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RESUMO

Este estudo apresenta a possibilidade de ampliar o consumo de bebidas
fermentadas, como kombucha e kefir de 4gua, para melhorar a saide em comunidades
carentes do Brasil. O objetivo é demonstrar a importancia de realizar esforgos para
tornar essas bebidas saudaveis amplamente disponiveis, especialmente para populacdes
com alto risco de morbidade e mortalidade, em substituicdo ao consumo excessivo de
refrigerantes. A abordagem metodoldgica qualitativa utilizada caracteriza o estudo
como uma revisao bibliografica. As conclusdes do estudo apontam que devem ser
adotadas estratégias que enfatizem para os consumidores os problemas relacionados ao
consumo excessivo de bebidas ¢ alimentos com alto teor de aclicares e estimulem a
substitui¢do dos refrigerantes convencionais por bebidas saudaveis. Além disso, aponta
como perspectiva o desenvolvimento de a¢des educacionais, como oficinas de produgao
caseira de bebidas fermentadas, a fim de ensinar a populagdo sobre os beneficios de
alimentos e bebidas funcionais para a saude. Por fim, se posiciona como material de
consulta para discussdes adicionais e futuras elaboracdes de politicas publicas que

estimulem a producao e consumo dessas bebidas pela populacdo brasileira.

Palavras-chave: kombucha. kefir. fermentacao. bebidas fermentadas. refrigerantes.



ABSTRACT

This study presents the possibility of increasing the consumption of fermented
beverages, such as kombucha and water kefir, to improve health in poor communities in
Brazil. The objective is to demonstrate the importance of making efforts to make these
healthy beverages widely available, especially for populations at high risk of morbidity
and mortality, replacing the excessive consumption of soft drinks. The qualitative
methodological approach used characterizes the study as a bibliographic review. The
study's conclusions indicate that strategies should be adopted that emphasize to
consumers the problems related to the excessive consumption of beverages and foods
with high sugar content and encourage the replacement of conventional soft drinks by
healthy beverages. In addition, it points out as a perspective the development of
educational actions, such as workshops on homemade production of fermented
beverages, in order to teach the population about the benefits of functional foods and
beverages for health. Finally, it is positioned as reference material for further
discussions and future elaboration of public policies that encourage the production and

consumption of these beverages by the Brazilian population.

Keywords: kombucha. kefir. fermentation. fermented drinks. soft drinks.
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1 INTRODUCAO

No contexto atual, os padrdes alimentares modernos em todo o mundo resultaram
em implicacdes adversas para a saude das pessoas (Rastogi et al., 2022). Dietas que
consistem em excesso de acucares, aditivos artificiais e escassas quantidades de
antioxidantes e fibras alimentares t€m causado estragos ao desempenhar um papel
significativo no rdpido aumento de obesidade e doencas nao transmissiveis na
populacao (Corona et al., 2016).

Nesse cenario, ha indicios de que bebidas altamente agucaradas, como os
refrigerantes, sdo as principais fontes de agucar que contribuem para diminuir a
qualidade de vida dos consumidores. Visto que fatores como sexo, menor nivel
educacional e idade parecem ser importantes determinantes no consumo dessas bebidas,
¢ um problema que afeta principalmente populagdes que enfrentam maior
vulnerabilidade social (Rombaldi et al., 2011).

No entanto, em comparagdo a outros paises, como os Estados Unidos e paises
europeus, existem poucos dados com relagdo a ingestdo de refrigerantes no Brasil e
fatores associados. Ademais, ha caréncia de politicas publicas vigentes no pais que
estimulem a diminui¢do do consumo de bebidas agucaradas (Mariath & Martins, 2021).

Portanto, com o intuito de frear o consumo exagerado de refrigerantes, tem-se
mostrado necessaria a adogao de praticas que estimulem a conscientizagdo das pessoas
por meio da educagdo acerca de uma alimentagdo saudavel. Uma das solugdes para
esses problemas ¢ elegantemente simples: a propagacdo da tecnologia de fermentagao.
Sabe-se que a fermentagdo ¢ um processo de biotransformagdo em que microrganismos
utilizam a energia derivada da catabolizagdo de substratos ricos em carboidratos para
seu crescimento. Os microrganismos modificam o substrato e produzem uma ampla
gama de metabolitos, que se mostram de grande utilidade para os seres humanos
(Rastogi et al., 2022).

Enquanto os refrigerantes sdo considerados fornecedores de calorias vazias, sem
funcdo nutritiva, os alimentos e bebidas produzidos através da fermentagdo servem
como fontes estaveis e significativas de proteinas, vitaminas, minerais € outros
nutrientes. Além disso, o maior consumo de alimentos fermentados pode ter impacto
especialmente positivo nas regides com menos recursos, tanto na saude publica, em
razdo das caréncias nutricionais, quanto na geragdo de renda, ao criar oportunidades de

desenvolvimento econdmico (Tamang et al., 2020).



Em diversos paises desenvolvidos e no Brasil, bebidas fermentadas com
reconhecidas propriedades funcionais, como a kombucha e o kefir de agua, vém se
popularizando como potenciais substitutos aos refrigerantes. Por outro lado, sdo
comercializadas como produtos premium, dificultando o acesso mais amplo dos
consumidores nos paises em desenvolvimento.

Nesta revisdo, tentamos reunir conclusdes significativas e aplicaveis sobre os
beneficios do consumo de bebidas fermentadas, como a kombucha e o kefir de agua. Os
focos principais desta revisao sdo discutir os problemas relacionados ao consumo
excessivo de refrigerantes, explanar a produgdo caseira de kombucha e kefir de dgua e
sugerir como a educagdo aliada a biotecnologia apresentam um caminho alternativo
para tornar bebidas fermentadas acessiveis, melhorando a saide em comunidades

carentes brasileiras.

2 O INCONVENIENTE DOS REFRIGERANTES TRADICIONAIS

De acordo com a Associagdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e Bebidas
Nao Alcoodlicas (ABIR), o refrigerante ¢ uma bebida gaseificada, obtida pela dissolucao
em agua, de suco ou extrato natural, adicionada de agucar ou edulcorantes.
Normalmente, sdo utilizados como ingredientes agua, sucos e/ou polpas de frutas e/ou
extratos vegetais, acidulantes, acucar e/ou edulcorantes, aromatizantes e conservantes
(ABRIR, 2022).

Pode-se dizer que os refrigerantes fornecem calorias vazias, sem nenhum valor
nutritivo (Estima et al., 2011). Ademais, quanto ao agucar, o conteido de uma lata de
refrigerante de trezentos e cinquenta mililitros ultrapassa quase que trés vezes as
recomendacgdes de consumo maximo didrio orientadas pela Organizagdo Mundial da
Saude (OMS) (Rombaldi et al., 2011).

Nessa conjuntura, o elevado consumo de refrigerantes parece estar intimamente
conectado com a epidemia de obesidade. No ambito das criangas e adolescentes, o
consumo ¢ influenciado, principalmente, pelo sabor do produto, além do consumo pelos
pais, que se torna modelo para os jovens (Estima et al., 2011).

Segundo o dossi€ técnico divulgado pelo Servigo Brasileiro de Respostas
Técnicas, o consumo de refrigerante per capita do brasileiro ¢ de aproximadamente 69
litros por ano (Cruz, 2012). Entretanto, de acordo com a ABIR, este consumo vem

reduzindo desde 2010 (ABRIR, 2022).



No Brasil, segundo dados da Pesquisa de Or¢amentos Familiares em 2008-2009,
a obesidade acomete 14,3% das criangas, 4,9% dos adolescentes ¢ 14,8% dos adultos.
Diante desse cenario, foi o primeiro pais a comprometer-se formalmente com a Década
da Ac¢ao em Nutrigdo da Organizagdao das Nagdes Unidas (ONU), em 2017. Foram
estabelecidas metas, como impedir o avango da obesidade na populacdo adulta e reduzir
em, pelo menos, 30% o consumo de bebidas agucaradas entre os adultos até o ano de
2019 (Mariath & Martins, 2021).

Porém, o mercado ainda exibe nUmeros expressivos de consumo que
demonstram que hd um publico fiel para este tipo de bebida. Uma pesquisa realizada
pelo Brasil Food Trends 2020 associou a redu¢do do consumo de refrigerantes com o
aumento da busca dos consumidores por alimentos que trazem beneficios a saide, como
as bebidas consideradas funcionais (Aguiar et al., 2021).

No contexto de criagdo de politicas publicas que estimulem a diminui¢do do
consumo de refrigerantes, apesar de atualmente existirem iniciativas em tramitagao para
o aumento da tributacdo das bebidas acucaradas no pais, pode-se afirmar que ainda ha
um longo caminho a ser percorrido (Rombaldi et al., 2011). A aprovagao de tais
projetos depende ndo apenas do comprometimento dos parlamentares com a satde
publica, mas também da auséncia de conflitos de interesse relativos ao setor industrial.
Esse panorama impde o risco de que nenhum dos projetos sejam convertidos em lei até
2025 ou, caso o sejam, que nao tenham tempo habil para causar o impacto na saude
previsto ainda dentro da Década da Acao em Nutricdo (Mariath & Martins, 2021).

Por conta disso, € necessario propor outras medidas que estimulem a diminui¢ao
do consumo de bebidas agucaradas no pais. Como exemplo, estimular o consumo de
bebidas funcionais, no lugar dos refrigerantes. Diante desse cendrio, pesquisas
demonstram que o baixo teor de aglcar ou carboidratos em bebidas fermentadas pode
ser benéfico para pessoas que sofrem de obesidade e diabetes (Rastogi et al., 2022).
Além disso, o potencial probidtico dessas bebidas pode contribuir para prevenir
problemas gastrointestinais, diminuir a taxa de mortalidade e melhorar a qualidade de
vida em comunidades carentes. Portanto, realizar esfor¢os para tornar esses produtos
amplamente disponiveis pode melhorar a saude dos consumidores e auxiliar para

alcangar os objetivos de desenvolvimento da ONU (Reid et al., 2018).



3 ALIMENTOS E BEBIDAS FERMENTADOS

Alimentos e bebidas fermentadas tém sido uma parte importante da dieta humana
em quase todas as culturas em todos os continentes. A fermentag¢do ¢ uma das técnicas
biotecnoldgicas mais antigas utilizadas. Acredita-se que a humanidade usufrui dos
beneficios da fermentagdo a cerca de dez mil anos (Ozen & Dinleyici, 2015).
Escavacdes arqueoldgicas na China, descobriram que humanos fermentavam frutas e
vegetais para produzir bebidas ha nove mil anos. Nesse tempo, ndo havia conhecimento
acerca dos microrganismos ¢ da bioquimica. Assim, o processo deve ter sido otimizado
por acerto e tentativa, entendendo o tempo e as condigdes ideais para obtencdo dos
produtos desejados (Rastogi et al, 2022). Gradualmente, com o advento da
microbiologia e o desenvolvimento da biotecnologia, parcialmente os mistérios por tras
do processo de fermentagdo foram desvendados e a técnica passou a ser tratada como
ciéncia e ndo mais como magica.

Notavelmente, considerando  diferengcas  regionais, disponibilidade de
matérias-primas, héabitos de consumo, tempo para realizar os processos e padrdes
sociais, a fermentagdo segue sendo pratica em diversas partes do mundo. A fermentagao
latica, que ocorre em bebidas como a kombucha e o kefir de dgua, inibe o crescimento,
a sobrevivéncia e a producdo de toxinas de uma série de bactérias patogénicas. No
entanto, a extensdo dessa inibi¢do depende do organismo em questdo, da temperatura e
quantidade de acido produzido, além da composi¢do microbiana das bebidas, que pode
ser variavel (Nout, 1997). Do ponto de vista sensorial, a fermentagdo torna o alimento
palatavel, realcando seu aroma e sabor. Essas propriedades organolépticas tornam os
alimentos fermentados mais populares do que os ndo fermentados em termos de
aceitagdao do consumidor (Chelule et al., 2010).

A fermentacgdo leva também a uma diminui¢ao no nivel de carboidratos, bem como
alguns poli e oligossacarideos nao digeriveis, o que reduz os efeitos colaterais como
distensdo abdominal e flatuléncia. A capacidade de reduzir os niveis de antinutrientes
como 4acido fitico e taninos nos alimentos contribui com o aumento da
biodisponibilidade de minerais como ferro, proteinas e acucares simples. Além disso,
alguns aminoacidos podem ser sintetizados e a disponibilidade de vitaminas do grupo B
pode ser melhorada (Chelule ef al., 2010).

Tendo em vista as limitagdes de comunidades carentes, cientistas e autoridades em

satde publica tém considerado a fermentagdo como uma tecnologia alternativa para



proteger os alimentos, quando o armazenamento a frio e o tratamento a quente nao sao
vidveis para evitar o crescimento de microrganismos deteriorantes ou patogénicos.
Além de contribuir com a seguranga alimentar, alguns beneficios a saude também foram
atribuidos aos alimentos e bebidas fermentadas e, portanto, eles foram promovidos para
fins nutricionais (Nout, 1997).

Como consequéncia da crescente compreensdo em relagdo ao impacto dos
alimentos e bebidas na saude, nos Ultimos quinze anos ha um aumento na pesquisa e
desenvolvimento de produtos fermentados. Durante a pandemia de COVID-19, o
consumo de alimentos naturais contendo probioticos foi sugerido como benéfico para
melhorar a satde intestinal e, consequentemente, a satide geral (Guzel-Seydim et al.,
2021). No entanto, mais estudos clinicos de longo prazo sdo necessarios para entender
os mecanismos ¢ efeitos do consumo de alimentos fermentados especificos sobre o
envelhecimento, preven¢do de cancer e neurodegeneracao (Rastogi ef al., 2022).

Por outro lado, embora haja um crescimento da demanda por esses produtos no
mercado, hd um déficit na capacidade destes de alcancar populacdes mais necessitadas
nos paises em desenvolvimento (Reid ef al., 2018). Embora haja indicios de que a
producao artesanal esta se tornando mais diversificada, com crescentes participantes de
cor, mulheres e jovens, a maioria dos produtores e consumidores de bebidas artesanais
continuam sendo brancos de alta renda (Myles et al., 2019).

Um obstaculo na disponibilizagdo de alimentos e bebidas com potencial
probidtico para as populagdes carentes, em termos de pobreza financeira e alimentar, ¢ a
escolha estratégica da maioria das empresas de produtos fermentados de trabalhar com
modelos de negoécios que ndo visam pessoas que vivem na base da pirdmide. Os
produtos fermentados com potencial probidtico sao vendidos em alguns paises em
desenvolvimento como produtos premium, que, para as pessoas que mais precisam
deles, sdo simplesmente inacessiveis. O envio de produtos acabados sob ajuda
humanitaria ¢ dificil devido a necessidade de refrigerar alimentos acabados, e pode, na
melhor das hipoteses, trazer apenas alivio temporario (Reid et al., 2018).

Bebidas fermentadas com potencial probidtico, como a kombucha e o kefir de
adgua possuem o preparo simples e ha diversos beneficios relacionados a saude
relatados. Alguns dos produtos formados durante a fermentacdo possuem atividade
antimicrobiana contra bactérias patogénicas, conferindo protecdo a bebida e,
consequentemente, podem ser considerados conservantes naturais, que podem

contribuir para aumentar sua vida util e tornar essas bebidas seguras (Miranda et al.,
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2021). Assim, o desenvolvimento de oficinas de producdo caseira aparece como uma
opcdo para tornar essas bebidas mais acessiveis para as comunidades carentes. Além
disso, considerando que sdo bebidas a base de plantas, podem ser alternativas nao
lacteas com potencial probiodtico para consumidores com dietas restritivas. Como essas
bebidas podem ser saborizadas com frutas e carbonatadas naturalmente, ficam com um
aspecto sensorial semelhante ao dos refrigerantes, estimulando a substituicdo do
consumo desses produtos. No entanto, como sao bebidas produzidas através do processo
de fermentagdo, deve-se atentar para evitar que a concentragao de etanol fique acima da
faixa de 0,5 %, o limite maximo na legislacdo brasileira para que tais bebidas sejam
consideradas ndo alcodlicas (Suhre et al., 2021).

Para isso, programas de formacao de base e subsidios para a criagdo de oficinas
de producao de fermentados de alta qualidade e seguros em comunidades carentes
devem ser incentivados pelos governos. Especialmente as mulheres podem ser treinadas
para esta tarefa, de modo a garantir sua autoconfianga e maior dignidade. Além disso,
promover o consumo de bebidas fermentadas pode ajudar a atenuar os efeitos adversos
a saude causados pelo consumo excessivo de bebidas agucaradas e prevenir distarbios

relacionados ao envelhecimento e ao estilo de vida (Rastogi ef al., 2022).
3.1 Kombucha

A origem da kombucha ¢ incerta e geralmente ¢ atribuida a China. Durante a
dinastia Qin, em 200 AEC, a primeira kombucha teria sido criada para o imperador Qin
Shi Huangdi, que acreditava ter encontrado o chd da imortalidade (Young, 2019).
Ressurgindo no inicio do século XXI nos EUA, e tornando-se popular também em
paises como o Canada e Australia, recentemente teve sua expansao do consumo no
Brasil, relacionado com o retorno do uso de produtos naturais e das crescentes pesquisas
na area de alimentos ¢ bebidas funcionais (Villareal-Soto et al., 2018).

A kombucha ¢ uma bebida obtida da fermentacdo de cha verde ou preto
(Camellia sinensis) adogado. Para o preparo sdo necessarios 0,25-10 % de uma cultura
simbiotica de bactérias e leveduras (SCOBY — Figura 1), aproximadamente 1,0 a 100
g/L de cha, 1 — 20 % de sacarose, 3-30 % de uma kombucha previamente fermentada
que servird para acidificar o meio e impedir o crescimento de microrganismos
patogénicos e um recipiente fermentador (Jayabalan et al., 2014; Vina et al., 2013). As
quantidades de substrato, agucar e SCOBY utilizadas na fermenta¢do podem variar. A

fermentagdo ocorre, idealmente, a uma temperatura préxima de 25 °C, em um periodo
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de 7 a 10 dias. Durante a fermentagdo, um novo biofilme microbiano se desenvolve na
superficie do cha e pode ser utilizado para as proximas fermentagdes. Quando a
primeira fermentacdo termina, a bebida resultante pode ser saborizada e passar por uma
segunda fermentacdo, como pode ser visto na Figura 2. Esse processo leva de 2 a 3 dias
em um recipiente fechado cujo objetivo € carbonatar. Apds a produgdo, a bebida deve
ser armazenada em ambiente refrigerado, pois as bactérias e leveduras ainda estdo ativas
na bebida (Miranda et al., 2021).

O uso de outros produtos para preparar a kombucha ja foi descrito na literatura.
Exemplos incluem infusdes de ervas, flores de malva, café, folhas de carvalho,
eucalipto, louro, sucos de frutas, leite e derivados de soja, que provaram ser boas
alternativas para a fermentagdo (Miranda et al., 2021). No entanto, de acordo com o
padrao de identidade e qualidade da legislacdo brasileira, para um produto ser
considerado kombucha, o substrato da primeira fermentagdo deve ser preparado a partir

de infusdo ou extrato aquoso de Camellia sinensis (Brasil, 2019).

Figura 1 — Cultura simbidtica de bactérias e leveduras utilizada na kombucha

(N

Fonte: Soares et al., 2021
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Figura 2 — Fluxograma de produg¢ao caseira de kombucha
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3.2 Kefir de agua

O kefir de dgua ¢ uma bebida fermentada obtida a partir dos graos do kefir.
Nestes graos, de forma semelhante ao que ocorre no SCOBY, ha uma associacio
simbiotica entre as bactérias e leveduras presentes, aqui envolvidas por uma matriz de
polissacarideos. O substrato utilizado para a fermentacao do kefir de dgua, geralmente ¢é
uma solu¢do de sacarose ou extratos de frutas. Além de compostos digestiveis e outros
metabolitos, a fermentagdo do kefir de dgua resulta em produtos finais como o éacido
latico, etanol e didxido de carbono, que conferem o sabor caracteristico da bebida
(Souza & Silva, 2017).
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A origem dos graos de kefir de agua ndo ¢ conhecida. No entanto, parece ter
surgido na area montanhosa no norte do Caucaso, assim como os graos de kefir de leite
(Guzel-Seydim et al., 2021). Desde o inicio da historia registrada, sdo atribuidas, ao
kefir, propriedades excepcionais de promog¢do da saude e curativas, além de ter sido
associado a longevidade. Dentro das bebidas, o kefir de dgua ¢é preparado com uma
solugdo de sacarose com ou sem extratos de frutas, dando origem a uma bebida turva,
com textura suave, efervescente, com coloracdo amarelada, acida e com sabor
levemente alcodlico, refrescante e suavemente doce (Corona et al., 2016). E produzida
através da adicdo de grdos de kefir a solugdo de aclicar em 4gua e incubagdo desta
mistura a 20-25 °C por pelo menos 12h, e entdo separacao dos graos de kefir para outra
producao, conforme Figura 3 e 4. Pedacos de frutas frescas ou secas podem ser
adicionados para dar sabor e removidos no final do periodo da fermentagao (Alsayadi et

al., 2013).

Figura 4 — Graos de kefir de agua utilizados para a fermentacao da bebida

Fonte: Pendon et al., 2021
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Figura 4 — Fluxograma de produg¢ao caseira de kefir de agua
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4 PROPAGACAO PELA EDUCACAO

Sabendo que os produtos fermentados desempenham um papel socioecondmico
significativo nos paises africanos ¢ no mundo em desenvolvimento, na era da
diminuicdo da qualidade dos alimentos, a educacdo em fermentacdo pode desempenhar
um papel complementar ao programa de fortificagdo de alimentos instituido pela OMS.
Sendo que a fermentagdo se encaixa em iniciativas de atengdo primaria e pode reduzir a
mortalidade infantil, fornecendo os nutrientes minimos necessarios. Além de seu uso
potencial para combater a desnutricdo, a tecnologia ¢ um meio de baixo custo de
conservagao de alimentos (Chelule et al., 2010).

Em 1996, a Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura

(FAO) e a OMS desenvolveram um Workshop na Africa do Sul para analisar o estado
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da arte atual a respeito dos beneficios e riscos da fermentacdo, considerando em
particular, o cendrio de alimentacdo do continente africano. Também foi visado
desenvolver intervengdes praticas para melhorar a seguranga e qualidade nutricional dos
alimentos fermentados e revisar as lacunas no conhecimento, para estabelecer onde seria
necessario realizar investigagdes adicionais (Nout et al., 1997).

No entanto, muitas décadas de pesquisas e ensaios de campo das ciéncias da
nutricdo renderam inumeras ideias de intervengdes para a alimentagdo, mas poucas
delas levaram a mudangas sociais. Isso pode refletir preocupagdes gerais sobre o campo
da nutri¢do, na medida em que se baseia em muitos casos, em pequenas intervengoes
com pouca relevancia para o mundo real (Reid et al., 2020).

Similarmente, um programa denominado Western Heads East foi estabelecido
pela equipe da Universidade de Western Ontario (Canadd). Os alunos foram para
Mwanza (Tanzénia), e ensinaram um grupo local de mulheres como produzir iogurte
suplementado com probidtico L. rhamnosus GR-1. Estudos mostraram que varios
beneficios para a saude, incluindo reducao da fadiga, diarréia e erupgdes cutaneas e, em
alguns casos, melhora na contagem de CD4 em pacientes com HIV poderiam ser
acumulados. Em poucos anos, onze cozinhas comunitdrias estavam em operacdo na
regido, fornecendo iogurte probiodtico a cerca de 3.500 beneficiarios (Reid ef al., 2018).
Um modelo de sucesso, que poderia ser aplicado em outros paises, utilizando bebidas
fermentadas distintas.

Portanto, desenvolver oficinas de producao de bebidas fermentadas no Brasil
tem potencial de agregar beneficios a saude dos consumidores em comunidades
carentes, apresentando bebidas agradaveis ao paladar, sem o uso de aditivos artificiais e
com reducdo calorica em relagdo aos refrigerantes convencionais. Desta forma, o
estimulo na substituicdo do consumo de refrigerantes convencionais poderia contribuir
com o combate a doencgas associadas ao alto consumo de refrigerantes que comumente
possuem altos teores de actcar e sddio, assim como outros aditivos, como corantes e
aromatizantes artificiais (Aguiar et al., 2021). Ademais, as oficinas sdo uma forma de
oportunizar o acesso de bebidas com potencial funcional para esses consumidores.

Conforme discutido anteriormente, durante a fermentagdo, o processo de
acidificagdo do meio inibe a maioria dos patdogenos. No entanto, mesmo pensando na
producao de bebidas tradicionais, ainda sdo necessarios cuidados de higiene durante a
manipulagdo, para garantir a seguranca alimentar. Para tanto, sdo recomendados

esfor¢os para estabelecer unidades de producdo que atendam as comunidades carentes e
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educar os produtores sobre a importancia de utilizar boas praticas. Assim, estratégias e
meios de comunicacdo apropriados devem ser desenvolvidos e aplicados para informar
os produtores corretamente sobre os cuidados referentes as técnicas de fermentacao
(Silva e Friscio, 2021).

Outros desafios estdo associados a imagem de “baixo status” dos preparados em
casa, quando comparados com preparacdes industriais que, em alguns paises, sdo
considerados superiores e associados a progressividade. Nesse sentido, a educagao dos
consumidores sobre os valores de produzir as proprias bebidas em casa ¢ essencial e os
beneficios do consumo de alimentos e bebidas fermentadas precisam fazer parte da
educacdo em saude. Todavia, quando a fermentacdo nao ¢ conhecida ou utilizadas pelas
comunidades, deve-se primeiro fazer uma avaliagdo sociocultural da pertinéncia e
viabilidade de inserir a pratica em tais locais e quais serdo as implicagdes de seguranca
alimentar e nutri¢do, antes de qualquer tentativa de introduzir formalmente a tecnologia.
Para tanto, a pesquisa multidisciplinar e colaborativa ¢ essencial para aprimorar o
conhecimento acerca da fermentacao e seu uso para fins de saide (Nout et al., 1997).

Ao se procurar comunidades carentes, pode-se estudar uma proposta de
conscientizacdo da importancia da alimentacdo na saude a partir da realizacdo de
oficinas com individuos chave nestas comunidades, como por exemplo mulheres maes,
contribuindo com a valorizac¢do da auto estima dessas mulheres (Rastogi et al., 2022). O
foco das agdes deve priorizar o consumo de outras bebidas mais saudédveis, enfatizando
os problemas relacionados ao consumo excessivo de refrigerantes (Estima ef al., 2011).
Para o processo de saborizacdo, ¢ possivel estimular a exploragdo de frutas, ervas e
especiarias disponiveis nas comunidades, incrementando a funcionalidade das bebidas e
tornando o sabor familiar aos consumidores.

Por fim, também ¢ importante produzir materiais educativos, como forma de
documentar essas tecnologias tradicionais, para preserva-las para geragdes futuras,
tendo em vista que as praticas alimentares continuam mudando de tempos em tempos.
Isso sera fonte de consulta para futuras geragdes de cientistas de pesquisa de alimentos,
nutricionistas e 6rgados reguladores de alimentos e formuladores de politicas (Nout et al.,

1997).
5 CONCLUSOES E PERSPECTIVAS

Devido a inadequacdo de praticas alimentares que t€ém agravado a incidéncia de

doengas ndo transmissiveis, principalmente em populacdes carentes, devem ser adotadas
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estratégias que enfatizem os problemas relacionados ao consumo excessivo de bebidas e
alimentos com alto teor de agucares e estimulem a substituicdo de refrigerantes. Apds
analise dos dados bibliograficos levantados, tendo em vista a melhoria da saude e
qualidade de vida em comunidades carentes, sugere-se como possibilidade de
intervencdo e aplicacdo da biotecnologia, o desenvolvimento de oficinas de producdo
caseira de bebidas fermentadas, como a kombucha e o kefir de d4gua. As oficinas podem
ser aplicadas nas comunidades através de projetos de extensdao vinculados a academia.
Finalmente, o trabalho foi versado com o intuito de disponibilizar um material de
consulta para discussoes e elaboracdo de politicas publicas e outras iniciativas que

incentivem a producdo e consumo de bebidas fermentadas pela populagdo brasileira.
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