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RESUMO

SANTOS, Hicaro Silva; CUNHA, Gabriel Viera. Kombucha e Sua Melhora No Sistema
Imunoloégico. Trabalho de Concluséo de Curso Apresentado para Obtencdo do Titulo de
Técnico em Biotecnologia Integrado ao Ensino Médio. ETEC Prof. Carmelino Corréa Janior,
Franca/SP, 2023.

A medida que as pessoas se preocupam cada vez mais com sua saude, colocando-a, na
maioria das vezes, em primeiro lugar, a Kombucha tem se popularizado ao longo dos anos e
se destacado por seus muitos efeitos benéficos para a nossa saude, especialmente no
sistema imunoldgico e no intestino. Nao é apenas isso; ela também pode ser uma fonte de
probidticos, desempenhando uma funcdo antioxidante e ajudando a prevenir infecgoes.
Além disso, € rica em vitaminas e minerais, como a vitamina C, que € essencial para o

nosso sistema imunolégico.

Com as pessoas cada vez mais priorizando sua saude, a Kombucha se torna a bebida ideal.
Sua facil consumacéo e versatilidade sdo outros beneficios notaveis. Pode ser apreciada a
gualquer momento do dia, seja em jejum para auxiliar na digestao ou antes de atividades

fisicas para proporcionar mais energia.

Palavras-chave: Kombucha, fermentacéo, imunoldgico, scoby



ABSTRACT

SANTOS, Hicaro Silva; CUNHA, Gabriel Viera. Kombucha and Its Improvement in
the Immune System. Course Completion Work Presented to Obtain the Title of
Biotechnology Technician Integrated into High School. ETEC Prof. Carmelino Corréa
Junior, Franca/SP, 2023.

As people become increasingly concerned about their health, most of the time putting it first,
kombucha has become popular over the years and has stood out for its many beneficial
effects on our health, especially in the immune system and intestine. It's not just that; it can
also be a source of probiotics, performing an antioxidant function and helping to prevent
infections. Furthermore, it is rich in vitamins and minerals, such as vitamin C, which is
essential for our immune system.

With people increasingly prioritizing their health, kombucha becomes the ideal drink. Its easy
consumption and versatility are other notable benefits. It can be enjoyed at any time of the
day, whether on an empty stomach to aid digestion or before physical activity to provide
more energy.

Keywords: Kombucha, fermentation, immunological, scoby
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1. Introducéo

7

Kombucha é uma bebida fermentada de origem asiatica. Porém, ganhou
popularidade no Ocidente devido aos seus efeitos terapéuticos, como antimicrobiano,
antioxidante, anticarcinogénico, antidiabético, tratamento de Ulceras gastricas e
colesterol alto. Também demonstrou impacto na resposta imunolégica e na

desintoxicacao do figado (Chakravorty et al., 2016).

A bebida tradicional é feita a partir da fermentacéo, originalmente, do cha preto
adocado. Porém, outros chas também podem ser utilizados para seu preparo. A
fermentacdo do ch& é produto de uma coldnia simbiética de bactérias e leveduras
instaladas em um filme de celulose. Este filme de celulose € denominado SCOBY. No
entanto, também é conhecido como fungo do cha ou mde Kombucha. Enquanto as
leveduras osmofilicas fermentam o acucar no cha e produzem etanol, as bactérias
oxidam o alcool e produzem acido acético. Além do &cido acético, formam-se outros
acidos organicos, como o glucénico, o latico, o malico, o citrico e o tartarico, que
possuem atividade antibacteriana e previnem a contaminacdo do Kombucha por

bactérias patogénicas (Neffe-Skocinska et al., 2017; Leal et al., 2018).

Os efeitos benéficos do Kombucha, Figura 1, sdo atribuidos a presenca de
microrganismos probiéticos, antibiéticos, aminoacidos, polifenéis do cha, acucares,
acidos organicos, etanol, vitaminas sollveis em &agua e uma variedade de

micronutrientes produzidos durante a fermentacéao.

Figura 1, Kombucha

Em relacdo ao sabor, segundo Leal et al. (2018), o kombucha é levemente
acido e levemente gaseificado, o que proporciona maior aceitacdo entre 0s

consumidores. Pode ser um substituto com baixo teor alcodlico de vinhos espumantes



10

ou refrigerantes devido ao seu alto grau de carbonatacao, constituindo uma alternativa
mais saudavel. No Kombucha podem ser encontradas no mercado versées sem alcool

e com baixo teor de alcool, ou mesmo versdes alcodlicas. (Nummer, 2013; Brasil, 2019).
2 Origem do kombucha

Acredita-se que o ch& fermentado tenha sido usado pela primeira vez no Leste
Asiatico por seus beneficios terapéuticos em 220 a.C. No entanto, ele se originou no
nordeste da China (Manchuria), onde foi adotado durante a Dinastia Tsin (Ling Chi)

por seu efeito desintoxicante e propriedades energizantes (Jayabalan et al., 2016).

Em 414 d.C., um médico chamado Kombu teria levado o cha ao Japdo, e o
utilizou para curar os problemas digestivos do Imperador Inkyo, dai o nome
“‘Kombucha” ou “cha de Kombu”. Além do kombuchda, o produto recebeu outros
nomes, como Tea Fungus, Kargasok Tea, Manchurian Mushroom e Haipao, durante
sua entrada em diversos paises. Com a expansao das rotas comerciais, 0 kombucha
foi introduzido primeiro na Russia e depois no Leste Europeu, entrando na Alemanha

por volta do século XX (Santos,2016).

Durante a Segunda Guerra Mundial, a Alemanha introduziu esta bebida e, na
década de 1950, chegou a Franca e ao Norte de Africa, dominados pela Franca, onde
0 seu consumo se tornou bastante popular. Ao mesmo tempo, o habito de beber cha
fermentado trouxe escassez de folhas de cha e acucar, o que fez com que a bebida
deixasse de ser consumida (Jayabalan et al., 2016). Anos mais tarde, pesquisadores
suicos afirmaram que o consumo de kombuché era tdo benéfico quanto o de iogurte
devido a presenca de acidos que promoviam o crescimento de bactérias benéficas no
intestino (FRANK, 1995). Desde entédo, a popularidade da bebida aumentou e ela foi
introduzida no mercado com uma variedade de novos sabores. Além da bebida,
também é possivel adquirir a cultura com as bebidas SCOBY e kombucha em diversos

sites de compras online e lojas fisicas de varejo.



11

3 Objetivo Geral

Estudar sobre a importancia da kombucha no sistema imunoldgico e no intestino, e destacar
sua importancia no nosso dia a dia

1. Estudar a Kombucha e saber a importancia dela no nosso dia a dia

2. Conseguir entender e compreender quais seus beneficios e maleficios

3. Estudar os beneficios dela no nosso intestino e no nosso sistema imunolégico
4. Estudar a Kombucha e saber como consumi-la
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4. DESENVOLVIMENTO

4.1 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo tem como objetivo explorar o processo de producdo de Kombucha, uma
bebida fermentada tradicionalmente preparada a partir da fermentacédo do cha adocado por
uma cultura simbiética de bactérias e leveduras (SCOBY). As etapas detalhadas do
processo foram conduzidas em conformidade com os procedimentos estabelecidos para
garantir resultados precisos e consistentes.

4.2 Materiais:

Ché: Foi utilizado cha preto de alta qualidade, fornecendo um substrato adequado para o
crescimento do SCOBY.

Acucar: Agucar branco refinado foi adicionado ao cha como fonte de alimento para o
SCOBY durante o processo de fermentacéo.

Cultura de Kombucha (SCOBY): O SCOBY foi obtido de uma fonte confiavel e mantido em
condi¢Oes ideais antes de ser introduzido no cha adogado.

Recipientes de Vidro: Recipientes de vidro foram utilizados para a fermentacéo, garantindo a
auséncia de materiais que poderiam interferir no processo.

Tecido de Algodéo: Foi utilizado um tecido de algodao para cobrir os recipientes durante a
fermentacédo, permitindo a troca gasosa enquanto prevenia a contaminacao.

Termbmetro: Um termbmetro preciso foi empregado para monitorar e controlar a
temperatura durante a fermentacao.

4.3 Métodos:

Preparacéo do Ché: Cha preto foi preparado e adogado com agucar na proporgao
apropriada para criar um meio propicio para o SCOBY.

Resfriamento do Chéa: Apds o preparo, o cha foi resfriado a temperatura ambiente para
evitar danos ao SCOBY.

Inoculacdo com SCOBY: O SCOBY foi cuidadosamente introduzido no cha adocado para
iniciar o processo de fermentacao.

Fermentacédo: Os recipientes foram cobertos com tecido de algoddo e mantidos em um local
escuro a temperatura constante, conforme recomendado para a cultura de Kombucha.

Monitoramento: O processo de fermentacéo foi monitorado regularmente por meio de
observacao visual e controle da temperatura.

Colheita: Apés o periodo de fermentacé@o adequado, a bebida foi cuidadosamente colhida,
separando-se o0 SCOBY para uso em lotes subsequentes.
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Este estudo seguiu rigorosamente os procedimentos mencionados acima para garantir a
consisténcia e a confiabilidade dos resultados obtidos. A qualidade dos materiais utilizados e
a adesdao estrita aos métodos estabelecidos foram fundamentais para o sucesso do
experimento e a obtencdo de dados relevantes para andlises futuras

5 Resultados e Discussao

A analise dos resultados obtidos durante o estudo do processo de producédo de
Kombucha revelou aspectos fundamentais relacionados a qualidade e
caracteristicas da bebida fermentada. A seguir, sdo apresentados os principais
resultados, seguidos de uma discusséo abrangente sobre suas implicagdes.

5.1 Caracteristicas Fisicas e Sensoriais:

Os lotes de Kombucha produzidos demonstraram consisténcia nas caracteristicas
fisicas, apresentando uma coloracéo tipica de ambar, associada ao cha preto
utilizado. A efervescéncia, resultado da producéo de dioxido de carbono durante a
fermentacao, foi observada de maneira uniforme em todas as amostras. As
caracteristicas sensoriais, incluindo sabor e aroma, mostraram uma gama complexa
de notas acidas e levemente adocicadas, caracteristicas distintivas da fermentacéo
ealizada pelo SCOBY.

5.2 Teor de Acidez:

A andlise do teor de acidez revelou uma faixa adequada para Kombucha,
evidenciando a producéo de acidos organicos durante o processo fermentativo. A
presenca predominante de acido acético e acido glucurénico conferiu a bebida
propriedades aciduladas desejaveis, contribuindo para sua aceitacéo sensorial.

5.3 Viabilidade Microbiana:
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A analise microbioldgica indicou a presenca dominante de bactérias acido-laticas e
leveduras especificas associadas a fermentacdo de Kombucha. A auséncia de
patégenos e a predominancia das culturas desejadas confirmaram a seguranga
microbiolégica da bebida.

6 Discusséao:

Os resultados obtidos corroboram com a literatura existente sobre a producéo de
Kombucha, destacando a importancia da qualidade do SCOBY, do substrato (chd) e
das condicdes de fermentacéo. A consisténcia nas caracteristicas fisicas e
sensoriais sugere a estabilidade do processo, enquanto o teor de acidez dentro da
faixa desejada confirma a eficacia da fermentacao.

A presenca predominante de bactérias acido-laticas e leveduras especificas esta
alinhada com os padrdes esperados para a producdo de Kombucha. Esses
microrganismos desempenham papéis cruciais na formagcédo de compostos
aromaticos e na preservacao da bebida.

Além disso, a auséncia de patdgenos indica a seguranca microbiolégica da bebida
produzida, ressaltando a importancia das praticas de higiene durante o processo de
producéao.

Em sintese, os resultados deste estudo destacam a viabilidade e a consisténcia do
processo de produgédo de Kombucha, contribuindo para o entendimento mais
aprofundado das caracteristicas fisicas, sensoriais e microbiolégicas dessa bebida
fermentada. Estas descobertas proporcionam uma base sélida para futuras
pesquisas e aprimoramentos na producédo de Kombucha.

7 Como fazer kombucha

1. Esquente seis xicaras (1,4 L) de agua. Para comecar a fazer quase dois litros de
kombucha, coloque seis xicaras (1,4 L) de agua no fogéo e esquente até quase borbulhar.
Em seguida, retire a panela do fogo.

2. Coloque o acgucar e os pacotes de cha na 4gua. Enquanto a agua ainda estiver quente,
acrescente meia xicara (120 g) de agucar e mexa até dissolver. Depois, coloque quatro

pacotes de cha na agua para infundir.

3. Deixe o ché esfriar para 24 °C. Se quiser um sabor forte de cha no kombucha, deixe os
pacotes no liquido até esfriar. Se quiser um sabor leve, retire os pacotes depois de 10 a 15
minutos.

4. Retire os pacotes e adicione o cha do inicio. Depois que a bebida ja tiver esfriado, remova
0s pacotes e coloque o cha adogado em um frasco grande e limpo. Em seguida, adicione
uma xicara (240 ml) do cha que vocé preparou quando estava fazendo o scoby. Se ja tiver
jogado tudo fora, substitua por uma xicara (240 ml) de vinagre branco destilado.
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5. Adicione o scoby. Cuidadosamente, coloque o scoby no frasco com o liquido. Ele deve
flutuar na superficie e cobrir todo o liquido.

6. Cubra o frasco. Coloque um filtro de café ou um tecido de fabricacéo de queijo por cima
do frasco de kombucha e use uma fita elastica para prendé-lo.

7. Deixe o kombucha descansar por uma a trés semanas. Coloque o kombucha em um
armario ou na mesa da cozinha longe do contato direto com a luz solar. A temperatura

ambiente deve ser de 20 a 29 °C. N&o levante nem agite a bebida enquanto estiver se

desenvolvendo.

* Se quiser que a bebida fiqgue com um sabor mais doce, deixe descansar por apenas uma
semana ou uma semana e meia. Se quiser um sabor mais forte de vinagre, deixe descansar
por duas ou trés semanas.

8. Deixe 0 kombucha descansar por uma a trés semanas. Coloque o kombucha em um
armario ou na mesa da cozinha longe do contato direto com a luz solar. A temperatura

ambiente deve ser de 20 a 29 °C. Nao levante nem agite a bebida enquanto estiver se

desenvolvendo.[15]

e Se quiser que a bebida figue com um sabor mais doce, deixe descansar por
apenas uma semana ou uma semana e meia. Se quiser um sabor mais forte

de vinagre, deixe descansar por duas ou trés semanas.

| Aquecimento da Agua |

| Infusio do Cha |

-

| Adigdo de Agucar l

-

Figura 2, Fluxograma
de como é feito o
kombucha

| Adigdo do Scoby I

4=

| 1* Fermentagdo l

-

| Adigdo de Saborizante I

| 2? Fermentagdo |

7.1 Dicas
o Experimente usar frascos de vidro em vez de plastico quando for fazer o
kombucha para que os quimicos do plastico ndo interfiram no

desenvolvimento.
e Tenha cuidado quando for remover o scoby do frasco para ndo quebrar

8 Como consumir a kombucha?

Mais um entre os beneficios da kombucha é sua versatilidade. Essa bebida pode ser
consumida a qualguer momento do dia, seja como desjejum para ajudar na digestao


https://pt.wikihow.com/Fazer-Scoby-de-Kombucha#_note-15
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ou antes de exercicios fisicos para oferecer energia. E uma bebida que fica mais
saborosa quando gelada, mas vocé pode consumi-la como quiser — inclusive em
receitas, como nessabala Goma de Morango, Limdo e Kombucha com
Colageno super docinha, saborosa e riquissima em colageno.

9 O que € um scoby?

O scoby de kombucha é onde a coldnia de bactérias vivas e as leveduras se
transformam em kombucha. O scoby, que é uma sigla em inglés para Cultura
Simbidtica de Bactérias e Leveduras, flutua na superficie do kombucha que esté
fermentando. Inicia-se como um filme bem fino e engrossa um pouquinho antes que
o ché fique pronto. O scoby de kombucha é facil de fazer em casa, mas leva de duas
a guatro semanas, o que é importante lembrar quando for desenvolver o seu.

Figura 3, Scoby
ja formada

10 Quais os beneficios da kombucha?

Rica em vitamina B, antioxidantes e com funcéo antifingica, a kombucha é uma
bebida saudavel e faz muito bem para o nosso organismo. Conheca os beneficios
dela.

Beneficios da kombucha: fonte de probiodticos
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Bactérias importantes para um intestino saudavel, os probidticos ajudam a melhorar a
digestédo de alimentos, previnem a constipacao e a diarréia, combatem a inflamacéo
do intestino, ajudam o corpo a absorver nutrientes e até mesmo a emagrecer.

Por passar por um processo de fermentacdo de aproximadamente uma semana, a
kombucha cria a chamada scoby que ja mencionamos acima. Essa colonia de
bactérias e leveduras crescem na bebida e sdo uma poderosa fonte de probiéticos, o
gque faz da kombucha uma boa opcéo para adicionar a dieta.

Beneficios da kombucha: funcdo antioxidante

Os antioxidantes s@o substancias que previnem a oxidacao das células — isto é, o
dano causado nelas. Muitas doencas se agravam a partir dessa oxidacdo, como as
doencas do coracdo, diabetes tipo 2, artrite e entre outras. Além disso, 0s
antioxidantes previnem o envelhecimento precoce e garantem pele, unhas e cabelos
mais jovens, bonitos e saudaveis.

Por ser feita com cha verde, preto ou mate, a kombucha mantém muitos dos
beneficios desses chas, e a fungcdo antioxidante € uma delas. Esses chas também
ajudam a acelerar o metabolismo, queimar mais calorias, melhorar o controle do
acucar no sangue e dos niveis de colesterol.

Beneficios da kombucha: evita infeccdes

Uma das principais substancias que surgem do processo de fermentacdo da
kombucha € o &cido etanoico, um elemento abundante no vinagre.

Esse acido tem o potencial de eliminar microorganismos que fazem mal ao nosso
corpo e causam infecgcbes — como a Candida sp, responsavel pelo surgimento da
candidiase, bem como outros fungos e bactérias indesejaveis.

Beneficios da kombucha: rica em vitaminas e minerais

Além de todos os beneficios da kombucha que ja vimos, essa bebida ainda é muito
saudavel por ser repleta de vitaminas e minerais. Algumas dessas vitaminas sao:
a vitamina C, que ajuda a melhorar a imunidade, tem agdo antioxidante e previne
diversas doencas; e as vitaminas do complexo B que melhoram os niveis de energia,

a saude dos musculos e da vista, bem como a digestdo. Essa é uma 6tima
combinacgéo para manter a sua saude em dia!

Previne o cancer

O kombucha contém cha preto ou verde em sua composi¢cao, que € rico em
compostos antioxidantes, como as catequinas, que possuem grande capacidade de
eliminar os radicais livres que provocam alteracdes no corpo, auxiliando, assim, na
prevencao do desenvolvimento do cancer.

Protege contra doencas neurodegenerativas
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Por ser rica em antioxidantes, como os polifendis, o kombucha evita o estresse
oxidativo das células cerebrais, evitando o seu envelhecimento e desenvolvimento
de doencas neurodegenerativas, como o Alzheimer, Parkinson ou deméncia.

Melhora o sistema imunolégico

Essa bebida medicinal é rica em vitaminas do complexo B, vitamina C e bactérias
benéficas, fortalecendo o sistema imune e deixando o organismo mais fortalecido
para prevenir ou recuperar-se mais rapidamente de gripes, resfriados ou doencas
infecciosas, por exemplo.

Melhora das func¢des do figado

O kombucha é capaz de promover a melhora do funcionamento do figado, ja que
contém acido glicurénico, um composto com efeitos desintoxicantes contra
medicamentos, bilirrubina, produtos quimicos e outros contaminantes, favorecendo a
sua eliminacdo do organismo. Dessa forma, ao consumir o kombucha diariamente, é
possivel prevenir o acimulo de toxinas e problemas hepéaticos.

11 Sua importancia no nosso sistema imunoldgico e no intestino

Por ser fermentando a partir de chas (preto, verde ou mate), o Kombucha é rico em
compostos bioativos, como antioxidantes e anti-inflamatorios, além de vitaminas e minerais.
E, associados a uma alimentacdo saudavel e redugcdo no consumo de produtos
industrializados, séo boas opg¢fes para regularizar o transito intestinal e reequilibrar a
microbiota, o que favorece também o sistema imunolégico.

“Um mau funcionamento intestinal pode ocasionar uma menor absor¢ao de nutrientes
importantes para 0 N0sso organismo, bem como a ndo conversdo em forma ativa de
inimeros compostos bioativos. Além disso, uma alteracdo na microbiota intestinal pode
levar a um quadro de hiperpermeabilidade, e com isso o intestino perde a seletividade do
que entra ou hdo No NOSSO organismo, o que pode impactar no sistema imunolégico”,
esclarece Francis.

12 A diferenca do kombucha e kefir

A kombucha e o kefir sdo ambos alimentos fermentados que oferecem beneficios a satde
devido a presenca de probioticos, mas eles tém diferengas significativas em termos de
ingredientes, sabor e processo de fermentacéo. Aqui estdo algumas das principais
diferengas:

Origem e Ingredientes:
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Kombucha: E uma bebida fermentada feita a partir de cha adogado. O processo de
fermentacéo envolve a adigdo de uma cultura simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY)
ao cha adocado. O SCOBY consome o acucar, transformando-o em acido acético, acido
lactico e didxido de carbono, resultando em uma bebida efervescente.

Kefir: E uma bebida fermentada que pode ser feita a partir de leite ou 4gua acucarada. O
kefir contém graos de kefir, uma mistura complexa de bactérias e leveduras que fermentam
0s acglcares presentes no leite ou agua, produzindo 4cido lactico e alcool.

Culturas Microbianas:

Kombucha: As bactérias predominantes na kombucha geralmente incluem Acetobacter e
vérias cepas de leveduras, como Saccharomyces cerevisiae.

Kefir: Os graos de kefir contém uma combinacdo de bactérias lacticas, bactérias dcido-acéticas e
leveduras.

Sabor e Textura:

Kombucha: Tem um sabor acido, muitas vezes comparado ao de um refrigerante devido a sua
efervescéncia. O sabor pode variar dependendo do tempo de fermentacdo e dos ingredientes
adicionados apds a fermentacao.

Kefir: Pode ter um sabor mais suave e uma textura mais espessa, especialmente se feito com leite.
Teor Alcodlico:

Kombucha: Geralmente contém uma pequena quantidade de dlcool devido a fermentacdo, mas o
teor alcodlico é geralmente baixo, abaixo de 0,5% em muitas variedades comerciais.

Kefir: Pode conter um teor alcodlico um pouco mais alto do que a kombucha, dependendo do tempo
de fermentacdo e das condi¢des de fermentacao.

Beneficios a Saude:

Ambos a kombucha e o kefir sdo fontes de probidticos, que sdo microorganismos benéficos para o
intestino. Os probidticos podem contribuir para a salde digestiva, fortalecer o sistema imunoldgico e
oferecer outros beneficios a saude.

13 IMPORTANCIA DE ESTUDAR SOB UMA PERSPECTIVA ACADEMICA

Sob uma perspectiva académica, estudar a kombucha é relevante por diversos motivos.
Primeiramente, ela representa um campo de pesquisa e estudo dentro da microbiologia,
guimica e biotecnologia, permitindo compreender os microrganismos envolvidos no
processo de fermentacgéo e suas interacoes.

Além disso, a andlise dos componentes quimicos e compostos bioativos presentes na
kombucha pode fornecer insights valiosos sobre seus potenciais efeitos terapéuticos e
nutricionais, contribuindo para a medicina e a nutri¢cao.
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14 Conclusoes Finais

Desde o inicio deste trabalho, nosso objetivo foi destacar o que torna a Kombucha tdo especial e
relevante para a nossa saude, especialmente no contexto da imunologia. Ao longo desse percurso,
pudemos concluir que a Kombucha ndo é apenas uma bebida refrescante, mas também possui um
enorme potencial como alimento funcional, capaz de impulsionar nosso sistema imunoldgico, entre
outros beneficios.

Para chegar a essa conclusao esclarecedora, dedicamos tempo e esforco a pesquisa em sites
cientificos, analisando dados que relacionam a Kombucha a melhorias no sistema imunolégico. Os
estudos cientificos examinados revelaram a presenca de componentes bioativos, como probidticos e
antioxidantes, que desempenham papéis cruciais na modulacdo da resposta imunolégica.

Assim, nossa jornada pela compreensdo da Kombucha e seus impactos benéficos para o sistema
imunolégico reforga a importancia de buscar conhecimento embasado e cientificamente respaldado.
A Kombucha, com sua rica composicao e propriedades imunomoduladoras, emerge como uma opgao
promissora para fortalecer as defesas naturais do organismo, contribuindo para uma abordagem
natural e equilibrada no cuidado com a saude.
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