Bebidas Funcionais

www.comcienciasaude.com.br

TR s e ———— e~ g =T

Lucas Montanari

Biologo Especialista em Nutrigendmica e Alimentos Funcionais

Pesquisador, Professor e Consultor do Com Ciéncia Saude



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

“Toda doenca comec¢a no intestino”

Hipocrates (460 a.C. - 377 a.C.)
Meéedico grego, pai da medicina ocidental
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- 500 Milhoes de Neuronios
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Observacao microscopica
1 da mucosa normal com
vilosidades.
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. | Observagao microscopica
da mucosa plana, que
perdeu as vilosidades na
Doenca Celiaca.
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COMO OS MICRO-ORGANISMOS
SAO A CHAVE PARA A SAUDE

DO CORPO E DA MENTE Ry el

Alanna Collen
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Qualidade de vida comeca no intestino.

Dieta saudavel

Bactenas saudivess gue revestem e protegem
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Perigos para a Saude Intestinal
Os “Antis”

Acucar
Alcool

Metais Pesados

Estresse




PROGRESSAO DO INTESTINO IRRITAVEL

Permeabilidade Intestinal

Alergias Alimentares
Toxinas e Radicais Livres
Obesidade e Desnutricao

Inflamacdes
Diabetes

Depressao




- Alto custo

Probidticos Farmacéuticos
- Pouca diversidade de cepas
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Bebidas lacteas com adicao de cepas probioticas

g - AgUcar refinado

- Caseina/ Lactose
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- Aditivos quimicos
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Bebidas Probidticas Fermentadas Artesanais

Kombucha - Asia Kefir de Agua (Tibicos) Rejuvelac — Ann Wigmore
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Kombucha (SCOBY)
Col6nia + Cha + Acucar
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/ Bactérias: \

Oxigénio + Alcool = Acido acético

Glucose = Acido gluconico
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Acidificacao

K Fermentacao Aerdbica j
/ Leveduras: \

Agucar = Alcool + CO2

Yeast c’éls\ i

Gaseificacao e Consumo de Agucar
Tamanho: 2-30 microns
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SCOBY a 1000X na visdo microscopica.




Kombucha

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.

Acidos organicos: Acido acético, cido latico acido glucurdnico e acido glucénico.

Outros componentes: Acucares, etanol, vitaminas, antibidticos naturais, minerais, fendis e compostos
fenodlicos como acido galico, catequina, epicatequina, rutina, acido cumarico, dentre outros.
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Understanding Kombucha tea fermentation. .. o2 %
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Table 1-General chemical composition of Kombucha. =.c
o= o
Average Fermentation B s
Compound composition Initial sucrose time (days) References = E
=
Organic acids Acetic acid 5.6 g/L 70 g/L 15d Blanc (1996) - _-%_
Acetic acid 8.36 g/L 100 g/L 18d Javabalan et al. (2007) -
Acetic acid 11 g/L 100 g/L 3od Chen and Liu (2000)
Gluconic acid 39 /L 100 g/L 60 d Chen and Liu (2000}
Glucuronic acid 0.0160 g/L 70 g/L 21d Longar et al. (2006)
Lactic acid 0.18 g/L 100 g/L 18d Jayabalan et al. {2007)
Vitamins Vitamin B1 0.74 mg/mL 70 g/L 15d Bauer-Petrovska and
Vitamin B2 8 mg/100 mL 70 g/L 10d Petrushevska-Tozi (2000)
Vitamin B6 0.52 mg/mL 70 g/L 15d Malbasa et al. (2011)
Vitamin B12 0.84 mg/mL 70 g/L 15d Bauer-Petrovska and
Vitamin C 25 mg/L 70 g/L 10d Petrushevska-Tozi (2000)
Bauer-Petrovska and
Petrushevska-Tozi (2000)
Malbasa et al. (2011)
General composites Ethanol 5.5 g/L 100 g/L 20d Chen and Liu (2000)
Proteins 3 mg/mL 100 g/L 12d Jayabalan et al. (2007)
Tea polyphenols 7.8 Mm GAE 100 g/L 15d Chu and Chen (2006)
Minerals Cu, Fe, Mn, Ni, Zn 0.1 to 0.4 pg/mL 70 g/L 15d Bauer-Petrovska and
Petrushevska-Tozi {2000)
Anions F-.CI",Br—, 17, NO;~, 0.04 to 3.20 mg/g 100 g/L 7d Kumar, Marayan, and Hassarajani
HPOy~ 50y~ (2008)

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 alegacao de
propriedade funcional ou de saude com base em:

[ » Consumo previsto ou recomendado pelo fabricante; }

[ » Finalidade, condi¢oes de uso e valor nutricional, quando for o caso; ]

> o

produto — ensaios bioquimicos; ensaios nutricionais ou fisiolégicos ou, ainda, toxicologicos em animais de

Evidéncia(s) cientifica(s): composicdao com caracterizacdao molecular, quando for o caso, e/ou formulacao

experimentacao; estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos; evidéncias abrangentes da literatura cientifica,
organismo internacionais de saude e legislagcao internacionalmente reconhecida sobre as propriedades e

caracteristicas do produto e comprovacao de uso tradicional, observado na populagao, sem associacao de

\ danos a saude. /
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Efeito Probiodtico

Nulrition

Serving Size 8 floz. | Per Container 2
Amount Per Serving
Calones 25 Calories from Fat 0

% Daily Value*

Total Fat Og 0%

Cholesterol Og 0%

Sodium 10mg 1%

Total Carbohydrate 6g 2%
Sugars 69

Protein Og

Ingredienls

GT's Kombucha* (Kombucha Culture*, Black
Tea*, Green Tea*, Kiwi Juice*), Fresh Pressed

Ginger Juice™ and 100% Pure Lovelll

*Organically Produced
Do Not Shake

Please note: Kombucha is a fermented tea
that has naturally occurring alcohol. Do not
consume if you are avoiding alcohol due to
pregnancy, allergies, sensitivities, or religious

beliefs

Probiotic Content and Organic
Acids Per Boltle*

Probiotics Bacillus coagulans GBI-30 6086 (1
billion organisms)

S. Boulardii (1 billion organisms)

Polyphenols (10mg)

Glucuronic Acid (10mg)

L(+) Lactic Acid (25mg)

Acetic Acid (30maq)

*at time of bottling



Efeito Prébiotico

naturally flauored

PREBIOTIC| pREBIOTIC | PREBIOTC

F00D FOR LIVE PROBIOTICS F00D FOR LIVE PROBIOTICS

y i p KOMBUEHA FOOD FOR LIVE PROBIOTICS KOMBUCHA

' PREBIOTIC KOMBUCHA- [ i
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wWe wanted to make a kombucha that had a little Veoe © o \

> Probiotics °
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something extra, a gift of goodness for your good. live

gut bacteria. So. we made the first and only Prebiotic
Kombucha using prebiotics from an organic plant fiber

called xylo-oligosaccharides. “Xylo" selectively

nourishes good bacteria (more specifically

Bifidobacterium species). Other prebiotics and diet
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e consumption in large doses, and can promote

irowth of unwanted bacteria




PREBIOTICOS

DEFINICAO

Prebioticos sao componentes alimentares nao digeriveis, geralmente oligossacarideos, com atividade
bifidogénica, que afetam beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente a proliferagdo e/ou

atividade de populacdes de bactérias probidticas no trato gastrointestinal (SAAD, 2006).

» Componentes de alimentos vegetais que ndo sdo digeriveis

» Resistentes a acdo de enzimas
f«Q--ir""l(Ci 7

» Carboidratos ou fibras soltveis em agua (hidrossoluveis)

» Nao caldricos ou energéticos



Exemplos de Prebioticos

Frutooligosacarideos (FOS): Cebola, alho, fomate, banana, batata yakon, cereais integrais
como a cevadaq, aveia e trigo;

Pectina: Maracujd, macad, péssego, damasco, ervilha, batata, ftomate, etc.;

Ligninas: Cascas de frutas oleaginosas (linhaca, gergelim, améndoas etc.) e leguminosas (soja,
feijdo azuki, etc.);

Inulina: Enconfrada principalmente na raiz da chicdria, no alho, cebola, aspargos e alcachofra.



Kefir de Agua (Tibicos)
Col6nia + Agua + Aclcar Mascavo




EM REPOUSO DURANTE A TROCA AGUA APOS 24 HORAS

PENEIRA

3 : ELASIICO
G AZE

ACUCAR MASCAVO

AGUA DE KEFIR
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PUREARTH

SPARKLING HIBISCUS + LIME

2 5
% KeFIR &
FEEL GOOD + ENERGISE

BILLIONS OF LIVE CULTURES
Vegan « Organic = Low Sugar

PUREARTH PUReARTH

SPARKUNG GINGER + LEMON ARKLING LEMON + ¢

® KEeFIR © KeFIR

FEEL GOOD + INVIGORATE FEEL GOOD + IMMUNITY
BILLIONS OF LIVE CULT BILLIONS OF LIVE Ct
Vegan » Organic + Low Caloric Vegan « Organie » Low Sugar

PUREARTH

PARKLING PASSION FRUIT +T

FEEL GOOD + REPAIR
BILLIONS OF LIVE CULT
Vegan » Organie « Low Calori




Microbiota do Kefir de Agua
LACTOBACILOS

Lactobacillus galactose
Lb. brevis

Lb. casei subsp. casei

Lb. paracasei subsp. paracasei
Lb. casei subsp. Ramos

Lb. casei subsp.tolerante

Lb. coraciiform subsp. torquens
Lb. frutose

Lb. hilarities

Lb. homofobia

Lb. plantarum

Lb. pseudo plantarum

Lb. admoesta
ESTREPTOCOCOS | lactococci

Streptococcus cremeris

Str. faecalis

Str. lactis

Leuconostoc mesenteroides
Pediccoccus damnosus

LEVEDURAS

Saccharomyces cerevisiae

Sacc florentinus

Kefir a 1000X na visdo microscopica. o
Extraido de: https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar- sacc.pretoriensis
plates-water-kefir-lactobacillus/ Candida valida
C. lambica

Kloeckera apiculata

Hansa yalbensis



https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/
https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/
https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/
https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/
https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/
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https://eurekabrewing.wordpress.com/2012/02/05/2-agar-plates-water-kefir-lactobacillus/

Rejuvelac
Selvagem: Agua + Cereal rico em amido



Receita Basica de Rejuvelac:

v 5 Xicaras de agua filtrada n3o clorada
v' 1 Xicara de gr3os de trigo/cevada/arroz integral/aveia em grdo/quinoa

» Cologque 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 liquido esbranquicado, frisante, com uma espuma por cima e um aroma de fermentacao.
» Lave o vidro e os grdaos com agua, devolva os graos ao vidro e cubra novamente estes graos com a mesma quantidade de

agua que diz na receita e deixe fermentar por mais 24h. Depois colha e repita essa segunda operacao mais uma vez para
fazer até 3 vezes o Rejuvelac com os mesmos graos .

» 0O ideal é utilizar o Rejuvelac logo apds a colheita, mas pode ser conservado em geladeira por até aproximadamente 2
semanas em uma garrafa tampada.
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