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RESUMO

O aumento da conscientiza¢do dos consumidores é um dos fatores de grande importancia para o surgimento
dos alimentos funcionais e para o impulsionamento desse segmento na inddstria. Os probioticos e, em
especial a Kombucha, vem ganhando destaque entre os consumidores por suas carateristicas funcionais. O
presente trabalho tem por objetivo avaliar o conhecimento sobre o probi6ticos e seu consumo por meio de
questionario virtual, analisar o perfil sociodemografico do publico consumidor e avaliar seu conhecimento,
motivacOes e quais caracteristicas se destacam. Para a criacdo do questiondrio foi utilizada a plataforma
Google Forms, onde foi possivel o acompanhamento quanto ao nimero de respostas obtidas e incorporagédo
dos dados. A divulgacdo do link do formulério ocorreu via redes sociais virtuais e e-mails, conferindo um
alcance de 95 pessoas no total. Apos aplicagdo do formulério, fez-se a compilacéo e a andlise dos dados,
incluindo anélise estatistica descritiva das questdes. As motivagdes avaliadas revelam que os consumidores
buscam alimentos que promovam uma melhora do funcionamento intestinal e do bem-estar fisico,
associando-0s com héabitos mais saudaveis.
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ABSTRACT

Increasing consumer awareness is one of the factors of great importance for the emergence of functional
foods and for boosting this segment in the industry. Probiotics, and especially Kombucha, have been
gaining prominence among consumers for their functional characteristics. The present work aims to
evaluate the knowledge about probiotics and their consumption through a virtual questionnaire, analyze the
sociodemographic profile of the consumer public and assess their knowledge, motivations, and which
characteristics stand out. For the creation of the questionnaire, the Google Forms platform was used, where
it was possible to monitor the number of responses obtained and the incorporation of data. The disclosure
of the form link took place via virtual social networks and e-mails, reaching a total of 95 people. After the
application of the form, data were compiled and analyzed, including descriptive statistical analysis of the
questions. The motivations evaluated reveal that consumers seek foods that promote an improvement in
intestinal functioning and physical well-being, associating them with healthier habits.
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INTRODUCAO

O consumo adequado de alimentos ricos em nutrientes associado a um estilo de
vida saudavel sdo fatores determinantes para a prevencdo de doencas cronico
degenerativas, bem como para a promocdo da saude (PINTO, 2017). Segundo a
Organizagdo Pan-Americana de Salde (OPAS, 2017), mundialmente, a principal causa
de morte sdo as doengas cardiovasculares, com milhGes de 6bitos anualmente. Entre seus
fatores de risco estdo a obesidade, decorrente, na maioria das vezes, do consumo
inadequado e exacerbado de alimentos caléricos. Diante do cenario atual, a preocupacao
com a qualidade da ingestdo de alimentos vem crescendo, impulsionando cada vez mais
0 mercado de produtos funcionais e sua demanda, devido a estes alimentos possuirem
nutrientes que promovem beneficios a sadde do individuo (SANTOS, et al., 2018).

A busca por alimentos funcionais pode ser atribuida a alguns fatores, sendo o
principal deles a conscientizacdo do consumidor em busca de uma melhor qualidade
alimentar e nutricional, conferida por esses alimentos (MORAES, 2006). Os alimentos
funcionais s&o regulamentados pela Resolugéo n°® 18/ 1999 (BRASIL, 1999a), dispondo
que é necessario que esses tenham propriedades comprovadas relacionadas a efeitos
metabolicos e fisioldgicos positivos ao organismo a partir de determinado nutriente ou
substancia, atuando na prevencao de doencas e na manutencao da satde. Esses alimentos
estdo categorizados em diferentes grupos, como por exemplo, probiéticos e prebidticos
(CORDEIRO, et al., 2018). Suas especificidades exercem papel funcional em diferentes
patologias como hipertensdo, diabetes, cancer, doencas inflamatorias, cardiovasculares e
intestinais (MOURA, et al., 2018).

De acordo com a OMS (FAO/WHO, 2001) “os probidticos sdo microrganismos
vivos que administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a salde do
hospedeiro”. Seus efeitos positivos participam diretamente da regulagdo do transito
intestinal, auxiliando na sintese de enzimas importantes no processo absortivo e
metabolico dos alimentos. Desempenham fungées na sintese de vitaminas do complexo
B, normalizando os niveis de colesterol e triglicerideos, atuando ainda no fortalecimento
do sistema imune e na prevengdo de doencgas gastrointestinais (SANTOS, 2011). O
consumo dos probioticos deve ser feito de forma regular para assegurar e garantir seu
pleno funcionamento no organismo (JUIZ, et al., 2017; OLIVEIRA, et al., 2017).
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Um dos alimentos funcionais que vem ganhando evidéncia mundialmente € o
Kombucha, uma bebida fermentada de origem asiatica. A bebida é obtida a partir da
infusdo de chés advindo da Camellia sinensis, adicionada de acucar e fermentada pela
“mae-da-Kombucha” um SCOBY (“Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast” - Cultura
Simbidtica de Bactérias e Leveduras) contendo microrganismos simbioticos
fermentativos (SANTQOS, 2018). Possui caracteristicas proprias em aspectos de sabor,
textura e aroma, sendo refrescante e agridoce. Os beneficios encontrados nessa bebida
podem ser classificados de acordo com sua atividade antioxidante, anticarcinogénica,
probidtica, possuindo ainda efeito hipoglicemiante, antifingico e antibacteriano. Dentre
suas aplicagdes, apresenta associagdo com uma melhora significativa no sistema imune e
no tratamento de doencas gastrointestinais (MEDEIROS, CECHINEL-ZANCHETT,
2019).

O destaque do Kombucha no setor de alimentos e bebidas tem movimentado
milhdes, e isso pode ser justificado pela crescente demanda por alimentos com elevada
qualidade nutricional. Com isso, é notavel que essa preocupacdo ndo seja apenas
passageira, tendo em vista que a relacdo entre alimentacéo e saude pode ser evidenciada
de diversas formas e com grande impacto na qualidade de vida das pessoas (SILVA,
ORLANDELLI, 2019; MORAES, 2006).

Tendo em vista a aplicabilidade dos probi6ticos, o trabalho teve por objetivo
avaliar o conhecimento e consumo dos probidticos por meio de questionario virtual.
Objetivou-se ainda, analisar o perfil sociodemografico do publico consumidor de
probidticos e Kombucha, avaliar seu conhecimento, motivagdes e quais caracteristicas se
destacam entre o publico consumidor. Os resultados obtidos norteardo o desenvolvimento
de um produto fermentado e funcional que favorece a salde humana e atenda as

necessidades do publico, principalmente na composi¢do da sua microbiota intestinal.

METODOLOGIA

O presente estudo é de base exploratéria, de natureza quantitativa. Foi realizado
um levantamento sobre o conhecimento e motivacdo do consumo probidticos com
destaque para o Kombucha, por meio da aplicacdo de questionario virtual criado na
plataforma Google Forms. O questionario foi elaborado seguindo a metodologia descrita

em Coelho e colaboradores (2020), composto por perguntas fechadas e de mudltipla
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escolha. Esse estudo seguiu os preceitos éticos da resolucédo 466/2012 do Ministério da
Saude (BRASIL, 2012), que contém diretrizes e normas para a pesquisa com seres
humanos, e foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de
Pernambuco (UPE).

A pesquisa ocorreu no periodo de 20 dias entre 0s meses de outubro e novembro.
A divulgacéo da pesquisa ocorreu de forma organica para alcance do pablico consumidor
em geral, sendo direcionado em grupos diversos por meio das redes sociais virtuais
(Facebook, Instagram) e E-mail. Para tanto, foram alcancadas 95 pessoas, de ambos 0s
Sexos e que obtiveram acesso ao questionario apos assinatura do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE). Posterior a aplicacdo do questionario, foram realizadas a
compilagdo e a analise dos dados pelo Microsoft® Excel® 2019 (MSO 16.0.12730.20188

64 bits), incluindo analise estatistica descritiva das questdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram alcancadas 95 pessoas no total, onde 81,1% corresponderam a mulheres e
18,9% homens, com idades predominantes entre 18 e 23 anos (51,6%), demonstrando que
0s jovens dessa faixa etaria estdo mais conectados as redes sociais virtuais e a internet
(IBGE, 2018). Além disso, individuos de diferentes faixas etérias participaram da
pesquisa, onde 15,8% tinham de 31 a 40 anos e outros 14,7% de 41 a 55 anos (Grafico 1).

Segundo o IBGE (2018), em pesquisa realizada em 2016, o telefone celular teve
maior utilizacdo para acesso & internet, chegando a 94,6%, demonstrando o enorme
alcance que essa ferramenta proporciona. Entre as principais finalidades de acesso, 0
envio e recebimento de mensagens teve notoriedade (94,2%), seguido dos acessos para

assistir videos, séries e filmes (76,4%).
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Grafico 1 — Faixa etaria dos participantes.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

Os participantes alcancados predominantemente se localizam nas cidades de
Petrolina-PE com 29,5%, seguida de Juazeiro-BA com 10,5%. A regido Nordeste
demonstrou forte participagdo na pesquisa, com destaque para os estados de Pernambuco,
Bahia e Piaui. Além disso, outros estados brasileiros foram alcancados, dentre eles: Rio
Grande do Sul, Parang, Santa Catarina, Mato Grosso do Sul, Goiés e Minas Gerais.

Outro aspecto explorado no questionario consistiu no nivel de escolaridade dos
participantes, sendo cerca de 51,6% correspondem as pessoas com ensino superior
incompleto, seguidos de 17,9% que possuem pos-graduacdo completa, ensino médio
completo com 13,7%, ensino superior completo 10,5% e pds-graduacdo incompleta de
7,4%. Além disso, outros participantes afirmaram ter o ensino medio incompleto (2,1%),
ensino fundamental completo (1,1%) e ensino fundamental incompleto (1,1%). As
alternativas de etnia foram distribuidas como: amarela, branca, indigena, parda e preta.
Em sua maioria, 52,6% das pessoas se denominaram como: Brancas, 34,7% como Pardas
e 9,5% Pretas (Grafico 2).
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Gréfico 2 — Etnia dos participantes.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

Avaliando o conhecimento acerca da classificacdo dos probidticos, 74,5%
acertaram a defini¢do, marcando a alternativa: “alimento composto por determinados
microrganismos vivos que, em quantidades adequadas, proporcionam beneficios a
saude”. Enquanto 24,2% n&o conseguiram éxito em sua resposta, assinalando a alterativa
que define os prebioticos: “alimento composto por substidncias que proporcionam
alteracdes na composicdo e/ou atividade da microbiota, que resultam em beneficios a
saude” e, por ultimo, 1,1% ficaram sem resposta. A classificacdo correta dos probiéticos
pode ser justificada em razdo da escolaridade de grande parte dos participantes da
pesquisa, que apresentam formacao académica de nivel superior completa/incompleta.

Entre os alimentos probioticos de maior consumo pelo questionario, destacam —
se 0 logurte, com 72,6%, e o Kombucha, com 44,2%, o que demonstra claramente o
aumento do segmento de alimentos e bebidas funcionais nos ultimos anos. No Brasil, 0
mercado de alimentos funcionais tem crescido expansivamente, movimentando bilhdes
ao longo dos dltimos anos (SCHULKA, 2014). Tendo em vista essa demanda, pode-se
salientar 0 aumento quanto a preocupacdo dos consumidores em incluir fontes
alimentares de melhor qualidade em suas rotinas, o que justifica 0 aumento no consumo
de probidticos (PRONUTRITION, 2019; EUROMONITOR INTERNATIONAL, 2020).
A partir disso, surgem produtos com diversas propostas e finalidades, destinadas a
promocéo de salide em diversos aspectos.

Conjuntamente, outros alimentos ganharam destaque entre as opg¢des de alimentos

probidticos, o Leite Fermentado correspondeu a 36,8% e o Kefir a 20% das respostas.
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Esse fato salienta como essas fontes alimentares tém sido preferiveis pelos consumidores,
inseridos nessa linha de opgdes saudaveis e ricas nutricionalmente (SIQUEIRA, 2019).
A pesquisa feita pela Embrapa (2020) sobre consumo de derivados lacteos durante a
pandemia demonstrou que o queijo foi o principal alimento consumido durante esse
periodo, seguido da manteiga e iogurte. Esse estudo ouviu 5,1 mil pessoas de todo
territorio nacional entre os meses de abril e maio. Apesar do consumo de derivados lacteos
ter se acentuado, outros produtos tiveram declinio entre as preferéncias do publico, como
o leite fermentado e sorvete (EMBRAPA, 2020).

A questdo sobre quais os principais beneficios advindos do consumo de
probidticos tinham as seguintes alternativas: melhora da funcéo intestinal; melhora da
tolerdncia a lactose; microbiota intestinal saudavel e equilibrada; diminuigdo da taxa de
colesterol e reducdo das taxas de infec¢do intestinal, onde os participantes marcaram mais
de uma alternativa. A maioria, exatos 68,4% dos entrevistados, assinalou a alternativa
que corresponde a microbiota intestinal saudavel e equilibrada, associando também o
consumo a melhora da funcéo intestinal e a reducdo das taxas de infecgdo (Grafico 3).

Gréfico 3 — Principais beneficios advindos do consumo de probidticos.

Reducéo das taxas de infecgéo 37,9
Diminuicéo das taxas de colesterol 13,7

Melhora da tolerancia a glicose 8,4

Microbiota intestinal saudavel e

equilibrada 68,4

Melhora da fungéo intestinal 63,2

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

Estudos demonstram que o consumo regular de probidticos em quantidades
adequadas promovem beneficios & salde, atuando na prevencdo e tratamento de
patologias, regulacdo da motilidade intestinal, controle glicémico, inibigdo do
crescimento de bactérias patogénicas, regulacdo dos niveis de colesterol e na resposta
imunoldgica (OLIVEIRA, et al., 2017; MOROTI, et al., 2009). Os probioticos sao
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constituidos principalmente por bactérias dos géneros Bifidobacterium e Lactobacillus,
possuindo dose minima diaria recomendada da cultura considerada terapéutica de 10%a
10° UFC, a depender da indicacio (GALINA, et al., 2011). Além disso, outros
microrganismos possuem caracteristicas probioticas, como o Streptococcus thermophilus
(SANTOS, et al., 2011).

Quanto a frequéncia de consumo dos probioticos, os participantes escolheram
entre as seguintes alternativas: 1 vez ao dia; 2 ou mais vezes ao dia; 1 vez por semana; 2
OuU mais vezes por semana; 1 vez a0 més ou 2 ou mais vezes a0 més. Uma parcela
significativa dos participantes relatou consumir alimentos probidticos mais de duas vezes
ao dia, correspondendo a 25,3% do total, enquanto outros 17,9% mencionaram consumir
uma Unica vez ao dia (Grafico 4).

Gréfico 4 — Frequéncia de consumo de probidticos.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

O aumento significativo no consumo também pode ser justificado pela ampla
variedade existente no mercado, atendendo cada vez mais as necessidades e exigéncias
dos consumidores, quanto a qualidade, seguranca, sofisticacdo e praticidade (BRASIL
DAIRY TRENDS, 2020).

Entre os entrevistados 42 pessoas confirmaram consumir Kombucha e 75,3%
souberam classificar corretamente a bebida. Enquanto 13,7% classificaram de forma
parcial o Kombucha, como uma bebida levemente doce e carbonatada, mas que ndo era
advinda da fermentacdo de chas. Com isso, nota-se que a disseminagéo de informacgoes
acerca da bebida vem crescendo, juntamente as formas de preparo e aquisi¢ao da bebida.
Quanto a frequéncia do consumo do Kombucha, 35,1% afirmaram consumir uma vez ao

dia, enquanto 24,6% mencionaram consumir duas ou mais vezes ao dia (Grafico 5). O
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que reforca a perspectiva de que muitos tém se dedicado a produzir sua propria bebida,
de forma totalmente artesanal através da doagdo de um SCOBY (Symbiotic Culture Of
Bacteria and Yeasts) de outro produtor mais antigo (PINTO, 2019).

Grafico 5 — Frequéncia do consumo de Kombucha pelos participantes.
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Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

O mercado do Kombucha tem vasto poder de crescimento no Brasil (CITRUS,
2019), seguindo as tendéncias mundiais, os consumidores estdo optando por novas
bebidas, o que revela 0 aumento no consumo de produtos ligados a satde e a diminuigédo
na producdo de refrescos em pé e refrigerantes (ABIR, 2020).

Em relacdo a forma como conheceram o Kombucha, 46,7% dos participantes
afirmaram ser por meio de amigos e familiares, enquanto 45,3% obtiveram conhecimento
sobre a bebida fermentada por meio da internet. Esse fato evidencia que a disseminagéo
entre os préprios consumidores ocorre de forma direta. Grupos e comunidades tém sido
criados com o intuito de compartilhar informacdes sobre cultivo e preparo do Kombucha,
inicialmente entre os colegas e familiares proximos e no ambito da internet.

Entre os fatores apreciados no Kombucha, grande parte alegou que o sabor
(68,4%) € o principal atrativo, seguidos da aparéncia geral (45,3%), cor (25%), aroma
(21,9%) e outros (8%). Analisando os dados, pode perceber que o aroma ndo obteve
aceitabilidade como os aspectos de sabor e aparéncia geral, 0 que também pode ser
observado na analise sensorial realizado por Paludo (2017), onde os parametros de
aparéncia e cor corresponderam a respectivamente 76,51 % e 77,14%, enquanto 51,43%
para odor. As principais motivagoes para o consumo foram classificadas em: para manter
habitos saudaveis; para prevenir doencas; para melhorar o funcionamento intestinal; para

aumentar o bem-estar fisico e mental; por habito ou costume; pré / pds treino (Tabela 1).
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Tabela 1 — Principais fatores motivacionais para o consumo do Kombucha pelos participantes.
FATORES MOTIVACIONAIS PARA O

CONSUMO DO KOMBUCHA RESPOSTAS
Manter habitos saudaveis 34
Prevenir doengas 18
Melhora do funcionamento intestinal 38
Aumentar o bem-estar fisico e mental 24
Hébito ou costume 11
Pré/pos-treino 2
Qualidade nutricional 22

Fonte: Elaborado pela autora, 2020.

Observou-se que a maioria dos entrevistados avaliou como uma das principais
motivacdes para o consumo do Kombucha a melhora do funcionamento intestinal, sendo
aliado o seu consumo como forma de manter habitos saudaveis. O questionamento
possibilitou que os participantes marcassem mais de uma alternativa.

Em analise aos dados apresentados, pode-se ressaltar que as caracteristicas das
geracbes Y (nascidos nos anos 80 a 2000) e Z (nascidos nos anos 90 até 2010) tem
revolucionado o mercado de alimentos, por estarem cada vez mais imediatistas e
conectados, buscando informagfes constantemente. Tendo em vista que esse publico
possui maior poder de compra, suas exigéncias também aumentaram quando comparadas
as outras geracdes, apresentando maior atencdo a questbes ambientais, tendéncias,
rotulagem dos produtos e qualidade (SIQUEIRA, 2019; JORDAO, 2016).
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CONSIDERACOES FINAIS

A procura por alimentos com maior saudabilidade e funcionalidade vem
crescendo, o que justifica o aumento no consumo desses alimentos, incluindo os
probidticos. Estudos demonstram que os probiodticos possuem efeitos terapéuticos, sendo
utilizados de forma preventiva ou no tratamento de patologias, 0 que relaciona a sua
elevada demanda e procura.

A elaboracdo e utilizacdo do questionario online se mostrou vélida de forma a
proporcionar maior comodidade e adesdo a pesquisa. Além disso, ndo houve fator
limitante quanto a questdes de localidade, possibilitando 0 acesso a pesquisa por pessoas
de diferentes estados.

O publico consumidor apresenta maior exigéncia quanto a carateristicas dos
produtos, avaliando seus beneficios, rétulos e fatores de qualidade. O publico majoritéario
alcancado pelo presente estudo possui escolaridade de nivel superior
completo/incompleto, sendo do sexo feminino, cor branca, idade entre 18 e 23 anos e com
consumo regular de probidticos. Com isso, é possivel analisar que a populagédo estudada
tem preocupacdo quanto aos alimentos que compdem sua dieta, avaliando os critérios ja
mencionados, quanto a qualidade nutricional e beneficios.

Entre os alimentos probioticos analisados de maior consumo, destacaram-se o
logurte e 0 Kombucha, ressaltando o avanco do setor de alimentos e bebidas funcionais
no contexto brasileiro. As principais carateristicas apreciadas pelos participantes do
Kombucha foram o sabor, aparéncia geral e cor. As motivagdes avaliadas revelam que 0s
consumidores buscam alimentos que promovam uma melhora do funcionamento
intestinal, do beme-estar fisico, associando-os como forma de manter habitos mais

saudaveis.
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