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Kombucha: evidéncias cientificas e experiéncias em Institutos Federais do Brasil
Relato de Experiéncia da Feira de Ciéncias do IFSC Canoinhas

A Feira de Ciéncias do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) — Campus Canoinhas, realizada em
maio de 2025, durante o Ill Simposio Catarinense do Campo a mesa apresentou projetos voltados a
inovacao, sustentabilidade e promocdo da saude. Entre as iniciativas, a experiéncia “Kombucha:
evidéncias cientificas e experiéncias em Institutos Federais do Brasil”, buscou aproximar a pesquisa
académica da comunidade por meio de uma abordagem pratica e educativa sobre bebidas
fermentadas. O trabalho teve como objetivo divulgar as evidéncias cientificas relacionadas a
kombucha, bebida fermentada obtida a partir do cha adocado e da acdo da cultura simbiética de
bactérias e leveduras (SCOBY), ressaltando seus potenciais beneficios a salde e os desafios de sua
producéo segura. Durante a feira, foram realizadas demonstracdes, degustagdes e exposi¢des visuais
gue mostram as etapas da fermentacgéo e as propriedades funcionais da bebida. A experiéncia refor¢cou
a importancia da pesquisa aplicada nos Institutos Federais e da divulgacao cientifica como instrumento
de educacao e transformacéo social.

Palavras-chave: Kombucha; bebidas funcionais; microbiota intestinal; antioxidantes; educacao
cientifica.
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1. INTRODUCAO

A Feira de Ciéncias do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC) — Campus Canoinhas, foi realizada
em maio de 2025 durante o lll Simposio Catarinense do Campo a Mesa, teve como objetivo estimular
a curiosidade cientifica e promover o protagonismo estudantil por meio da integracdo entre ensino,
pesquisa e extensdo. Entre os projetos apresentados, destacou-se o tema “Kombucha: evidéncias
cientificas e experiéncias em Institutos Federais do Brasil’, que despertou grande interesse ao unir
ciéncia, alimentacéo e sustentabilidade.

A kombucha é uma bebida fermentada produzida a partir de chas adocados, geralmente preto ou verde,
submetidos a agdo da cultura simbidtica de bactérias e leveduras conhecida como SCOBY (Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeast). Essa fermentacgéo transforma o aglcar em compostos bioativos, como
acidos organicos, polifenois e vitaminas, que podem contribuir para a sadde intestinal e metabolica
(FRAIZ et al., 2025).

No Brasil, a bebida tem ganhado destaque como alternativa funcional e sustentavel, sendo investigada
por Institutos Federais e universidades publicas. A proposta do projeto foi divulgar esse conhecimento
de forma acessivel durante a Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia (SNCT 2025), aproximando o
publico da pesquisa cientifica e valorizando o papel das instituicbes publicas na popularizagcdo da
ciéncia.

2. DESENVOLVIMENTO DA EXPERIENCIA

A iniciativa surgiu do interesse dos alunos pelas bebidas fermentadas e seus beneficios a saide. Os
estudantes desenvolveram um estande interativo com demonstragfes praticas, painéis informativos e
degustacdo de amostras de kombucha produzidas no laboratério.

Foi elaborada a formulagcdo com cha verde, no tempo de fermentacdo entre 7 e 14 dias. Durante o
processo, observaram-se as mudancgas de pH, a formacdo do SCOBY e o desenvolvimento de aroma
e sabor caracteristicos. O publico pode visualizar amostras em diferentes estagios de fermentagéo e
aprender sobre a composicdo microbiolégica da bebida, seus compostos bioativos e os cuidados
necessarios para evitar contaminacgoes.

Os painéis explicativos apresentaram resultados de pesquisas realizadas em Institutos Federais, como
0 IFRN e o proprio IFSC, e em universidades como a UFLA, UFV e UFC, que investigam os efeitos
antioxidantes e antimicrobianos da kombucha (COSTA et al., 2023; UFV, 2025). Foram discutidos ainda
os beneficios potenciais a saude e a necessidade de padronizar os processos de fermentagdo para
garantir seguranca alimentar, conforme orientacdes do Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA)
(BRASIL, 2023).

O estande recebeu um grande nimero de visitantes, incluindo alunos, professores e comunidade
externa. Muitos se mostraram curiosos sobre a producdo caseira da bebida e impressionados com o
papel da microbiologia na formacao de compostos saudaveis. A interacdo entre expositores e publico
favoreceu a popularizacédo da ciéncia e incentivou o pensamento critico sobre o consumo consciente.

3. RESULTADOS
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A participagdo na feira proporcionou aos estudantes uma vivéncia pratica e interdisciplinar, unindo
conceitos de biologia, quimica e nutricdo. O grupo desenvolveu habilidades de comunicagéo cientifica,
experimentagdo e trabalho colaborativo.

Entre os principais resultados observados, destacam-se:

e O aumento do interesse dos visitantes por temas ligados a saude e biotecnologia;
e A compreensao pratica das etapas do processo fermentativo;
e O fortalecimento da cultura cientifica no IFSC;

e O engajamento dos alunos como protagonistas na divulgacdo da ciéncia.

A atividade foi bem-sucedida e ndo apresentou dificuldades operacionais relevantes. O envolvimento

dos participantes demonstrou o potencial pedagégico das feiras de ciéncias como espagos
aprendizagem ativa e de valorizagcdo do conhecimento produzido nas instituicbes federais.

4. CONSIDERACOES FINAIS

de

A experiéncia mostrou que a kombucha é mais do que uma tendéncia alimentar trata-se de um tema
cientifico e educativo capaz de conectar saude, cultura e sustentabilidade. O projeto aproximou a

comunidade da pesquisa e incentivou praticas seguras e conscientes de producao artesanal.

Além de divulgar informacg@es baseadas em evidéncias, o trabalho refor¢ou o papel do IFSC Canoinhas

na formacédo de cidadaos criticos e na integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo. A kombucha,

ao

unir saberes tradicionais e inovacao cientifica, tornou-se simbolo do compromisso institucional com a

educacéo cientifica participativa e com a promocédo do desenvolvimento sustentével.
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