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Resumo

Introducdo: Consumida historicamente na China, Russia e Alemanha, a tradicional bebida
kombuchéa é um fermentado ligeiramente acético. Derivado da infusdo de cha verde e associado
a sacarose, bacteérias e leveduras, inUmeros compostos surgirdo em detrimento da equalizacéo
dos componentes, bem como, do tempo da cultura simbidtica. Os principais acidos encontrados
neste fermentado sdo acido acético, glucdsido, tartarico, malico, e, em menor proporcéo, o acido
citrico — responsaveis, pelo seu tipico sabor acético. Adicionalmente, a atividade bioldgica da
bebida esta sujeita ao tipo de ervas, quantidade de glicose, tempo de fermentagdo e propriedades

do fungo empregado.
Objetivo: O objetivo foi identificar a seguranca e os beneficios do fermentado de kombucha.

Meétodos: Realizou-se uma pesquisa de revisdo narrativa na base de dados Pubmed, com o

descritor kombucha. Assim, foram localizados 23 artigos.

Resultados: Até 0 momento ndo ha consenso sobre a seguranca da ingestdo de kombucha.
Gestantes e lactantes ainda devem evitar o produto, visto que pode desencadear reacoes
alérgicas, nauseas, cefaleia e vertigem. Quanto as atividades bioldgicas, alguns estudos com
animais descrevem beneficios hepaticos, cardiovasculares, digestivos, inflamatdrios e

imunolégicos a saude.

Conclusédo: O composto fermentado de kombucha tem potencial promissor a satde, devido aos
seus efeitos probidticos. Todavia, € imprescindivel ampliar os estudos, para assegurar seu uso

para consumo humano.
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