
farmaco para tratamento de doencas gastrointestinais.
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Grafico 14 — Efeito adverso em caso do uso de farmacos para tratar de doencas
gastrointestinais

® sim
® Nao

@ Prefiro nZo responder

Fonte: autoria propria, 2022.

A grande maioria dos entrevistados afirmaram que nunca tiveram efeito

adverso apos utilizar um farmaco para tratar doencas gastrointestinais.

Gréfico 15 — Publico que consideraria o uso de formas alternativas de tratamento
para doencas gastrointestinais

® Sim
® Nao
@ Prefiro ndo responder

Fonte: autoria propria, 2022.

A grande maioria do publico entrevistado afirmou que utilizaria de formas
alternativas para o tratamento de doencas gastrointestinais.
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Grafico 16 — Uso do cha de kombucha com fim de melhorar o trato gastrointestinal

® Sim
® Nao

@ Prefiro nao responder

Fonte: autoria propria, 2022.

Cerca de 89% dos entrevistados que nunca utilizaram o cha de kombucha com

fim de tratar doencas gastrointestinais.

Grafico 17 — Publico com interesse em consumir o cha de kombucha se soubesse
dos seus beneficios

® sim
® Nao

@ Prefiro ndo responder

il

Fonte: autoria propria, 2022.

Mais da metade dos entrevistados afirmaram dizer que utilizaram o cha de

kombucha se soubessem dos seus beneficios.

Com a aplicacao do questionario foi possivel extrair conclusfes a respeito das
respostas obtidas. Observa-se que 85% dos entrevistados ndo conhecem a dishiose
e mais da metade ndo sabe o que € a Kombucha, além de que a maioria apresenta
pelo menos um sintoma que esteja relacionado a dishiose mesmo néo possuindo o

7

diagnostico. Acerca dessa ldgica, a viabilidade deste trabalho é comprovada,
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tornando-se possivel que mais pessoas possam conhecer a Kombucha e
possivelmente se tornar consumidor, além de tratar sintomas da disbiose, ja que cerca
de 93% dos entrevistados relataram que se conhecessem o0s beneficios da
Kombucha, estes a consumiriam. Logo, o trabalho exposto pode colaborar para a
disseminacao do conhecimento da Kombucha na sociedade local.
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11 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados da presente revisao literaria mostram que a kombucha é capaz
de ser um tratamento alternativo para a disbiose. Apesar de ser uma terapia a longo
prazo se comparado ao tratamento tradicional medicamentoso, a bebida fermentada
€ uma alternativa prética e natural para restabelecer a microbiota perdida e retornar

ao equilibrio entre as bactérias benéficas e patogénicas do trato gastrointestinal.

Ao decorrer do estudo mostrou-se evidente a necessidade de que novas
pesquisas sobre os efeitos e mecanismos de a¢ao da kombucha sejam publicadas e
que tais informagcBes cheguem ao publico em geral para que assim se forme a
consciéncia coletiva de que uma estratégia nutricional baseada em probioticos auxilia

no tratamento desta disfuncéo colbnica.
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4, ANEXOS

1. Anexo A: Modelo de questionario
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Pesquisa sobre © consumo de probidticos na populagio beasiteira
Dados demogriticos & sosoecondmicos

1 Estaco am que mesida?
2 Em gqual cidade vood resce?
3 Fabo etiria
Nevel de escolanidade
Género
Irformaches de randarends amiiad
Informacoes geras sobre consumo de probicecos 01
1. Vook consome probidticos” Exemplos ogurtes. quelios probidtioos, lete
ferrantado kefr kombucha ente outros
Desfecho 01 - ndg consure

Qual © motive de nC consumir probicticos?

O que fara vook consume probdecos®

S estas akmentos fossem mals avatives para vood Qual o valor vood estaria
SSPOSI0 A QAT DA% CONSUMN eStes Ahmenos?
wpumammammm
sobre e33a pesquna’

L R

a BN -

Com que MMMM’

Quando Comeoou 0 consumo de probidscos”? (Apracmadamente )
Vook sentiu meboras na quaiidade de vida desde QuE COMECOY B CONSUT
#mentos probxiticos?
Mmdwmunﬂnﬁma

0D N D AN -

Vooé tem fachidade de encontrar protectces no mercado de 353
crdade/ regac’
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" dewemum“&nmﬂ-—’
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Fonte: ANUNCIACAO, Talita Andrade da. ANALISE COMPARATIVA DE
KEFIR E KOMBUCHA COM POTENCIAL PROBIOTICO E FUNCIONAL:

INOVACAO, SAUDE E MERCADO. 2021. 102 f. TCC (Graduagio) -

Farmacia, Universidade Federal da Bahia, Salvador, 2021.

Curso de



2. Anexo B: Modelo de cronograma

5. CRONOGRAMA

O cronograma & a representagdo grafica do tempo que sera utilizado para a
confecgdo de um trabalho ou projeto. As atividades a serem cumpridas devem
constar no cronograma. Serve para ajudar no controle do andamento do trabalho.
(podem constar mais atividades)

P. ex.

Atividades Mar Abr | Mai Jun Jul Ago Set Out Nov

Pesquisa do
tema

Pesquisa
bibliografica

Coleta de
Dados (se for o
£aso)

Apresentacao e
discussdo dos

dados
Elaboragio do
trabalho
Entrega do
trabalho

(Tamanho 12 arial ou 12 times new roman)

Fonte: Manual de PTCC da ETEC



3. Anexo C: Modelo de diario de bordo

Prajeta

Bigrip de Bordo

Parbecin) i’ f20

Frincipnis Referencins para o Pericdo

Atividode Prevista pora o Pericdo

Dificuldades encontradas no decorrer do desermvalvimento das atividadas

Orientagoes do Professor guanto as tarefas realizadas no periodo
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Orientagdes do Professor guanto og atividodes o serem desenvolwvidas para o praximo

periodo

Cincia e Srupa

Cigncia oes Prafessores)




