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Levando em conta a atual tendéncia voltada ao consumo de alimentos saudaveis,
encontramos a Kombucha, bebida originalmente asiatica, popularmente reconhecida por
seus atributos curativos e funcionais. Seu processo de producado se dd através da fermentacao
de chas como preto ou verde, ambos provenientes de um arbusto nativo da China, a Camellia
sinensis, onde estdo presentes principios biologicamente ativos. Aos chds ja preparados é
adicionado acucar e, na presenca de uma pelicula flutuante composta por microrganismos e
celulose, denominada SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), ocorre entdo a
fermentacdo, em uma associacdo simbidtica de bactérias e leveduras. De forma geral, as
caracteristicas sensoriais da bebida, sua composicao fisico-quimica e a concentracdo de
substancias antioxidantes variam de acordo com os parametros utilizados no processo de
producdo. Contudo, apesar da divulgacdo de beneficios a saude, poucas evidéncias cientificas
encontram-se acessiveis ao publico para assim validar seus verdadeiros efeitos ao organismo.
Considerando a escassez de leituras disponiveis, reconhecemos a necessidade da busca por
pesquisas que comprovaram as propriedades da bebida, sendo o objetivo principal da
pesquisa compilar informa¢bes sobre os padrdes de qualidade na producdo e
armazenamento das kombuchas e identificar suas principais propriedades fisico-quimicas,
microbioldgicas e medicinais. Para o desenvolvimento da revisao sistematica de literatura
foram utilizados os descritores: “kombucha e saude”, “kombucha e propriedades fisico-
guimicas”, “kombucha e microrganismos” e seus equivalentes em inglés, fazendo-se uso do
portal de periddicos da CAPES. A pesquisa também foi fundamentada através da andlise de
rotulos de kombuchas comercializadas na regido metropolitana de Porto Alegre. A partir da
revisdo bibliografica foi perceptivel a real variacao de propriedades da bebida, sendo estas
dependentes de diversos fatores relacionados ao modo de producdo, como substrato,
temperatura, tempo de fermentacdo e a presenca de diferentes tipos de microrganismos,
sendo a kombucha uma bebida que se desenvolve a partir da acdao de diversos tipos de
bactérias e leveduras. Além disso, encontramos muitas evidéncias cientificas de suas
propriedades antioxidantes e medicinais ao organismo. Ressalta-se também a caréncia de
artigos e estudos, especialmente em lingua portuguesa, referentes a tematica proposta. Pela
analise dos rétulos podemos observar que frequentemente informacdes desnecessarias
sobre a bebida, como o total de gorduras, sdo apresentadas, enquanto informacoes
relevantes como a graduacdo alcodlica, foram omitidas ou expostas de maneira inadequada,
contrariando a legislacdo vigente, que estabelece critérios para andlise e fiscalizacdo das
kombuchas comercializadas. Compiladas, tais informacdes poderdo servir como base para
possiveis padronizacbes de metodologias de producdo, caracterizacdo fisico-quimica e
microbioldgica do produto, também proporcionando um meio de verificacdo de qualidade
daqueles comercializados, relacionando-os com a legislacdo. Para que melhor se compreenda
os padroes de consumo sera aplicada uma entrevista estruturada com possiveis
consumidores.
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