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INTRODUCAO

O péo é consumido em grande quantidade no mundo, nos diferentes tipos e
formas, dependendo dos habitos culturais. E estimado que 1,8 bilhdo de pessoas
consomem diferentes tipos de paes ao redor do mundo (CHAVAN; CHAVAN, 2011),
sendo o péao branco o mais consumido (MANDALA et al., 2009).

A fermentacdo natural é a mais antiga e uma das melhores formas para levedar
massas de pdaes. Beneficiando-se da acdo dos microrganismos, ha muito tempo na
producdo de alimentos, foram no ano de 1857 que Louis Pasteur comegou 0S seus
experimentos sobre os processos da fermentacdo. Ele também descobriu que, se
isolasse uma cepa de bactérias nesse caso 0 saccharomyces cerevisiae, conseguiria ter
controle sobre sua acdo no ato da fermentacéo e acelerar seu processo fermentativo.
Com a fama desse novo fermento biolégico, o velho e classico fermento natural teve
uma queda vertiginosa (SILVA, 2018).

Diferenciando dos paes produzidos somente com leveduras comerciais, 0s paes
com fermentac&o natural visam a melhoria na massa, na textura, no sabor, retardando o
envelhecimento do pédo e a contaminacao por bolores e bactérias (DE VALDEZ et al.,
2010). Ao se produzir paes por meio de levain ou kefir confere-se a esse péao
caracteristicas singulares e especificas que o difere dos pées de levedura comercial.
Apesar de existirem muitos estudos cientificos nos paises da europa sobre fermentacao
por meio de fermentacdo natural esse processo ainda ndo é bem compreendido
(APLEVICZ, 2013).

Além disso, o kefir possui substancias bioativas com propriedades nutracéuticas e
propriedades antimicrobianas que colabora na conservacdo natural de varios outros
alimentos (DIAS, et al, 2016). Um alimento que vem se popularizando no Brasil e que
esta dentro das tendéncias atuais de mercado € a kombucha, uma bebida doce
fermentada de origem asiatica, a base de cha verde e/ou cha preto. Ela é resultado da
fermentacdo de uma associacdo simbidtica de bactérias (primordialmente por bactérias
acéticas) e leveduras, onde se forma uma pelicula chamada Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeasts (SCOBY), que realizam varias reacdes bioquimicas durante sua
fermentacgéao (PALUDO, 2017).

Desta forma, este estudo objetivou identificar na literatura cientifica, os beneficios

nutricionais do Kefir e Kombucha, na aplicacao de produtos da alimentacéo.



JUSTIFICATIVA

A fermentacdo natural vem ganhando espaco na industria de panificacéo,
fazendo com que aconteca o aperfeicoamento das técnicas e descobertas de novos
produtos panificaveis, junto ao avanco tecnolégico para atender as necessidades e
desejos das sociedades em expansao (SUAS 2012).

Nesse aspecto Nodari (2014), afirma que a busca de um produto diferenciado
leva muitos estabelecimentos do setor de panificacdo a utilizarem técnicas antigas
de fermentacdo natural, passadas de geracdo em geracdo. Estas técnicas consistem
em um sistema natural formado por leveduras e bactérias laticas, que convivem
numa associacdo complexa, gerando um fermento natural.

As vantagens do uso do fermento natural vdo desde a melhoria da
magquinabilidade e da funcionalidade da massa (consisténcia da massa, resisténcia a
extensdo, extensibilidade, elasticidade etc) (ROBERT et al., 2006) a reducdo ou a
eliminacdo dos conservantes em produtos de panificacdo, devido a sua atividade
antibacteriana e antifungica (RYAN et al., 2008, 2009; CHAVAN; CHAVAN, 2008);
melhoria das propriedades nutricionais, de textura e sensorial em paes contendo
farelo (RIZZELLO et al., 2012).

Outro beneficio € quanto ao retardo do envelhecimento do pdo, uma vez que,
a fermentacdo natural passa por longo periodo de descanso, que produzira
naturalmente acidez. Paes elaborados com massa azeda com pH baixo (< 5), e uma
alta taxa de acido latico e acido acético apresenta maior volume e mais baixas taxas
de endurecimento durante o armazenamento, melhorando consequente sua

conservacao (GUL et al., 2005).

PROBLEMA DE PESQUISA

A fermentacdo natural promove diversas modificagcdes na qualidade dos paes,
principalmente no sabor, que € basicamente caracterizado pela acdo das leveduras
presentes no fermento. Industrialmente falando manter produtos com uso da
fermentacdo natural demanda tempo e dinheiro, jA que o processo de elaboracdo do
mesmo leva dias. Além do problema da padronizacdo dos produtos, visto que, se nao
respeitadas as condicbes de preparo do mesmo (temperatura, umidade, e outros),
microrganismos distintos podem ser encontrados no fermento e alterar totalmente as

caracteristicas dos produtos. Entre os principais beneficios da fermentacdo natural, se



da pelo retardamento do processo de endurecimento do pao e inibicdo de fungos.
(TIRLONI, 2017).
OBJETIVOS
OBJETIVOS GERAIS
» |dentificar na literatura cientifica, os beneficios nutricionais do Kefir e uso da

Kombucha, na aplicagdo no mercado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
= Abordar o contexto histérico da fermentagéo natural;
= Indicar a importancia dos microrganismos na fermentacao natural,
= Mostrar os beneficios nutricionais a partir do consumo do pao de fermentacao
com uso do Levain e Kefir;
= Uso da bebida Kombucha e sua aplicacdo no mercado.
DELINEAMENTO METODOLOGICO
Trata-se de uma revisao integrativa (RI), sem delimitacdo temporal, realizada
a partir das seguintes etapas: 1) identificacdo do problema e elaboracdo da questao
norteadora; 2) escolha dos critérios de elegibilidade; 3) busca nas bases de dados;
4) categorizacao e avaliacdo dos estudos incluidos; 5) interpretacéo dos resultados
e 6) apresentacao da sintese do conhecimento (SOUZA; CARVALHO, 2010).

A revisdo integrativa da literatura consiste na construcdo de uma analise
ampla da literatura, contribuindo para discussdes sobre métodos e resultados de
pesquisas, assim como reflexdes sobre a realizacdo de futuros estudos (MENDES;
SILVEIRA; GALVAO, 2008).

A busca na literatura foi realizada no més de maio a julho de 2021, por meio
de consulta nas Bases de Dados via Biblioteca Virtual de Saude (BVS): Literatura
Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Medical Literature
Analysis and Retrieval System Online (MEDLINE/ PUBMED), Portal de Periodicos da
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) e na
Biblioteca Scientific Electronic Library Online (SCIELO). Em virtude das
caracteristicas especificas das bases de dados selecionadas, as estratégias
utilizadas para busca dos artigos foram adaptadas para cada uma, tendo como eixo
norteador a questao de revisao e os critérios de inclusdo adotados pelo pesquisador
(REIS et.al., 2017).
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Para a busca dos artigos utilizaram-se os Descritores em Ciéncias da Saude
(DeCS): “Fermentagao”; “Levain”; “Kefir’; “Cha de Kombucha”; “Fermentation”;

“Kombucha Tea”.

Os descritores foram combinados entre si com o uso do operador booleano
‘AND”: 1) “Fermentagdo” AND “Levain”; 2) “Fermentagdo” AND “Kefir’; 3)
“‘Fermetation” AND “Kombucha Tea”. Verificou-se entdo que, ao aplicar os filtros
houve grande incidéncia de outros tipos de fermentacéo, desta forma, estes artigos
foram excluidos da busca com o uso do operador boleano “NOT” para o descritor

“fermentacéo” como demonstrado no Quadro 1.

Quadro 1. Uso dos descritores controlados no processo de busca dos estudos,
Recife-PE, 2021.

BASES
DESCRITORES

“FERMENTAGA “FERMETATI = USO DO
0” AND “FERMENTAGA ON” AND | BOLEAN
“LEVAIN” O” AND “KEFIR” | “KOMBUCHA O NOT
TEA”

LILACS

MEDLINE/P
UBMED

CAPES ‘

Fonte: O autor — Elaboracéo propria.

Quanto aos critérios de inclusdo foram estabelecidos: artigos primarios,
disponiveis na integra, com delimitacdo temporal de 2002 & 2021 sendo justificada
diante da incipiéncia de estudos publicados que envolvam a fermentacdo com o uso
do Kefir e Kombucha, publicados nos idiomas Portugués, Inglés e Espanhol. Os
critérios de exclusdo propostos foram: duplicatas, artigos de revisdo e aqueles com
abordagem nao relevante a questao norteadora.
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Apos o levantamento dos estudos, estes foram identificados numericamente e
excluidas as duplicatas. O titulo e o resumo dos estudos foram lidos e incluidos na
amostra aqueles que tiveram proximidade com a tematica do estudo. Um total de
308 estudos foi selecionado para elegibilidade. Apds a leitura do material, foram
excluidos os que nao responderam a questao norteadora, obtendo-se uma amostra
final de 19 artigos cientificos, conforme se observa na Figura 1; posteriormente, 0s
artigos foram avaliados de acordo com a qualidade metodoldgica.

Na andlise dos resultados, privilegiou-se a analise qualitativa a partir da
analise tematica, a qual possibilitou a organizacdo em trés categorias tematicas. Foi
elaborado um fluxograma conforme as recomendacgdes do Preferred Reporting Iltems
for Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA-2020) para apresentacao dos
resultados e um quadro com as principais caracteristicas dos 19 artigos que

compdem a amostra final

RESULTADOS

Foram identificados 1.059 artigos primarios e incluiram-se, ao final desse

processo, 19 estudos. As etapas de selecao estdo descritas na Figura 1.
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Figura - 1 Fluxograma dos estudos selecionados da revisédo integrativa

adaptado do modelo PRISMA-2020. Recife, PE, Brasil, 2021.

Publicacdes identificadas a partir das bases de
dados (n=1.059)
CAPES (590)| LILACS (n= 416)
MEDLINE (n=7) | SCIELO (n= 46)

Identificacdo

J

Total de publicacBes selecionadas para leitura
de titulo e resumo
(h=1.017)

J

Triagem

Publicacdes avaliadas para a elegibilidade
(n =308)

4

Estudos incluidos na
reviséo (n=19)

Elegibilidade

Fonte: O autor - Elaboracao propria.

—

Publicacdes removidas
por duplicidade
(n=42)

J

Artigos excluidos apés a
leitura de titulo e resumo
(n=709)

Estudos excluidos (n=289)
1. Por ndo responder a
questao de pesquisa;

2. Nao realizavam coleta
com o publico-alvo;

3. Indisponiveis.

No Quadro 2 estd exposto as principais caracteristicas dos 19 estudos

levantados (titulo, autoria, ano de publicacéo e principais achados), onde verifica-se

gue a maioria se encontrava disponivel na Base de Dados CAPES (n: 12),

publicados entre 2011 a 2020, com maior frequéncia em 2019 (n: 5) e 2018 (n: 05),

0 que equivale 26,3% das publicacdes respectivamente.

A maior parte dos estudos foi desenvolvido no Brasil, com um total de 18
estudos, o0 que equivale 94,7%, sendo o Estado do Rio grande do sul (RS)
representando 28% das pesquisas. Minas Gerais possui trés publicacfes (16,6%) e

o Estado de SP com duas publicagdes (11,1%). Quanto ao estudo internacional, foi

oriundo dos Estados Unidos da América (EUA).
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Foram utilizados reférencias inferior a 2011, se justificando pelo fato de ndo
ter encontrados bibliografias atuais com o uso dos descritores descritas na
metodoogia.

Levando-se em consideracdo as ideias convergentes apresentadas pelos
autores, agruparam-se 0s resultados em categorias teméaticas, a saber: | — Contexto
histérico da Fermentag&o Il- importadncia dos microorganismos na fermentacao
natural; Ill- Contexto histérico do Kefir; IV- Beneficios nutricionais do Kefir; V-

Contexto histérico do Kombucha e sua aplicagdo no mercado.

Quadro - 2 Descricdo dos estudos segundo titulo, ano de publicacdo, autores e
principais achados. Recife- PE, 2021.

TITULO AUTORIA ANO DE PRINCIPAIS
PUBLICACAO ACHADOS
SILVA, et al 2019 Equilibrio da microbiota
Desenvolvimento intestinal, também
de Kombucha a auxilia na reducdo de
partir de produtos problemas inflamat6rios
regionais do e possui propriedades
Nordeste. antimicrobianas e
anticancerigenas.

Atividade DIAS, P. A Presenca de varias
antimicrobiana de  SILVA, D. T; cepas e diminuicdo do
microrganismos TIMM, C. D. PH.

isolados de grdos

de Kefir.

Desenvolvimento  CINTRA, B. P. Beneficios do uso
e avaliacédo de G; regular da Kombucha.
formulacdes de KAWASHIMA L.

cha fermentado

(kombucha).

Kombucha SCHROEDER, O biofilme formado na
fermentada a J. superficie da bebida
partir de residuo apresentou maior
de acerola. rendimento nos extratos
de acerola do que no
extrato de chd verde.
Kombucha: MEDEIROS, S. Atividade  antioxidante,
efeitos in vitro e C. G; antibacteriana,
in vivo. CECHINEL- antifangica, efeito
ZANCHETTI, C. probidtico, potencial
C. anticarcinogénico, efeito
hipoglicemiante
KOMBUCHA: SANTOS, J. S; Sendo considerada
consumo, NOBREGA, G. uma bebida saudavel,
beneficios e S. com inimeros
comercializagdo. beneficios nutricionais
e terapéuticos.




O ressurgimento
do cha de
Kombucha.

Propriedades
Antioxidantes e
Efeitos
Antimicrobianos
da Kombucha.

Beneficios do
consumo do
Kefir,
Conhecimento e
habitos de
consumo de kefir
na comunidade
académica da
UFMS.

Kefir: uma nova
fonte alimentar
funcional?

Kefir — a bebida
do futuro: uma
alternativa
saudavel.

Leveduras:
diversidade em
kefir, potencial
probidtico e
possivel
aplicacdo em
sorvete.

Producéo e
caracterizacdo do
kefir saborizado
com polpa de
cagaita.

Produtos a base
de Kefir
desenvolvidos e
estudados no
Brasil.

BRUSHI, J. S;
SOUSA, R. C.
S; MODESTO,
K. R.

MENDONCA,
G. R, etal.

MORE, J. C. R.
S, etal.

IRMAO, J. S
COSTA, M. R.

SANTOS, F. L,
et al.

PAULA, J. C. J,
et al.

CASSANEGO,
D. B, et al.

MORE, J. C. R.
S, et. al.

SILVA, M. S. B;
OKURA, M. H.

A manipulacdo das
comunidades
microbianas do intestino
poderia ser mais uma
abordagem

no tratamento da
obesidade.

A kombucha pode ser
uma alternativa saudavel
para a manutencéo dos
niveis de radicais livres e
no combate de micro-
organismos patogénicos.

Beneficios de promogao
a saude do Kefir.

O motivo do interesse no
consumo esta
relacionado a saude,

O consumo de Kefir,
associado a suas
propriedades funcionais,
pode melhorar a
situacdo nutricional das
familias de baixa renda.
Devido a sua facilidade
de fabricacéo e aos
beneficios para a saude
humana o Kefir pode ser
considerado a “bebida
do futuro”.

Indmeras cepas de
leveduras estéo
presente na composicao
do Kefir, com grande
potencial probiotico,
podendo ser incorporado
ao sorvete, umavez que
o alimento tem uma boa
aceitacéo.

O kefir pode ser
produzido
industrialmente
utilizando culturas
iniciadoras e
apresentar longa vida
de prateleira e boa
aceitacao.
Saborizacéo do
fermentado de Kefir com
0 intuito de aumentar
sua aceitacao sensorial,
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Propriedades
benéficas do kefir
para o controle
da saude:

Propriedades
antimicrobianas
do kefir.

Caracterizacdo
fisico-quimica e
sensorial de kefir
tradicionais e

BARROS, T. T. 2018
A. S

DIAS, P. A, ET 2016
AL.

Weschenfelder, 2011
S, et al.

O wuso do kefir no
tratamento
nutricional/clinico
apresentou efeitos
benéficos.

O processo fermentativo
gera uma série de
compostos que
conferem sabor e aroma.
A avaliacdo sensorial de
antepastos elaborados a
partir de kefir leban,
condimentados,

derivados. apresentou boa
aceitabilidade.

Fonte: O autor - Elaboragéo prépria

| CONTEXTO HISTORICO DA FERMENTACAO

A panificacdo € uma das artes culinarias mais antigas e sua histdria permeia a
prépria histéria da humanidade. Os primeiros pdes foram elaborados no periodo
neolitico, cerca de oito mil anos atras. Na Antiguidade, periodo que data de 8.000
A.C a 600 D.C., o pao ja era elaborado nos vales dos rios Tigre e Eufrates, na antiga
Mesopotamia e no vale do rio Hindu. Tinha o formato oval e achatado e era feito com
graos triturados rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras sementes, como
gergelim, por exemplo, (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009).

Na antiga Mesopotamia, o pao era resultado de uma tritura rastica de gréos
misturados a agua, secado ao sol e assados em brasa em forma de panqueca. Foi
através dos egipicicios a descoberta da fermentacdo e dominaram a técnica
produzir, desenvolver e empregar, através da suposta exposicéo a céu aberto de um
pedaco de massa composta de farinha acrescida de agua que resultou a inoculacéo
de bactérias e leveduras presentes no ambiente, o que acarretou uma fermentacéo
alcoolica que evoluiu para fermentacdo acida, provocando o aumento do volume
(CANELLA-RAWLS, 2003).

No ano de 1857 que Louis Pasteur comegou 0s seus experimentos sobre o0s
processos da fermentacdo. Ele também descobriu que, se isolasse uma cepa de
bactérias nesse caso o saccharomyces cerevisiae, conseguiria ter controle sobre
sua acdo no ato da fermentagdo e acelerar seu processo fermentativo (SILVA,
2018).
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A fermentacdo possui grande aplicacdo devido as propriedades sensoriais
desejaveis que atribuisse aos alimentos, como aroma, textura e sabor (TEREFE,
2016). Atualmente, existem também muitos estudos que relacionam esse processo
com a obtencdo de diferentes propriedades nutricionais, entre elas a melhor
digestibilidade dos alimentos e maior biodisponibilidade de nutrientes (SANLIER;
GOKCEN; SEZGIN, 2019). Além dos beneficios nutricionais e sensoriais
mencionados, a fermentacdo € um processo popular devido ao seu baixo custo e
baixo consumo energético (LIU; HAN; ZHOU, 2011).

Na ultima década, a constante busca pela oferta de produtos diferenciados,
tem levado muitas padarias a utilizaram a forma néo tradicional para a producéo de
paes, chamada de fermentacdo natural ou espontanéa. As fermentacdes
espontaneas sdo aquelas produzidas de maneira natural, ou seja, realizadas pelas
leveduras provenientes de cascas de frutas, sem nenhum tipo de inoculacéo
externa, por ser uma técnica passada de geracdo em geracdo, tem um forte apelo
comercial devido a diversidade e singularidade dos produtos que origina
(APLEVICS, 2013).

I IMPORTANCIAS DOS MICROORGANISMOS NA FERMENTACAO
NATURAL

As bactérias mais encontradas nos fermentos naturais sdo as mesofilas,
incluindo as Gram-negativas aerdbias (Pseudomonas), facultativas anaerobias
(Enterobactérias) e as bactérias laticas Grampositivas homofermentativas e
heterofermentativas, além das indesejaveis Staphylococcus aureus e Bacillus cereus
(SIRAGUSA et al., 2009).

Estudos microbiol6gicos demonstraram que foram encontradas mais de 50
espécies de bactérias laticas, na sua maioria do género Lactobacillus, e mais de 20
espécies de leveduras, especialmente do género Saccharomyces e Candida (DE
VUYST; NEYSENS, 2005). A temperatura adequada para o0 crescimento de
Lactobacillus esta entre 30 e 40 °C, dependendo da cepa, e para as leveduras entre
25 e 27 °C (CHAVAN; CHAVAN, 2011).

Estudos revelam quanto a sua composi¢cao quimica, as leveduras apresentam
de 68% a 83% de agua, além de susbtancias nitrogenadas, carboidratos, lipidios,

vitaminas, minerais, entre outros. Assim como qualquer forma de vida, as leveduras
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necessitam de fatores fisicos e quimicos indispensaveis para seu crescimento e
reproducdo. Alguns elementos sdo basicamente necessarios como agua, fontes de
carbono e nitrogénio, oxigénio e minerais. As leveduras dependem de fontes de
carbono organico para seu crescimento e obtencdo de energia, sendo o0s

carboidratos os nutrientes de maior importancia (NODARI, 2014).

Para Chavan e Chavan (2011), os fatores que afetam a qualidade do
fermento sdo: rendimento da massa, temperatura, tipo da cultura starter, acidificacao
do meio e substrato. Segundo Vogelmann et al. (2009) todos esses fatores, bem
como suas interagdes, contribuem para o desenvolvimento da microbiota. Plessas,
et al. (2007) relataram que existe uma tendéncia no desenvolvimento de culturas

starters que otimizem a fermentacéo do fermento natural.

Silva (2020) buscou analisar o potencial de leveduras selvagens para serem
aplicadas em processos de panificacdo. Encontrou-se que os paes produzidos com
as leveduras apresentaram valores de pH proximos a 6,0, sofrendo uma ligeira
reducado a partir do 3° dia de fermentacéo, devido a formacéo de acidos fracos pelas
leveduras. Salmonella spp, coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras,
foram os resultados obtidos nas andlises microbiologicas. Os pédes obtiveram

padrdes microbiologicos dentro dos limites estabelecidos pela legislacao brasileira.

As leveduras do género Saccharomyces cerevisiae sdo unicelulares e sao
encontradas na natureza em frutas citricas, cereais e vegetais. Elas sdo espécies de
valor econdmico, uma vez que algumas cepas sao utilizadas em muitos processos
industriais na elaboracao de produtos fermentados (CHAVAN; JANA, 2008).

A levedura S. cerevisiae € um microrganismo atrativo de se trabalhar por ser
ndo patogénico. A presenca do microrganismo no fermento natural de padaria pode
ser ocasionada pela contaminacdo do ambiente com levedura comercial, enquanto
as leveduras do fermento natural de laboratério, que é processado em condicbes

asseépticas, devem ser originadas da farinha, que é um ingrediente nao estéril
(VRANCKEN, et al., 2008)

As leveduras como Candida, Cryptococcus, Pichia, e Rhodotorula,
Torulaspora, Trichosporon, Saccharomyces foram detectadas na quantidade

aproximada 4,95 log Sporobolomyces UFC/ g em cereais e 3,30 log UFC/ g nas
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farinhas. Ja a S. cerevisiae ndo foi encontrada nas matérias-primas, mas € aplicada
no preparo do fermento natural. (CORSETTI; SETTANNI, 2007).

lIl CONTEXTO HISTORICO DO KEFIR

No Brasil, o Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) regulamentou os alimentos funcionais através da RDC n° 02 de
07 de janeiro de 2002, que aprova o regulamento técnico de substancias bioativas e
probidticos isolados com alegacdo de propriedade funcional ou de saude (BRASIL,
2002). Portanto, consistem em alimentos comuns, que além de sua funcéo
nutricional basica para o individuo apresentam ainda propriedades fisiol6gicas
benéficas, com capacidade de regular as funcbes do organismo e prevenir algumas
doencas, através de seus compostos bioativos. Dentre os diversos alimentos com
alegacbes de propriedades funcionais e ou de saude encontram-se 0s probioticos
(BRASIL, 2009).

Um produto de caracteristicas probidticas € o Kefir. Kefir € o produto da
fermentacdo do leite pelos grdos de kefir. Esses grédos contém uma mistura
simbiotica de bactérias acido-lacticas, acido-acéticas e leveduras imersas em uma

matriz composta de polissacarideos e proteinas (IRIGOYEN, et al, 2005).

O Kefir é uma bebida fermentada muito antiga que inicialmente foi produzida
nas montanhas do Céaucaso, entre e Europa Oriental e Asia Ocidental. Os gréos de
Kefir, historicamente foram considerados um presente de Ala entre 0 povo
mulcumano do norte das montanhas, tradicionalmente elaborada por fermentacéo
simbidtica de graos gelatinosos e irregulares contendo microrganismos probidticos e
leveduras que crescem durante a fermentacdo produto (LOPITZ-OTSOA et. al.,
2006; PAULA, et al, 2018).

A legislacao brasileira vigente (BRASIL, 2007) define kefir como “o produto
resultante da fermentacéo do leite pasteurizado ou esterilizado, po cultivos acidos
laticos elaborados com gréos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgdo de acido latico, etanol e
dioxido de carbono. Os grdos de kefir sdo ainda constituidos por leveduras
fermentadoras de lactose (K. marxianus) e leveduras nao fermentadoras de lactose
(S. onisporus, S. cerevisiae e S. exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium spp. e

Streptococcus salivarius ssp. thermophilus’.
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Os graos de kefir de agua se diferem dos grdos de kefir de leite e
geralmente sdo usados para fazer kefires com bases em sucos de frutas ou agua

com aclcar. Uma cultura inicial de graos de kefir é necesséaria para ativar a
fermentagdo como demonstrado na figua 2 (PERLMUTTER; LOBERG, 2015).

Figura 2 - Fotos do kefir de leite (A) e de 4gua (B).

Fonte: Laboratério de Probidticos do Centro de Ciéncias da Salude da UFRB

Segundo Cabral (2014), o kefir apresenta um leve sabor acido e refrescante,
devido a formacédo de acido lactico e acido acético; sabor alcodlico, devido a
producdo de etanol; uma efervescéncia devida ao gas produzido (CO2); aroma

moderado de levedura fresca; consisténcia cremosa e uniforme.

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios paises da Europa
Central e de la para outros continentes. Em algumas partes do mundo, este produto
ainda hoje é um produto desconhecido. Mas, na Russia, Canada, Alemanha, Suécia,
Roménia, e alguns outros paises, este produto é produzido comercialmente e
consumido em quantidades apreciaveis. Adicionalmente, nos mesmos paises onde a
bebida é produzida comercialmente (SANTOS et al., 2012).

Na Rdussia, onde é produzido e comercializado em larga escala, é o leite
fermentado mais popular depois do iogurte. Nos Estados Unidos, o produto é
comercializado ha mais de 20 anos, e este pode ou nao conter alcool. (ALMEIDA,
2018).

No Brasil, o kefir é pouco conhecido. Todavia, € obtido a nivel caseiro,
principalmente por pessoas procedentes de paises onde ele é de uso tradicional.

Muitas pessoas que fazem uso do kefir ndo o conhecem como tal. E outros até o
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consideram como um tipo de iogurte ou coalhada (ALMEIDA, 2018;
WESCHENFELDER, 2009).

A producdo industrial do Kefir € um processo muito complexo devido a
dificuldade de manter a estabilidade da composi¢cdo microbiana nos gréos ao longo
do tempo. E bastante explorado industrialmente em determinadas regides,
especialmente no leste europeu. Na RuUssia, por exemplo, o Kefir de leite bovino é
fabricado por inumeras industrias lacteas como a Danone (“Activia Kefir’ e “Danone
Kefir’), a Samaralakto (“Bio Balance”, “Prostokvashino” e “Dr. Brandt’), a
Ufamolagroprom (Veselyi molochnik) e a Lianozovo (“Domik v derevne”) (PAIVA,
2013).

No estudo de Dias (2016) onde o objetivo era compreender as propriedades
antimicrobianas, temos como resultado, a atividade cicatrizante do kefir e
perceberam uma melhora nas feridas cutaneas de ratos infectadas com S. aureus,

em comparac¢ao com os tratados com a emulséo de clostebol-neomicina.

Em comparacédo com estudo de Dias (2018) onde foram realizados testes de
antagosnimos, em 60 grdos de microorganismos isolados de gréos de Kefir, tivemos
como resultado de 100% pertencentes ao género Lactobacillus. Os resultados
demonstram que a sensibilidade as substancias produzidas pelas bactérias lacticas
e liberadas no meio extracelular varia de acordo com o patdgeno e com o isolado

dos gréaos de kefir.
IV BENEFICIOS NUTRICIONAIS DO KEFIR

Relacionando o kefir com a obesidade, um atual estudo de Fathi, et al.,
(2017), que avaliou e comparou os efeitos potenciais de reducdo de lipidios da
bebida de kefir com leite com baixo teor de gordura em uma dieta rica em lacteos em
mulheres com pré-Oxidos ou obesas prematuras, mostrou uma diminui¢ao
significativa da base do peso em cada grupo no ponto final do estudo (-2,4 kg, -2,1
kg e -1,0 kg nos grupos kefir, leite e controle, respectivamente), a bebida de kefir
causou uma melhora significativa no perfil lipidico, porém semelhante ao grupo que

recebeu o leite com baixo teor de gordura.

Este estudo levou a uma discussdo, pois a perda de peso pode levar a

melhora do perfil lipidico, entdo, argumenta-se que a melhora do perfil lipidico em
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ambos os grupos (kefir e leite) ocorreu devido a maior perda de peso dos individuos
desses grupos e ndo por conta das bebidas consumidas. No entanto, 0s
pesquisadores desse estudo, acreditam que as melhorias no perfil lipidico sérico
desses individuos sao justificadas pelos potenciais efeitos de reducéo de lipidios

dessas bebidas, e ndo apenas pelos efeitos benéficos da perda do peso.

Outros estudos avaliaram o uso do kefir no controle da glicemia. Nurliyani, et
al., (2015) avaliou o efeito da combinagé&o de kefir de leite de cabra e leite de soja na
glicemia plasmatica de ratos diabéticos. Os niveis de glicemia dos ratos dibéticos
foram diminuidos por trés grupos de kefir, mas a combinagéo do leite de cabra e leite
de soja kefir foi maior, mas nao foi significativo, indica-se a presenca de um efeito
sinérgico dos componentes bioativos do leite de cabra e do leite de soja no kefir, 0

gue poderia reduzir os niveis plasmaticos de glicose.

Em paises soviéticos, o kefir tem sido consumido por pessoas saudaveis,
como medida para reduzir o risco de doencas crbnicas, e também foram consumidos
por pacientes em tratamento clinico de doencas gastrointestinais, metabdlicas,
hipertensédo, doenca cardiaca isquémica e alergias (PRADO, 2014). Na Rdussia, o
kefir € usado em camadas finas sobre queimaduras com A finalidade de repor a

camada da pele mais rapidamente (SANTOS, 2012).

O ensaio clinico realizado por Ostadrahimi et al. (2015), com o objetivo de
determinar o efeito do leite fermentado probiético (kefir) sobre o controle de glicose
em pacientes com diabetes mellitus 2. Observou que o consumo do leite probiotico
causou o declinio da glicemia em jejum e da hemoglobina glicada (HbA1C) em
comparacao com o leite fermentado convencional, esse fato pode estar relacionado
a atividade antioxidante do leite fermentado probidtico por vérias vias de interacao,
levando a regulacdo do acucar no sangue. Além disso, os probidticos podem ser
eficazes para reduzir a absorcao de glicose do trato intestinal e podem alterar o uso

metabdlico da glicose.

Sobre a acdo do kefir em outros de problemas de saude, segundo o estudo
de Teruya et al. (2013), o intestino delgado é considerado o 6rgdo mais
radiossensivel, sendo importante o desenvolvimento de medicamentos e/ou
alimentos para reduzir ou impedir os efeitos colaterais da radiacdo, muitas

complicacBes gastrointestinais ocorrem frequentemente apos a radioterapia para
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doencas malignas no torax, areas abdominais e pélvicas, estas sdo causadas por
danos a radiacdo ionizante (raios-X, raios-y), no caso do intestino, afetando a
absorcado dos nutrientes pelas unidades da cripta, que serdo importantes para a

manutencao da saude.

O efeito benéfico do uso das cepas Lactobacillus rhamnosus GG e
Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb-12 na prevencéo e tratamento de diarreia
aguda causada por rotavirus em criancas. Também, as mesmas cepas foram
responsaveis pela modulacéo da resposta imune e prevencéo de doencas alérgicas
provocadas pelo leite bovino ingerido por criancas (PAULA, et al, 2020).

Figura 3: Beneficios nutricionais do Kefir, Recife, 2021.
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Fonte: (PAULA, 2020; BARROS, 2018: ALMEIDA, 2018; MORE; NICOLAU, 2019; CASSANEGO, et
al, 2015)

V CONTEXTO HISTORICO DO KOMBUCHA E SUA
APLICABILIDADE NO MERCADO

7

Kombucha é uma bebida fermentada, a partir de cha verde (Camellia
Sinensis) de origem asiatica que é conhecido como cha verde ou ch& preto, possui
sabor adocicado, sendo o acucar de cana mais usado, ligeiramente acido e
levemente gaseificada repleta de vitaminas e enzimas, probidticos e &cidos
organicos altamente benéficos a saude proporcionando maior aceitacdo entre os
consumidores (JAYABALAN, 2014; SANTOS, 2018; BROOME, 2015).

A grande diferenca entre o cha verde e o cha preto originado da planta
Camellia Sinensis se da pelo fato do cha verde ser resultado das folhas recém-
coletadas e imediatamente desidratadas enquanto o cha preto é decorrente de uma

secagem das folhas apés um maior tempo de oxidacdo (SENGER, et al, 2010).

O kombucha teve origem no nordeste da China (Manchuria) e sua valorizacao
ocorreu durante a Dinastia Tsin (“Ling Chi”), por volta de 220 A.C., devido as suas
propriedades desintoxicantes e energizantes. Em 414 D.C., o médico Kombu levou o
SCOBY para 0 Japéo e o usou para curar problemas digestivos do Imperador Inkyo.

No comeco do séc. XX, com a expansdo das rotas comerciais, 0 cha de
Kombucha veio para o Ocidente pela Mongolia e foi inserida na Russia, seguindo
depois para a Polonia durante a Primeira Guerra Mundial. Depois da guerra, o cha

de Kombucha ja estava na Alemanha e Dinamarca. (SANTOS 2016).

Relatérios provenientes da RuUssia durante a Primeira Guerra Mundial
afirmavam que o “remédio caseiro secreto russo”, como era nomeado a Kombucha,
auxiliava em dores de cabeca, doencas gastricas e, especialmente, na regulacdo do
transito intestinal muitas vezes desequilibrado pelo estilo de vida no exército.
Entretanto, nos dltimos 15 anos, tem havido maior atencdo sobre os possiveis

beneficios para a salude decorrentes do consumo de kombucha (VINA et al., 2014).

Na atualidade, grupos de pessoas buscam uma vida mais saudavel,
interessados por produtos naturais. Como exemplos desses grupos citam-se 0s
veganos, 0s adeptos do crudivorismo e individuos simplesmente preocupados com a

manutencdo da saude. Outro ponto importante do desenvolvimento artesanal do
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kombucha é que o custo dos insumos e de sua producao € baixo. Basicamente, sera
necesséario ter agua filtrada, chd verde ou preto, aclucar demerara e o SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) que € a matriz responsavel pela
fermentacao (PINTO, 2019).

A Kombucha comegou a ser consumida no Brasil de forma artesanal, por
pessoas que se interessaram em desenvolver a bebida em casa, e sé a cerca de 3
anos, industrias de pequeno porte comecaram a produzir a bebida para venda em
mercados regionais. A Kombucha tem sido bem aceita pelos consumidores,
especialmente como alternativa ao refrigerante por ser gaseificada, conter baixo teor

de acucar e poucas calorias (CITRUS, 2018).

Adicionalmente, mais uma vantagem em desenvolver o kombucha de forma
artesanal € que sua elaboracdo pode ser também realizada em residéncias, e
restaurante. Com foco nesse nicho de mercado que esta em voga no momento,
acredita-se que o kombucha sabor graviola sera mais uma opcao de bebida néo
alcoolica que criancas, adolescentes e adultos poderdo consumir. A introducdo do
sabor de uma fruta brasileira de sabor peculiar vai despertar a curiosidade de
potenciais consumidores, potencialmente favorecendo sua aceitacdo durante a
analise sensorial (PINTO, 2019).

Acerca do mercado muncial de Kombucha, Suhre (2020, p. 24), aponta:

Nos ultimos anos, a comercializagdo de kombuchas impactou em
mais de US$ 600 milhdes, em 2015, com uma projecdo de US $ 1,8 bilhdes
até 2020. Nos Estados Unidos sdo mais de 5 mil empregos gerados
diretamente pela industria da kombucha e centenas de marcas regionais

produzem e distribuem a bebida localmente.

Desta forma, pondera-se a relevancia econémica deste mercado. A andlise aponta
gue nos Uultimos cinco anos o mercado mundial teria triplicado seu capital,
demonstrando forte interesse do publico nesse produto. Entre outras formas de
comercializacdo do Kombucha, podemos citar a utilizacdo de subprodutos como a
producdo de celulose bacteriana que pode ser utilizada pela industria téxtil, de

embalagens, alimenticia, farmacéutica e biomédica (RIBEIRO, 2021).

De acordo com Google Trend, a sessdo do Google que avalia as tendéncias

de pesquisas dos utilizadores desse motor de busca, o0 interesse pelo termo
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“kombucha” vem crescendo desde 2010, como na figura 4. Sendo os paises mais

pesquisados sdo a Nova Zelandia, Australia, Canada, EUA e Suécia.

Figura 4: Tendéncias de pesquisas globais do termo “kombucha”, de 2010 até
a presente data. Os pontos mais altos representam 100% das pesquisas por esse

termo.

Observacio

Fonte: https://trends.google.com.br/trends/explore?date=2010-01-01%202019-12-
01&g=kombucha.

Segundo o site Probiéticos Brasil, existem 59 produtores regulamentados no
Brasil, estas empresas tem producdo média de 2 mil e 5 mil garrafas por més, as
vendas séo feitas de forma regional. Entretanto algumas empresas vém se destacando,
como a empresa Tao Kombucha, figura 10, de Porto Alegre, fundada em 2014, é
vendida em 22 capitais brasileiras, segunda a companhia, possui crescimento de 20%
ao més. A venda da kombucha era concentrada em loja de produtos naturais, entretanto
grandes redes de mercados estdo adquirindo o produto para revenda (SANTANA,
2019).
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V BENEFICIOS DO KOMBUCHA
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CONCLUSAO

Diante dos resultados, estudos sugeriram que o uso da fermentagdo com uso
do Kefir trazem vérios beneficios entre eles demostrado no estudo como prevencao
do céncer e auemnto da resisténcia da mucosa a infec¢des gastrointestinais.

Em relacao do uso da bebida Bombucha, varios estudos apontam varios
beneficios nutricionais, como melhoras no aparelho digestivo desde seu melhor
funcionamento da motilidade intestinal, diminuicéo de dores gastricas, maiores
energia para executar as tarefas diérias, melhor qualidade no sono de quem tinha
problemas para dormir, perda de peso corporal e diminuicdo do colesterol.

Observamos escassez em producéo cientifica na regido Centro Oeste, tendo
maior prevaléncia na regido Sul e Sudeste. Frente a isso, mais estudos sdo
necessarios com o olhar voltado para uso e beneficios da fermentagcdo com uso do
Kefir e da bebida Bombucha, logo que concluimos nesse estudo, que o mercado
Brasileiro se mostra promissor em comparacao aos estudos de 2010, onde nem se

tinha véstigios do uso da bebida Kombucha, onde seu maior pico foi em 2017.
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