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métodos de preparo da Bebida Probidtica Kombucha
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RESUMO

A variedade de micro-organismos vivos que colonizam o intestino refere-se a microbiota intestinal e define, conforme a
existéncia de bactérias benéficas ou nocivas, se estamos saudaveis ou ndo. O uso de probidticos surgiu no Oriente Mé-
dio, onde especialistas prescreviam que fermentados poderiam ser usados como terapia para a existéncia de bactérias
patogénicas no intestino. A fermentagdo é o processo metabdlico de conversdo de carboidratos, em alcool e didxido de
carbono ou em &cidos organicos, o qual exige a presenca de leveduras, e bactérias ou ambas. A Kombucha é uma bebi-
da fermentada com a associacdo de leveduras e bactérias do &cido acético. Frente a essa situacdo, o presente trabalhou
objetivou-se em apresentar a Kombucha para os alunos de licenciatura em ciéncias biolégicas do IFSULDEMINAS-
campus Muzambinho, e esclarecer o funcionamento, juntamente com o modo de preparo e seus beneficios para a sadde
humana. Os alunos mostraram-se muito interessados pelo tema e, por meio dele, foi possivel desenvolver conceitos da
Microbiologia de uma maneira ndo convencional.
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1. INTRODUCAO

A microbiologia ¢ um ramo da biologia que estuda os micro-organismos, os quais dividem-
se em varios grupos diferentes e assim inimeras espécies cada. As condic¢Ges de sobrevivéncia des-
tes micro-organismos sdo bastante abrangentes, onde cada corpo humano inclusive, é habitat para
um grande nimero de organismos microscopicos. Os cientistas totalizam cerca de 100 trilhdes de
micro-organismos e 10 mil j& foram identificados. Nesse caso, a maioria vive no trato digestivo e
cada um contém o seu préprio DNA (PERLMUTTER, David, et al., 2015).

A variedade de micro-organismos vivos que colonizam o intestino refere-se a microbiota
intestinal, constituida principalmente por bactérias anaerobicas, sendo considerada como um dos
ecossistemas mais complexos. (GUARNER, 2007; BARBOSA et al., 2010).

Em 2008 foi langado o projeto Microbioma Humano, incentivado pelo Instituto Nacional de

Salde dos Estados Unidos (National Institute of Health), visto a importancia de investigar como as
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mudancas da microbiota se relacionam com a saide, do mesmo modo com a doenca, € 0 que pode
ser feito para ajudar a reverter muitos de nossos problemas de saude mais desafiadores. Buscou-se
ainda estudar prioritariamente a area do intestino, por ser ele o lar da maior parte dos micrébios de
nosso corpo (PERLMUTTER, David, et al ,2015).

Segundo Reardon (2014) existe uma relacdo entre nossos Orgdos intestinais e as acgoes
fisiologicas, dentre elas o funcionamento do sistema imunolégico, a producdo de neurotransmisso-
res e de vitaminas, a desintoxicacdo, a absor¢édo de nutrientes, a inflamacdo, a sensa¢do de fome ou
saciedade e o aproveitamento de gordura e de carboidratos. Tais processos influenciam intensamen-
te o risco de sofrer doencas, até mesmo como o cancer. Sendo assim, a microbiota define se estamos
obesos ou magros, saudaveis e com energia ou esmorecidos, conforme a existéncia de bactérias
benéficas ou nocivas no intestino.

Probiotico ¢ uma palavra originada do latim pro (“a favor”) e do grego bio (“vida”), a qual
foi usada pela primeira vez em 1954 para referir as substancias essenciais secretadas por
micro-organismos o qual estimula o aumento de outros benéficos para uma vida saudavel. Sendo
assim, referem-se a micro-organismos vivos, que inferem beneficios a satde do hospedeiro, quando
gerenciados em adequadas quantidades (SANTOS et al., 2008).

O uso surgiu no Oriente Médio, onde especialistas prescreviam que iogurtes e outros fer-
mentados poderiam ser usados como terapia para infeccBes do trato gastrintestinal e também como
estimulante para o apetite. A fermentacdo é o processo metabdlico de conversdo de carboidratos,
como os acgucares, em alcool e didxido de carbono ou em acidos organicos, o qual exige a presenca
de leveduras, de bactérias ou de ambas (CARLI, 2006).

A Kombucha é uma bebida fermentada a base do cha preto ou verde adogados, adicionada a
matriz que serd responsavel pelo processo fermentativo, durando este, de 7 a 10 dias. Se refere a
varias espécies de leveduras maioritariamente dos géneros Saccharomyces, Saccharomycodes, Schi-
zosaccharomyces, Zygosaccharomyces, Brettanomyces/Dekkera, Candida, Torulospora, Kloechera/
Hanseniaspora, Pichia, Torula, Torulopsis, Mycotorula e Mycoderma. (Teoh A.L., et al., 2004). Na
literatura, seu consumo esta previamente relacionado com o controle e prevencdo de doencas. Sua
origem € incerta, mas acredita-se que tenha surgido na Manchdria, no nordeste da China (JAYA-
BALAN R, et al., 2014). Conhecido antigamente como o “cha da imortalidade”, os primeiros regis-
tros dessa bebida datam cerca de 221 aC. (KAUFMANN K. 2013).

No inicio do séc. XX, a Kombucha veio para o Ocidente, e em 1960, pesquisadores suicos rela-
taram que seu consumo era tdo benéfico como o de iogurte e a partir dai a popularidade aumentou.
(JAYABALAN R., et al., 2014).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver aula pratica sobre um
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processo natural de fermentacdo e esclarecer sobre os beneficios do uso de probidticos, utilizando

como modelo a Kombucha.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnoldgica do Sul de
Minas Gerais — campus Muzambinho, em uma sala de aula com alunos cursando Licenciatura em
Ciéncias Bioldgicas.

Com aula expositiva dialogada, apresentou-se as teorias fundamentadas na literatura sobre
probidticos, microbiota e a Kombucha, , apresentando os géneros e espécies de fungos e bactérias
que a compde. Esclareceu-se com detalhes o funcionamento na microbiota intestinal e como ocor-
re, os beneficios para a saide humana, modo de cultivo e do uso na alimentacéo.

Uma amostra da Kombucha em vidro foi apresentada e os procedimentos de preparo da be-
bida foram reproduzidos em sala de aula para os alunos. Ao final abriu-se uma discussao para que

0S mesmo expressassem suas curiosidades a respeito e esclarecessem duavidas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Apresentar a bebida Kombucha trouxe o despertar para uma maior conscientizacao sobre o
uso de bactérias e leveduras benéficas na alimentacdo humana, além de contribuir com o conheci-
mento tedrico sobre 0S processos fermentativos.
A microbiologia geralmente é ministrada nas instituicbes de ensino publico de forma teorica.
O motivo mais comum € a falta de equipamentos e materiais, dificultando o aprendizado e aplicacéo
(LIMBERGER, SILVA, ROSITO, 2009). De acordo com Carvalho (2003), existe a necessidade de
conduzir os futuros docentes, na sua formacao inicial, a partir das suas proprias concepcdes, a am-
pliar ~ seus  recursos e  modificar suas ideias e  atitudes de  ensino.
Com a utilizacdo desta ferramenta de ensino, os alunos demonstraram maior interesse pelo

tema, 0 que instigou a discussdo e compreensdo do assunto.

5. CONCLUSOES

Concluiu-se que a Kombucha apresentou uma sustentacdo valida para a obtencao de conhe-
cimentos sobre o funcionamento da associacdo de leveduras e bactérias do acido acético e seus be-
néficos para a microbiota intestinal. O material mostrou-se como uma importante ferramenta no
desenvolvimento de aulas ndo convencionais e sua eficacia foi comprovada pelo comportamento

pré-ativo dos alunos.
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