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“Que seu remédio seja seu alimento 
e que seu alimento seja seu remédio“ 

“Toda doença começa no intestino” 

Hipócrates  (460 a.C. - 377 a.C.) 
Médico grego, pai da medicina ocidental 

 



“O Segundo Cérebro” 
 

- 500 Milhões de Neurônios 
 

- Hormônios e Neurotransmissores 
 

 



“10% Humano” 
 

- 100 Trilhões 

- 4,4 Mi de Genes – Microbioma 

- Geneticamente 0,5% Humano 



Perigos para a Saúde Intestinal 
 

Os “Antis” 
 

Açúcar 
 

Álcool 
 

Metais Pesados 
 

Estresse 



Permeabilidade Intestinal 
 

Alergias Alimentares 

Toxinas e Radicais Livres 

Obesidade e Desnutrição 

Inflamações 

Diabetes 

Depressão 



Probióticos Farmacêuticos 
- Alto custo 

- Pouca diversidade de cepas 



Bebidas lácteas com adição de cepas probióticas 

- Açúcar refinado 

- Caseína/ Lactose 

- Aditivos químicos 

- Aromatizantes artificiais 

- Alto processamento 



Bebidas Probióticas Fermentadas Artesanais 

Kombucha - Ásia Kefir de Água (Tibicos) Rejuvelac – Ann Wigmore 



Kanji - Índia 

Kvass - Rússia Ginger Beer - Inglaterra 

Tepache - México 



Kombucha (SCOBY) 
Colônia + Chá + Açúcar 



- 1.8 Bilhões de dólares em 2020 



Bactérias:  

Oxigênio + Álcool = Ácido acético 

Glucose = Ácido glucônico 

Outros: Ácido lático, vitaminas, etc. 

Acidificação 

Fermentação Aeróbica 

 

Leveduras:  

Açúcar = Álcool + CO2 

Gaseificação e Consumo de Açúcar 

Tamanho: 2-30 microns 

Fermentação Anaeróbica 

 

 
SCOBY a 1000X na visão microscópica.  



Bactérias: A. xylinum, A. pasteurianus, A. aceti, Gluconobacter oxydans e a Gluconacetobacter 

kombuchaem.  

 

Leveduras: Saccharomyces, Saccharomycodes, Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces, Brettanomyces

/Dekkera, Candida, Torulospora, Koleckera, Pichia, Mycotorula e Mycoderma. 

 

Ácidos orgânicos: Ácido acético, ácido lático ácido glucurônico e ácido glucônico.  

 

Outros componentes: Açúcares, etanol, vitaminas, antibióticos naturais, minerais, fenóis e compostos 

fenólicos como ácido gálico, catequina, epicatequina, rutina, ácido cumárico, dentre outros. 

Kombucha 



Understanding Kombucha Tea Fermentation:A Review 
Silvia Alejandra Villarreal-Soto, Sandra Beaufort, Jalloul Bouajila , Jean-Pierre Souchard, and Patricia Taillandier 

 

Journal of Food Science  Vol. 83, Nr. 3, 2018 



Para ser registrado como alimento funcional deve ser comprovada a alegação de 
propriedade funcional ou de saúde com base em:  

 
 

 Consumo previsto ou recomendado pelo fabricante;  
 

 
 Finalidade, condições de uso e valor nutricional, quando for o caso; 

 

 

 Evidência(s) científica(s): composição com caracterização molecular, quando for o caso, e/ou formulação do 

produto – ensaios bioquímicos; ensaios nutricionais ou fisiológicos ou, ainda, toxicológicos em animais de 

experimentação; estudos epidemiológicos; ensaios clínicos; evidências abrangentes da literatura científica, 

organismo internacionais de saúde e legislação internacionalmente reconhecida sobre as propriedades e 

características do produto e comprovação de uso tradicional, observado na população, sem associação de 

danos à saúde.   



Efeito Probiótico 

 

 



Efeito Prébiotico 

 

 



PREBIÓTICOS 
 

DEFINIÇÃO 
 

Prebióticos são componentes alimentares não digeríveis, geralmente oligossacarídeos, com atividade 

bifidogênica, que afetam beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente a proliferação e/ou 

atividade de populações de bactérias probióticas no trato gastrointestinal (SAAD, 2006).  

 
 
 Componentes de alimentos vegetais que não são digeríveis 

 
 Resistentes à ação de enzimas 

 
 Carboidratos ou fibras solúveis em água (hidrossolúveis) 

 
 Não calóricos ou energéticos 
 



 

•  Frutooligosacarídeos (FOS): Cebola, alho, tomate, banana, batata yakon, cereais integrais 

como a cevada, aveia e trigo;  

 

 

•  Pectina: Maracujá, maçã, pêssego, damasco, ervilha, batata, tomate, etc.;  

 

 

•  Ligninas: Cascas de frutas oleaginosas (linhaça, gergelim, amêndoas etc.) e leguminosas (soja, 

feijão azuki, etc.);  

 

 

•  Inulina: Encontrada principalmente na raiz da chicória, no alho, cebola, aspargos e alcachofra.  

Exemplos de Prebióticos 



Kefir de Água (Tibicos) 
Colônia + Água + Açúcar Mascavo 









Kefir a 1000X na visão microscópica. 
Extraído de: https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-

plates-water-kefir-lactobacillus/  
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Rejuvelac 
Selvagem: Água + Cereal rico em amido 



Receita Básica de Rejuvelac: 

 

 5 Xícaras de água filtrada não clorada 

 1 Xícara de grãos de trigo/cevada/arroz integral/aveia em grão/quinoa 

  

 Coloque esses ingredientes em um jarro/pote de vidro higienizado coberto por um tecido e deixe fermentar por 2 ou 3 

dias.  

 

 Coe o Rejuvelac, que é o líquido esbranquiçado, frisante, com uma espuma por cima e um aroma de fermentação. 

 

 Lave o vidro e os grãos com água, devolva os grãos ao vidro e cubra novamente estes grãos com a mesma quantidade de 

água que diz na receita e deixe fermentar por mais 24h. Depois colha e repita essa segunda operação mais uma vez para 

fazer até 3 vezes o Rejuvelac com os mesmos grãos . 

 

 O ideal é utilizar o Rejuvelac logo após a colheita, mas pode ser conservado em geladeira por até aproximadamente 2 

semanas em uma garrafa tampada.  
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Perguntas? 



Grato pela paticipação! 
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