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RESUMO

O presente trabalho de revisdo da literatura teve como objetivo avaliar os beneficios
do ch& do kombucha fermentado através do cha Camellia Sinensis com énfase em
sua caracteristica funcional. Bebida milenar, a kombucha produzida a partir da
fermentacdo do cha Camellia Sinensis apresenta sabor adocicado, ligeiramente
acido e levemente gaseificado. Sua crescente popularidade deve-se aos seus
inUmeros beneficios para satde humana, sendo uma aliada na dieta para quem
busca um estilo de vida saudavel. Entre os beneficios, destacam-se aqueles sobre a
microbiota intestinal; beneficios antioxidantes; propriedades antimicrobianas e
anticancerigenas. Acredita-se que os efeitos terapéuticos da kombucha sejam
provenientes da sua composicdo quimica, principalmente os polifendis e metabdlitos
secundarios que séo produzidos durante a fermentacdo. Sao muitas as propriedades
apresentadas pela kombucha que trazem beneficios ao ser humano, contudo ainda
sao necessarios muitos estudos para que se comprove sua eficacia.

Palavras-chave: Cha de Kombucha. Alimento Funcional. Probi6ticos.



ABSTRACT

The present literature review aimed to evaluate the benefits of fermented kombucha
tea through Camellia Sinensis tea with an emphasis on its functional characteristic.
An ancient drink, the kombucha produced from the fermentation of Camellia Sinensis
tea has a sweet, slightly acidic and slightly carbonated flavor. Its growing popularity is
due to its numerous benefits for human health, being an ally in the diet for those
seeking a healthy lifestyle. Among the benefits, those on the intestinal microbiota;
antioxidant benefits; antimicrobial and anticancer properties. It is believed that the
therapeutic effects of kombucha come from its chemical composition, mainly the
polyphenols and secondary metabolites that are produced during fermentation. There
are many properties presented by kombucha that bring benefits to human beings,
however many studies are still needed to prove its effectiveness.

Keywords: Kombucha Tea, Functional Food, Probiotics.



1 INTRODUCAO

Realizada no Brasil pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a definicdo de propriedade funcional em alimentos foi estabelecida na
resolucdo n. 18 em 19/04/99.1 Ingredientes ou alimentos com propriedades
funcionais, além da func&o nutricional basica, devem apresentar beneficios a
saude, metabdlicos e/ou fisioldgicos. Segundo a Anvisa,? os alimentos
funcionais atuam na manutencdo geral da saude e previnem riscos de
doencas, podendo ser consumidos sem supervisdo médica. O consumo de
alimentos funcionais nao deve ser visto como tratamento ou cura de doencas, e
sim como contribuintes na redugéo dos riscos dessas.?

Com o aumento da procura por alimentos saudaveis, bebidas funcionais
como a kombucha tém recebido atencado privilegiada. Produzida a partir da
fermentacdo do cha Camellia Sinensis pela acdo simbidtica de bactérias e
leveduras, a Kombucha é uma bebida de baixo custo consumida mundialmente
ha centenas de anos.*

De acordo com tempo de fermentacdo, microrganismos presentes e
caracteristicas do preparo do cha (agua utilizada, tipo de cha e tipo e
concentracéo dos acgucares), a composicdo nutricional da kombucha pode variar.
Contém varios tipos de acidos orgéanicos, acético, gluconico, glucurénico, lactico,
citrico, malico, tartarico, maloico, succinico, pirivico, oxalico e usnico. Além disso,
apresenta acucares como a sacarose, frutose e glicose, vitaminas do complexo
B, aminoacidos, lipidios, glicerol, proteinas, etanol, algumas enzimas hidroliticas,
compostos com propriedades antibidticas, dioxido de carbono, minerais,
compostos fendlicos, DSL (D-saccharicacid 1-4-lactone) e outros metabdlitos
microbianos.®

Estéo presentes na Kombucha bactérias acéticas e lacticas. Acetobacter,
Gluconobacter, Gluconocetobactere Acetobacter Xyliuma, responsavel pela
formacdo da celulose na parte superior do recipiente de fermentacdo, séo
géneros pertencentes as acéticas. Lactobacillus e Lactococus, sendo
Lactobacillus as mais comuns, sdo as bactérias lacticas encontradas.
Saccharomyces, Sacchamycodes, Shizosaccharomyces, Candida dentre outras,

sdo géneros de leveduras encontradas em maior quantidade na Kombucha.®



O consumo regular de Kombucha, através da acao probidtica, traz como
um dos principais beneficios o equilibrio da microbiota intestinal.®

De acordo com, Silva e Souza 2017 “A palavra probiético deriva do grego
e significa “para a vida”.” Os probiéticos adequam-se no conceito de alimentos
funcionais, e sua administracdo adequada tende a ocasionar inumeros
beneficios ao organismo humano, a partir do equilibrio da microbiota intestinal,
trazendo beneficios como aumento da imunidade, desintoxicacdo, combate as
alergias, regulacdo do organismo para melhor absorcdo de nutrientes e
vitaminas, entre outros beneficios. O interesse por microrganismos
potencialmente benéficos a saude, apesar de sua definicao ter origem nos anos
90, é de tempos remotos.?

Estudos demonstram ainda os beneficios da Kombucha em modelos
bioldgicos, relacionados as propriedades antioxidantes, atividades microbianas,
resultados favoraveis no tratamento de doencas metabdlicas, reducdo de
problemas inflamatérios, funcéo anticarcinogénica, dentre outros.

Diante do exposto, 0 presente estudo tem por objetivo, realizar uma
revisdo narrativa da literatura sobre os beneficios do chd de Kombucha,
fermentado através do cha Camellia Sinensis, com énfase na caracteristica
funcional e, justifica-se pela importancia de revisar informacdes cientificas sobre
o Kombucha, devido as suas possiveis propriedades favoraveis a saude

humana.



2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo bibliografica narrativa da literatura sobre os
beneficios do cha de kombucha, fermentado através do cha Camellia Sinensis,
para a saude humana. Para a realizacdo da pesquisa, foram utilizadas as
seguintes bases eletrbnicas: SciELO (Scientific Eletronic Library Online);
PubMed; Lilacs (Literatura Latino-americana e do Caribe em Ciéncias da
Saude); e Medline (National Library of Medicine, Estados Unidos), sem limite
de data de publicacéao.

As palavras utilizadas como descritores foram: Cha de Kombucha
(Kombucha Tea, Té de Kombucha); Alimento Funcional (Functional Food,
Alimentos Funcionales); Probiéticos (Probiotics, Probiéticos), em portugués,
inglés e espanhol. Foram excluidos os artigos que ndo demonstraram o0s
efeitos do cha de Kombucha fermentado através do cha Camellia Sinensis, e
0S que nédo estavam nos idiomas portugués, inglés e espanhol. Fora utilizados
23 artigos, sem datas de publicacdo limitadas, devido ao baixo numero de
estudos encontrados sobre o tema. O periodo de busca nas bases eletronicas

foi de agosto a setembro de 2020.
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3 DESENVOLVIMENTO

3.1 Origem e Definicao

Os primeiros registros da Kombucha datam cerca de 221 a.C. Conhecida
como cha da imortalidade, acredita-se que tenha surgido na Manchuria, nordeste
da China, porém sua origem é incerta.

Para curar problemas digestivos do Imperador Inkyo no Japéo, em 414
d.C., um médico da Coreia de nome Kombu teria levado a Kombucha, surgindo
assim o nome Kombucha, “Kombu cha” ou “cha do Kombu”.®

Com a expansao das rotas comerciais, no inicio do séc. XX, a kombucha
chegou ao Ocidente pela Mongdlia e foi introduzida na Rassia. Posteriormente,
durante a Primeira Guerra Mundial, seguiu para a Polénia. Apés a guerra, a
kombucha ja estava presente na Alemanha e Dinamarca.Na Segunda Guerra
Mundial, esta bebida ja era conhecida na Italia, Franca e Espanha, mas deixou
de ser consumida devido ao racionamento de provisdes, pois ndo era possivel
realizar sua preparacédo.® Em 1960, a fama desta bebida aumentou quando
investigadores suicos relataram que o consumo de kombucha era tdo benéfico
como o de iogurte. No inicio do século XVIII os holandeses apresentaram para
a Europa a cultura de consumir cha, e ainda o hébito de adicionar leite ao cha,
como o imperador chinés.®

Com influéncias da princesa portuguesa, Catarina de Braganca, o cha se
popularizou no Ocidente. Apés se casar com Carlos Il, apresentou a corte da
Inglaterra em 1662, sua bebida preferida, que era consumida com leite e ac¢Ucar,
como os holandeses haviam ensinado.®

A popularidade do ch& o levou a fazer parte de varios rituais sociais em

varios paises, e hoje em dia, € uma bebida consumida em todo o mundo.®
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3.2 Fabricacédo do cha de kombucha

A Kombucha € produzida através da fermentacdo do cha Camellia
Sinensis com acglcar por uma colbnia simbiotica de bactérias e leveduras
(SCOBY) que transformam o cha em uma bebida levemente adocicada e acida,
podendo ser gaseificada naturalmente quando submetida a uma segunda
fermentacdo. Pode ser produzida com frutas e especiarias como, por exemplo,
abacaxi, limao, morango, gengibre, canela, curcuma, anis estrelado, pimenta e
cravo.10

A receita da bebida pode variar, contudo, é feita através da infusdo das
folhas do cha Camelia Sinensis em agua recém-adog¢ada com 50 a 150g/litro (5
a 15%) de sacarose, aproximadamente por 10 minutos. Ao remover as folhas,
espera-se o cha esfriar, atingindo temperatura ambiente, e a coldnia
microbiana/celulose de um lote anterior € adicionada ao cha adoc¢ado acrescido
de 100 ml do liquido (Starter) da fermentacdo anterior. Para preparacdo da
kombucha, os recipientes devem ser estéreis, evitando assim contaminacao por
fungos transportados pelo ar ou organismos patogénicos. Usa-se um pano de
algodao limpo para cobrir a preparacao deixando-a incumbada em temperatura
ambiente por cerca de 7 a 10 dias. Se ultrapassar os 10 dias de fermentacéo, a
acidez da bebida podera se tornar excessiva, prejudicando o consumo. Em
seguida, apos o periodo de fermentacdo aerbbica, a bebida estara pronta para
ser saborizada com frutas frescas e especiarias em uma segunda fermentacéo
(anaerdbica), tornando-seuma bebida ligeiramente carbonatada. O produto final
€ uma bebida com sabor semelhante a uma bebida frisante, rica em compostos

organicos, vitaminas e minerais.!

3.3 Composicao qguimicado cha Camellia Sinensis e do cha

fermentado de kombucha
3.3.1 Composicado quimica do chd Camellia Sinensis
O sabor da folha fresca do cha Camellia Sinensis caracteriza-se por ser

pouco mais amargo e adstringente. Esse fato se deve aos principais constituintes

da folha serem um conjunto de compostos fendlicos que sdo amarecentes e
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adstringentes, tornando assim as folhas do cha, repulsivas aos animais.
Quando as folhas do cha séao processadas, observa-sea ocorréncia de dois tipos
de transformagfes enzimaticas principais. A primeira delas, é responsavel pela
libertacdo de compostos aromaticos que, na folha do cha intacta, se encontram
associada a outras moléculas. Ao serem cortadas ou esmagadas, liberam
enzimas que quebram esses complexos, ocorrendo a liberacéo de aromas.!3

O segundo tipo de transformagéo enzimatica é a oxidagao dos polifendis
pela polifenoloxidase, enzima que utiliza o oxigénio do ar para ligar os
compostos fendlicos de pequenas dimensdes que estédo presentes nas folhas do
cha, formando complexos maiores. A medida que vdo sendo oxidadas em
moléculas mais complexas, as pequenas moléculas que ocorrem de forma
natural nas folhas vao ganhando cor. Contudo, a composi¢cao quimica do cha
depente da idade, origem e, qual o tipo de processamento sofrido pela folha.
Além disso, também ira depender das folhas utilizadas, tipo de agua, modo de
preparo, temperatura e tempo de infusdo.®

As catequinas, presentes nas folhas frescas do cha, sdo compostos
fendlicos simples, incolores, amargos e adstringentes, que sofrendo acfes
enzimaticas mudam suas caracteristicas sensoriais. O cha pode ser também
acido devido a presenca de acidos organicos, e suas folhas possuem teanina,
aminoécido exclusivo do cha, com sabor adocicado. Possui também uma
quantidade significativa de cafeina, um composto com efeito estimulante natural

para o organismo humano.!
3.3.2 Composicéo quimica do Cha de kombucha

O cha de Kombucha é formado por uma simbiose de bactérias e
leveduras. Sua composicdo quimica pode variar dependendo de inumeros
fatores como, tipos de microrganismos presentes indculo, tempo de fermentacéo
e caracteristicas de base do cha. Entre estas caracteristicas, estdo incluidas
agualidade da agua utilizada, a concentracdo do cha, o tipo e qualidade do
acucar utilizado como substrato e composicdo do recipiente utilizado para
fermentar.

A kombucha contém em sua composi¢do inumeros tipos de acidos
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organicos como, acético, gluconico, glucurénico, citrico, lactico, malico,
tartaricomalonico, oxalico, succinico, piravico, usnico. Contém agucares como
sacarose frutose e glucose; além de vitaminas B1, B2, B6, B12 e vitamina C,
glicerol, aminoacidos, aminas biogénicas, purinas, pigmentos, lipidos,
proteinas, carbono, compostos fendlicos, minerais, DSL (D-saccharic acid -1,4-

lactone) e outros metabolitos microbianos.41°

3.4 Microrganismos presentes (bactérias e leveduras) no cha de
Kombucha

Segundo um estudo publicado pelo Departamento de Ciéncias e dos
Alimentos da Universidade de Comell-Nova York®¢, foram estudadas amostras
caseiras de colonias alemas onde foram encontradas bactérias do gérero
Acetobacter Xylim  Acetobacter, Aceti Acetobacter pasteurianus e
Gluconobacter. Ademais, foram encontradas também as leveduras
Brettanomycyces, Brettanomyces bruxelleensis, Brettanomyces intermedius,
Candida, Candidafamala, @ Mycoderma, Mycotorula  Pichia, Pichia,
Membranaefaciens, Saccharomyces, Cerevisia, Schizosaccharomycs, Torula,
Torulasporadelbrueckii, Torulopsis, Zygosaccharomyces, Zygosaccharomyces
bailii, e Zygosaccharomyces rouzi.'®

De acordo com Santos (2016), é variavel a composicdo exata dos
microrganismos presentes na Kombucha. Em seu estudo, cita leveduras dos
géneros Saccharomyces, Saccharomycodes, Schizosaccharomyces,
Zigosaccharomyces, Brettanomyces / Dekkera, Candida, Torulospora,
Kloeckera / Hanseniaspora, Pichia, Torula, Torulopsis, Mycotorula e
Mycoderma.®

Um outro estudo, demonstrou que, entre as amostras estudadas, foram
encontradas bacterias aceticas, em sua maioria pertencentes aos géneros
Acetobacter, Gluconobacter e Gluconacetobacter. Aléem dessas, também foram
encontrados outros géneros de  bactérias mais relevantes como:
Gluconacetobacter xylinus\Komagataeibacter xylius, Xylinoides,
A .pasteurianus, A.aceti, Bacterium gluconicum e Gluconobacter oxydans.®

As bactérias encontradas na kombucha s&o consideradas probioticas,

microrganismos vivos utilizados para manter a microbiota intestinal equilibrada.
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3.5 Beneficios da kombucha para a satde humana

Caracterizada como um alimento funcional, ou seja, alimento que contém
componentes fisiologicamente ativos, que conferem beneficios a saude,
nutricdo, e que estdo relacionados a reducédo de riscos de manifestacdo de
algumas doencas, os efeitos da kombucha derivam, principalmente, dos
polifendis e metabdlitos secundarios produzidos durante a fermentacédo, além da
variedade de bactérias probidticas em sua composicgédo.’

Sao varios os beneficios associados ao consumo da kombucha para
saude humana, dentre eles esta o alivio de dores de cabeca, propriedades
desintoxicantes, reducdo de niveis de colesterol, prevencdo de problemas
circulatorios e digestivos, promove o bom funcionamento do figado, melhora do
metabolismo e da imunidade, acdo antioxidante e anticancerigena.® A reducéo
da calcificacdo renal também € conhecida por ser um efeito benéfico dessa
bebida.'® Reducdo de disturbios menstruais e ondas de calor da menopausa,
melhora da visao, regeneracgao celular, estimulacdo dos sistemas glandulares do
corpo, e alivio da bronquite e asma séo mais alguns dos beneficios para a saude
que se afirma estarem associados a consumo da Kombucha.®

Outra propriedade relatada por consumidores do cha de kombucha, é o
fator antiobesidade. A bebida tem capacidade de harmonizar e equilibrar o
metabolismo em geral, limitando assim o acumulo de gordura, de acordo com
com o estudo de Shoroeder (2019).2°

Entretanto, destacam-se os beneficios sobre a microbiota intestinal;
beneficios antioxidantes; propriedades antimicrobianas e anticancerigenas, pelo

maior nimero de pesquisas ja realizadas.

3.5.1 Acéao da Kombucha sobre a microbiota intestinal

Uma funcdo extremamente importante da bebida, € sua acéo sobre a
microbiota intestinal. Responséavel pela sele¢do da entrada de nutrientes e ndo
nutrientes no organismo, o intestino Ndo mais € visto como um 6rgao que tem
como funcao apenas a digestado e absorcao, ele possui participacao efetiva na

defesa do organismo contra agressdes do meio externo com fundamental
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importancia para o sistema imunoldgico. Denominada anteriormente de flora, a
microbiota do intestino € um conjunto de microrganismos que colonizam este
6rgéo.?t

A administracdo adequada dos probioticos, considerados organismos
Vvivos, tende a promover ao organismo humano inimeros beneficios, a partir do
equilibrio da microbiota intestinal.??

Com influéncia sobre as func¢des que ocorrem no organismo humano, a
microbiota em seu estado normal evita a proliferacdo de microrganismos
altamente patogénicos, aumentando a resisténcia a infecgdes.?°

N&o havendo nenhum processamento que remova ou inviabilize os
microrganismos presentes, a kombucha € uma bebida com grande potencial
probidtico.®

Rica em bactérias, leveduras e fungos, a kombucha é uma bebida de
grande valia para a microbiota intestinal humana. Os probioticos presentes nela
tém a funcdo de manter o equilibrio, através da producdo de substancias
bacteriostaticas e da competicdo com patdgenos e toxinas do intestino. Assim,
contribui para a prevencao de doencas gastrointestinais como diarreias, cancer
de célon, intolerancia a lactose, doenca de Cronh, sindrome do intestino irritavel
e ainda, no controle do colesterol e aumento da imunidade.?

Segundo resultados de um estudo in vitro desenvolvido por Kallel et al.
(2012), foi possivel observar uma inibicao da alfa-amilase pancreatica suina com
o consumo de Kombucha. Um copo de 200 ml da bebida pode apresentar efeito
inibidor da alfa-amilase no intestino delgado, afetando a digestdo de amido e
absorcdo da glicose. Com a inibicdo desta enzima através do consumo de
kombucha, sugere-se que existam beneficios para a perda de peso e tratamento

do diabetes tipo 2.18

3.5.2 Propriedade antioxidante

Popularmente, define-se antioxidante como qualquer substancia,
presente em baixas concentracdes em relacéo a concentracdo de um substrato
oxidavel, que retarda ou inibe significativamente a oxidacédo do substrato.*®

A kombucha apresenta grande potencial em eliminar radicais livres,

correlacionado com o aumento da imunidade, alivio de inflamacées e artrites.?®
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Jayabalan et al. 2008'° realizou um estudo onde comprovou o efeito da acéo
antioxidante em muitas doengas humanas, como céncer e diabetes. O principal
mecanismo é remover os intermediarios dos radicais livres, pois esses tém a
capacidade de iniciar varias reacdes em cadeia que podem levar a danos
celulares ou a morte da célula afetada.'®

O estresse oxidativo causado pelos radicais livres apresenta um papel
importante em muitas das doengas como cancer, doenca de Parkinson e doencga
cardiaca coronaria. Para reduzir este estresse oxidativo, é importante adicionar
a dieta, alimentos contendo antioxidantes. Durante o processo de fermentacéo
da Kombucha preparada com chéa verde, ch& preto e residuos de cha, muitos
compostos com propriedades de eliminacdo de radicais s&o liberados das
préprias folhas, polifendis e catequinas sdo o principal grupo de compostos

encontrados no cha.1®

3.5.3 Propriedade antimicrobiana

A funcédo antimicrobiana atribuida & kombucha, se da ao baixo valor de
pH encontrado na bebida, além da presenca de acido acético e outros varios
acidos organicos, catequinas e proteinas produzidas durante a fermentacdo. O
acido acético e as catequinas sao responsaveis por inibir uma variedade de
microorganismos Gram positivos e Gram negativos. Encontra-se ainda na
kombucha substancias antibiéticas que conferem a essa bebida a propriedade
antimicrobiana.®

Segundo Santos (2016), um estudo realizado por Battikh e
colaboradores demonstrou atividade antimicrobiana de kombucha fermentada
com cha preto e com cha verde. Verificaram que, ambas inibiram o crescimento
da maior parte dos microrganismos estudados, porém a kombucha de cha
verde apresentou maior potencial antimicrobiano.®

Alguns estudos denotam que o cha de kombucha apresenta ainda
atividade antifungica, atribuida a producéo e presenca do acido acético.'®

3.5.4 Propriedade anticancerigena

Um estudo realizado pela Unidade Central de Pesquisa Oncoldgica na
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Russia e pela Academia Russa de Ciéncias em Moscou provou que 0 consumo
diario de Kombucha tem correlacdo com uma resisténcia extremamente alta ao
cancer.!® Foi apresentado que a capacidade da kombucha agir como um agente
anticancer se da pela presenca de polifendis do cha e dos metabdlitos
secundarios produzidos durante o processo de fermentagéo.!®

Os polifendis podem inibir mutacdes genéticas, proliferacdo de células
cancerigenas e estimular a apoptose em células tumorais. Foi visto que o
consumo de kombucha pode auxiliar pacientes com cancer, pois as catequinas
do cha verde (Camellia Sinensis) reduzem a proliferacdo de células de cancer
de mama in vitro e diminuem o crescimento de tumor de mama em roedores.*°

Os polifendis presentes também podem auxiliar na eficiéncia da terapia
de radiacdo/quimioterapia, promovendo a morte de células tumorais de forma
especifica.??

Jayabalan e colaboradores (2011)° verificaram que a kombucha diminui
significativamente a sobrevivéncia das células cancerosas através da inibicéo da

expressdo de moléculas que estimulam a angiogénese.©

3.5.5 Aspectos toxicologicos

Por ser uma mistura de microrganismos, € importante discutir a seguranca
da kombucha para o consumo. Tontura, nausea, reacdes alérgicas, ictericia e
dor de cabeca, foram sintomas relatados por alguns individuos ap6s o consumo
do cha.®

Por questdes de seguranca, a ingestdo de Kombucha nao é indicada para
mulheres gravidas, pois é possivel que a bebida apresente heparina, que inibe
as proteinas do sistema de coagulacdo sanguineo, sendo prejudicial durante o
terceiro trimestre de gestacéo. Apesar deste dado n&o ter sido comprovado em
amostras analisadas, o consumo da bebida pode favorecer sua producédo no
organismo e por isso deve ser evitada por esse publico.?°

Ademais, o consumo de kombucha pode ser prejudicial a saude se sua
preparacao for realizada incorretamente devido aos riscos de contaminacao.
Deve-se sempre utilizar um recipiente de vidro estéril para a preparacédo e
armazenamento do ch@, evitando assim a lixiviacdo de elementos toxicos como

o chumbo na bebida e a contaminacéo por parte de microrganismos.*®
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Entretanto, apesar destes alertas importantes, o cha de Kombucha
apresenta diversos beneficios para a saude humana, devendo ser inserido como
parte de uma alimentacdo saudavel, para todos aqueles que ndo existam

contraindicacéao.
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4 Consideracdes Finais

A crescente popularidade da Kombucha deve-se principalmente aos seus
efeitos benéficos para saude humana como apresentado neste trabalho. Suas
propriedades antioxidante, anticancerigena, antimicrobiana e sua acao sobre a
microbiota intestinal fazem dessa bebida uma excelente aliada para quem procura
uma alimentacéo balanceada e saudavel.

E fato que a salde e o bem estar estdo diretamente relacionados com uma
alimentacdo saudavel e que, alimentos funcionais contribuem para esse fim. Séo
muitas as propriedades apresentadas pela kombucha que trazem beneficios ao ser
humano, contudo ainda sdo necessarios muitos estudos para que se comprove
sua eficacia. Espera-se que 0 interesse por novas pesquisas cresca juntamente
com o aumento do niumero de pessoas que estdo consumindo o cha de kombucha

para que novos resultados sejam apresentados.
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