XXXIV Congresso de Iniciacdo Cientifica da UFLA

Agronomia

Beneficios da Kombuché a salde humana
Maria Fernanda Cardozo Leme da Silva - 6° periodo de Agronomia, UFLA, bolsista PIBIC/CNPq

Resumo

Kombucha é o nome que se da a bebida fermentada formada apds ser feita uma mistura do cha
e 0 SCOBY (cultura simbidtica de bactérias e leveduras). Ha relatos do consumo dessa bebida
h& cerca de 220 a.C e é conhecido desde la por seus beneficios a saude humana. Com o tempo
e com a globalizacéo, a bebida foi se tornando cada vez mais conhecida. Tem-se observado um
aumento nos Ultimos anos na demanda por alimentos com efeitos desejaveis no organismo.
Esses produtos s&do atualmente chamados de \"alimentos funcionais\". , aumentou a
conscientizacdo do consumidor sobre a qualidade dos alimentos e o papel da dieta na
manutencdo da boa salde. As pessoas esperam que 0s produtos alimenticios ndo sejam apenas
convenientes e prontos para comer ap0s um preparo minimo, mas também sejam a fonte de
nutrientes essenciais, bem como de substancias que afetam positivamente a salde e o
bem-estar. O Kombuch& pode ser elaborado com varios chas, sendo o cha verde, preto e branco
0s mais utilizados e classificados como melhores substratos. Estudos mostraram bons resultados
da bebida tendo ag¢bes anticancerigenas, antibacterianas, hepatoprotetoras, anti-inflamatorias e
outras. Por conta disso seu consumo e producdo devem ser cada vez mais explorados e
estudados para que sua producdo seja segura e padronizada, trazendo seguranca ao
consumidor. Sendo assim, este artigo de revisdo de literatura ira abordar as caracteristicas da
producdo, consumo, composicao, atividades biolégicas e os beneficios para a satde humana
com base na literatura sobre 0 assunto e pesquisas feitas anteriormente.
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