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Revista NUTRIRE — Sociedade Brasileira de Alimentacao e Nutricdo — SBAN
KOMBUCHA: ASPECTOS TECNOLOGICOS E PROPRIEDADES PARA A SAUDE

Nayara Canals; José Augusto Gasparotto Sattler

RESUMO

A kombucha é desenvolvida a partir de uma fermentacdo de cha adocado de uma
planta que se chama Camellia sinensis, no entanto outros podem ser utilizados, como o ch&a
preto, cha verde e outros. E realizada uma fermentacdo por uma cultura simbidtica de
bactérias e leveduras que se chama SCOBY. Essa bebida que de uns anos para ca, vem
ganhando espaco no cenario brasileiro e internacional que tras o apelo de ser benéfica a
saude, além de proporcionar bem-estar para as pessoas. O objetivo deste estudo foi
investigar as suas propriedades para saude, seus beneficios, maleficios, além de elucidar a
legislacdo pertinente ao desenvolvimento e comercializagdo do produto. Trata-se de um
estudo de revisdo narrativa de artigos publicados a partir do ano de 2001, as buscas foram
realizadas no Google académico, Pubmed, Scielo, livros de literatura sobre kombucha. A
maior parte dos artigos mostrou que os efeitos benéficos se referem ao contetdo de
bioativos, gerando potencial antioxidante, diminuindo incidéncia de inflamagéo,
regularizando o intestino, reequilibrando a microbiota o que favorece também o sistema
imunoldgico, antimicrobiano, retardar o envelhecimento, prevenir problemas do trato
digestivo. Dessa forma, foi possivel concluir apesar da kombucha ser uma bebida milenar,
tém seus efeitos antidiabéticos, anti-inflamatérios, pois séo ricas em bioativos, polifendis,
vitaminas e minerais, assim sendo necessarios mais estudos clinicos em seres humanos.
Apesar de ser muito comercializada existem poucos estudos, sendo em grande parte do tipo

pré-clinicos realizados em células e animais.

PALAVRAS-CHAVE: Cha de kombucha, Fermentacado, Alimentos Fermentados, Alimentos

funcionais, Probiéticos.
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SUMMARY

Kombucha is developed from a fermentation of sweetened tea from a plant called
Camellia sinensis; however others can be used, such as black tea, green tea and others.
Fermentation is carried out by a symbiotic culture of bacteria and yeast called SCOBY. This
drink, which for some years now, has been gaining ground in the Brazilian and international
scene, which brings the appeal of being beneficial to health, in addition to providing well-
being for people. The objective of this study was to investigate its properties for health, its
benefits, harms, in addition to elucidating the legislation pertinent to the development and
commercialization of the product. This is a scientific study of articles researched before the
year 2001, the searches were carried out in academic Google, Pubmed, Scielo, literature
books on kombucha. Most of the articles showed that the beneficial effects refer to the
content of bioactives, generating antioxidant potential, reducing the incidence of
inflammation, regularizing the intestine, rebalancing the microbiota, which also favors the
immune system, antimicrobial, delaying aging, preventing problems of the digestive swallow.
In this way, it was possible to conclude that although kombucha is an ancient drink, they
have anti-diabetic and anti-inflammatory effects, as they are rich in bioactives, polyphenols,
vitamins and minerals, thus requiring further clinical studies in humans. Despite being widely
commercialized, there are few studies, mostly of the pre-clinical type, carried out in cells and

animals.

KEYWORDS: Kombucha tea, Fermentation, Fermented foods, Functional foods, Probiotics.
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INTRODUCAO

Kombucha €& uma bebida fermentada de origem asiatica. No entanto, ganhou
popularidade no ocidente devido aos seus efeitos terapéuticos, como antimicrobiano,
antioxidante, anticancerigeno, antidiabético, tratamento de Ulceras gastricas e colesterol
alto. Também mostrou um impacto na resposta imune e na desintoxicagéo do figado [1].

A origem da kombucha remete ao século 220 A.C, na regido da Manchdria,
controlada pela dinastia Tsin [2] Acreditava-se que a bebida possuia propriedades magicas.
Com o estabelecimento de rotas comerciais, passou a ser consumido no leste europeu,
sobretudo na Russia onde foi utilizada para combater reumatismo e hemorroidas [3,4]
Também esta foi encontrada, na virada do século XX, em paises mais préximos do ocidente
como a Alemanha — sob os nomes de Heldenpilz ou Kombuchaschwamm [3]

A kombucha tem sabor refrescante, levemente gaseificado devido a fermentagéo,
com sabor acido, sendo comparado a um espumante, similar ao sabor da cidra de maca. Ela
tem se difundido devido a potenciais propriedades benéficas a saude, como efeito protetor
para doencas cardiovasculares, hepéticas, doencas metabdlicas, artrite e constipacao [5]

Durante o periodo anterior & Segunda Guerra Mundial, o consumo da kombucha se
espalhou através da Europa ocidental e ao norte da Africa, principalmente nas coldnias
francesas [4,3]

No periodo apés a Segunda Guerra, a kombucha tornou-se bastante popular na Italia
— apelidada de funkochinese [3] Sua popularidade também cresceu na Suica, apés a
divulgacdo de que os beneficios do consumo da kombucha eram equivalentes ao consumo
de iogurte [3]

A medida que a industria da kombucha cresceu, em 2014, uma organizac¢éo sem fins
lucrativos chamados Kombucha Brewers Internacional (KBI) foi criada para ajudar com
regulamentos e legislacdes relacionadas com a esta bebida [6]

Em novembro de 2019, existiam 235 empresas em todo o0 mundo inscritas como
membros desta organizagéo Tabela 1. [7]

Tabela 1 Numero de empresas de kombucha registrada como membros da
Kombucha Brewers International (KBI) Esses dados representam os estados membros em

novembro 2019.
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Nimero de empresas Kombucha registradas na KBI no total (n = 235)
Pais (numero de empresas)
Avstralia (15) Japdo (1)
) China (3) Mova Zelandia (7)
Asia-Pacifico n = 31) )
Hong Kong (1) Coraia do Sul (2)
india (1) Tailandia (1)
Bélgica (1
) 9 .l: ! Portugal (1)
Finlandia (2) .
Eslovénia (1)
Franga (1)
Espanha (9)
Europa (m = 30) Alemanha (2) _
) Suiga (1}
Ielandia (1)
Turguia (2)
Ifanda (2)
Raine Unido (5)
Holanda (2)
América Latina (i = 12) Brasil (3) México (8)
Estados Unidos (134)
—Centro-Oeste (22)
— MNordeste (22)
América do Morte (n = 162) Canada (28)
—Sul (31)
—Deste (58)
—Dutro lerritdric dos EUA (1)
OBJETIVOS

Realizar uma revisdo narrativa sobre

propriedades da kombucha para a saude.

METODOLOGIA

7

aspectos tecnologicos, de legislacdo e das

Critério escolhido € uma bebida fermentada bastante consumida aparentemente

apresenta um estilo de vida mais saudavel, por fazer nutricdo e querer saber quais

propriedades tem essa bebida de sucesso. Este estudo foi feito em busca por referéncia

baseados em dados cientificos pelos sites Pubmed, SciELO, Google Académico, usando

palavras-chave: cha de kombucha, Fermentacdo, Alimentos Fermentados, Probidticos. A

partir da pesquisa inicial foram encontrados 64 artigos cientificos, e ap6s a aplicacdo dos

critérios de exclusdo, foram utilizados para este estudo 42 artigos cientificos, um livro, 2

documentos, uma legislacdo da Anvisa e uma da Unido. O critério de exclusao utilizado

foram artigos publicados a partir de 2001.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Dados de producéo e consumo no Mundo e Brasil

Devido ao mercado crescente, em 2016, a PepsiCo comprou a KeVita, uma popular
fabricante de bebidas probitticas funcionais e kombucha. Em 2017, as vendas no varejo de
kombucha e outras bebidas fermentadas aumentaram 37,4% e, em 2018, a kombucha
apresentou um crescimento de 49% nas vendas. No cenario de bebidas funcionais a

kombucha é o produto que apresentou o crescimento mais rapido no setor. [8]

Os Estados Unidos da América (EUA) é o maior consumidor de kombucha do
mundo, as vendas da bebida movimentam US$ 1 bilhdo por ano, para se destacarem, o0s
produtores procuram inovar o seu produto introduzindo sabores e combinacdes diferentes
[8]

Segundo o site Probiéticos Brasil, existem 59 produtores regulamentados no Brasil,
estas empresas tém producdo média entre 2 e 5 mil garrafas por més, as vendas séo feitas
de forma regional. A venda da kombucha deixa de ser concentrada em lojas de produtos
naturais, entretanto grandes redes de mercados estdo adquirindo o produto para revenda.
No Brasil, a producédo comecou a ganhar forca em 2017, o preco varia entre 10 e 15 reais
por garrafa de aproximadamente 300 mililitros [10]

Hoje, devido principalmente & mudanca de habitos alimentares, urbanizacdo e
aumento da renda, a bebida é vendida em diversas regides. Segundo a Expert Market
Research em 2022, o mercado global da kombucha atingiu um valor de US$ 3,4 bilhdes
estimativa em 2023, atingindo uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de 17,4%
em 10 anos. Para os préximos cinco anos, a previsdo dos cientistas € de um CAGR de
25,9% no periodo 2021-2026, atingindo um valor de 13,7 bilhdes de dblares em 2026 [9]

Definicéo e legislacdo

A bebida tradicional é feita a partir da fermentacao, originalmente, do cha preto
acucarado (Camellia sinensis). No entanto, outros chas também podem ser utilizados para o
seu preparo [10]

Camellia sinensis é o cha mais usado para fazer kombucha, sendo classificado em
trés tipos, o verde, preto e oolong, a diferenca entre os trés se da pelas caracteristicas de
beneficiamento de suas folhas. Os mais conhecidos séo o cha verde e o ch& preto, os dois
séo provenientes da mesma planta, apenas colhidos em periodos e de formas diferentes. O

cha verde é colhido e desidratado de forma natural, j& o cha preto popular em todo o mundo

12
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passa por um processo enzimatico de multiplos estagios apds a colheita, tornando mais rico
em polifendis [11]

A fermentacdo do cha é produto de uma colbnia simbiética de bactérias e leveduras
instaladas em um filme de celulose. Este filme de celulose é chamado SCOBY (Symbiotic
Colony of Bacteria and Yeasts). No entanto, também é conhecido como fungo do cha ou
kombucha mée [14]

E importante ressaltar que a contaminagdo do SCOBY pode acontecer em altas
temperaturas e devido ao aumento da composicdo de bactérias do &cido lactico [15]
Ademais, o pH abaixo de 4,6 controla o crescimento de microrganismos contaminantes
indesejaveis [16] e a contaminagao por microrganismos patogénicos pode causar problemas
de salde como tontura e nauseas, reacdes alérgicas e dores de cabeca [17]

A preparacéo geralmente comeca com a dissolugéo de 50 g - 100 g de sacarose por
litro de agua fervida [1]. A fermentacdo é realizada em condigbes aerGbias em uma
temperatura ambiente entre 18 a 28 °C, por um periodo de 7 a 14 dias [18]

Fig. 1 Fluxograma de producédo da Kombucha (Fonte: Nayara Canals)

Fluxograma
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No Brasil foi aprovada a normativo n® 41, de 17 de setembro de 2019 no qual o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) definiu kombucha como uma
“bebida fermentada obtida através da respiracao aerdbia e fermentagao anaerdbia do mosto
obtido pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e acUcares por cultura simbiética de
bactérias e leveduras micro biologicamente ativas (SCOBY)". Nesta norma também foram
estabelecidos parametros analiticos, classificacdo (alcodlica ou ndo alcodlica), rotulagem,
composicao e proibigdes [12]

Com relacdo aos microrganismos encontrados na kombucha, eles ainda ndo se
encontram na lista de probidticos da ANVISA, a bebida ndo se enquadra em nenhuma
categoria alimenticia da RDC n° 12/2001, que estabelece os padrbes de controle
microbiol6gico de diversos alimentos [13]

A legislacdo permite o uso de processos tecnoldgicos adequados para a producao da
kombucha, como pasteurizagdo, filtracdo e ultracentrifugacdo e veda a adigcdo de
microrganismos apos o processo de fermentagéo.

A bebida kombucha consiste em muitos compostos, e a sua composi¢do vai
depender do seu SCOBY, mas em geral sdo encontrados aguUcares, acidos organicos,
etanol, CO2, fibra alimentar, aminoacidos, elementos essenciais (cobre, ferro, zinco),
vitamina C, vitamina B, derivados das substancias antibiéticas, enzimas hidrofilicas e
polifendis que provém das folhas dos chas [19]

Ensaios quimicos da bebida kombucha indicaram a presenca de uma variedade de
compostos, incluindo acidos organicos, principalmente &cido acético, glucdnico e
glucurénico, embora citrico, L-lactico, malico, tartarico, malénico, oxalico, succinico, piravico,
e acidos humicos também podem ser encontrados; aclicares (sacarose, glicose e frutose),
vitaminas hidrossoluveis (B 1, B,, B¢, B 12, C), aminoacidos, aminas biogénicas, purinas,
pigmentos, lipidios, proteinas, enzimas hidroliticas, etanol, bactérias do &cido acético e
bactérias do &cido latico, diéxido de carbono, polifendis, minerais (manganés, ferro, niquel,
cobre, zinco, prumo, cobalto, cromo e cadmio), anions (fluoreto, cloreto, brometo, iodeto,
nitrato, fosfato e sulfato), acido D-sacarico-1,4-lactona (DSL) e produtos metabdlicos de

leveduras e bactérias [3]
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Fig. 2 Composicado da Kombucha (Fonte: Nayara canals)
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O principal substrato para fermentagédo € o ch& preto ou o verde contendo de 5% a
8% de sacarose [3] No entanto, outros substratos, como suco de uva [20] e agua de coco
[21], podem ser utilizados, resultando em possiveis resultados terapéuticos diferentes da
kombucha tradicional [17]

O processo de fermentagdo da kombucha acontece espontdnea e rapidamente,
gragas ao biofilme celuldsico rico em espécies de bactérias e 30 leveduras e adi¢cdo de
kombucha fermentada que diminui o pH. Sabe-se que estas comunidades de bactérias e
leveduras tém uma relacdo simbiética durante a fermentacéo. Este biofilme faz o processo
de fermentacdo da kombucha ser muito similar ao de producdo de vinagre, e cada
fermentacdo leva a uma nova camada de biofilme produzida, que pode ser utilizada em
futuras fermentacdes. Fermentacdes espontaneas em geral sdo consideradas mais dificeis
de controlar em comparacao com fermentagdes induzidas [22]

O tempo de fermentacado também é fator crucial, podendo variar entre 7 e 60 dias, no
entanto, o periodo ideal de fermentacao é de aproximadamente 15 dias [17, 23]

O tempo prolongado de fermentacdo pode fazer com que a acidez da bebida se torne

prejudicial para o0 consumo humano, além de alterar o sabor para algo mais avinagrado [4]
Geralmente, os valores de temperatura da fermentacdo da kombucha variam entre
22°C e 30°C. A manutencdo da temperatura durante o processo fermentativo é essencial

para o melhor crescimento microbiologico e atividade enzimatica [17]

15
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O pH é um dos principais fatores de alteracdo da fermentacdo da kombucha, porque
altera o desenvolvimento microbiolégico e pode alterar a atividade antioxidante dos

compostos quimicos da Kombucha [24]

Tabela 2 — Analise de fatores durante a fermentagdo em diferentes substratos (Adapfada: Jakubczyk, 2020)

Analise de fatores durante a fermentagio em diferentes substratos

Tipo de substrato Tempo de fermentagio (dias) pH Alcool 5]
Kombucha de Cha 0 554 0
verde 1 3.50 02
7 261 30
14 249 2,75
Kombucha de Cha 0 534 0
preto 1 354 03
7 262 3,25
14 2,53 20
Kombucha de Cha 0 6,53 0
branco 1 356 0.4
7 253 35
14 237 3.0

Tabela 2 Pode-se observar que os principais valores variam de acordo com o tempo
de fermentacéo. Ressalta-se que todas as amostras apresentam maior reducédo de pH entre
o dia O para o dia 1. Isto ocorre porque é exatamente o momento de adicdo da col6nia
(SCOBY) ao cha para iniciar a fermentagédo. Durante o processo, o pH segue diminuindo
devido a conversao de agucar em &cido acético. Outro ponto que se pode destacar, é que
no 7° dia todos os substratos atingiram o valor maximo de teor alcodlico [24]

Apesar de a kombucha ser geralmente preparada a partir dos chas verde e preto, é
possivel também a utilizacdo do ch& vermelho. Este apresentou uma menor quantidade de
polifendis, estes se mostraram mais estaveis e sua concentracdo ndo mudou durante o

processo de fermentacdo. Além disso, apresentou um perfil de flavonoides bem variado. [25]

O papel da kombucha na satde e metabolismo

Os estudos até entdo sugerem que a bebida pode atuar atenuando o estresse
oxidativo e a inflamacéao, auxiliando no processo de desintoxica¢ao pelo figado e reduzindo
a dishiose intestinal, porém estas propriedades foram testadas majoritariamente em estudo
pré-clinicos (células e animais), sendo assim o nivel de evidéncia ainda € baixo. [26,32]

Ainda, alguns estudos sobre o potencial da kombucha comprovaram suas
propriedades antibacterianas, antioxidantes, antidiabéticas, bem como sua capacidade de
reduzir a concentracdo de colesterol, apoiar o sistema imunolégico e estimular a

desintoxicacao do figado [17]
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Dentre estes estudos o0 potencial antimicrobiano da kombucha, pode ser atribuido a
presenca do acido acético que desempenha um efeito importante no controle da proliferacéo
de bactérias [4]

Na literatura, podemos citar um artigo do Pakravan, de 2018, que relaciona o uso da
Kombucha em tratamentos cosméticos. A pesquisa concluiu que o uso de Kombucha
melhora a espessura e flexibilidade da pele envelhecida, e aponta que provavelmente a
melhora esta relacionada as atividades dos flavonoides, que seriam capazes de reparar 0
tecido conjuntivo.

N&o foi observada nenhuma sensibilidade ou irritagdo 0 que sugeriu que o teste em
ratos com kombucha pode ser um candidato adequado como produto cosmético para
melhorar as anormalidades da pele relacionadas ao envelhecimento e a regeneragcdo da
pele envelhecida [16]

Entretanto, o estudo sugere que a Kombucha é um candidato potencial para
produtos naturais cosmético-cosméticos funcionais, ressaltando que mais pesquisas séo
necessarias para esclarecer os mecanismos desses possiveis efeitos biologicos.

O nivel mais alto de teor de acido organico no chad de kombucha foi o acido
glucbnico. O &cido glucurdnico presente na kombucha tem sido associado a uma série de
beneficios para o figado. O &cido glucurbnico desempenha um papel importante na
desintoxicacdo do figado e no processo associado a excre¢do de substancias quimicas
exégenas [27]

As catequinas pertencem aos polifendis do cha verde e apresentam altos niveis de
propriedades antioxidantes. As catequinas também tém a capacidade de eliminar radicais
livres e espécies reativas de oxigénio [28]

Além disso, o cha de kombucha preparado a partir dos chas verde, oolong e preto
apresentou teores significativamente elevados de fendlicos totais no terceiro dia de
fermentac@o. Apds 3 a 6 dias de fermentacdo do chd de kombucha, as quantidades de
compostos fendlicos puderam manter a estabilidade e continuaram estaveis durante 15 dias
do processo de fermentacdo. A cinética dos microrganismos na fermentacdo da kombucha
aumentou cerca de 3 dias apos o inicio da inoculacdo, o que pode ser o motivo do aumento
dos compostos fendlicos. [29]

A kombucha contém outras substancias antioxidantes, como acido ascoérbico e acido
D-glicdlico (DSL), que se mostraram presentes em niveis elevados na kombucha preparado
a partir do cha preto. O DSL demonstrou propriedades desintoxicantes, anticancerigenas e
de reducéo do colesterol. [30]

Verificou-se que o DSL reduz a diabetes tipo 1 induzido por aloxana, inibindo a

morte apoptotica das células pancreéticas [31]
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Além disso, o DSL também revelou o maior beneficio em termos de propriedades
antioxidantes e demonstrou a capacidade de diminuir o dano oxidativo a certas biomoléculas
celulares, como nos lipidios e proteinas encontrados nas plaquetas sanguineas humanas.
[33]

A kombucha exibiu um nivel notavel de atividade antimicrobiana contra uma ampla
gama de microrganismos, que demonstraram capacidade de inibir o crescimento de
patdogenos como Helicobacter pylori, Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus aureus, S. epidermidis, Agrobacterium tumefaciens, Bacillus
cereus, Aeromonas hydrophila, Salmonella typhimurium, S. enteritidis, Shigella sonnei,
Leuconostoc monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni e Candida
albicans. [34]

Tabela 3 Mostra principais géneros de bactérias e leveduras presentes na kombucha.

Bactérias Leveduras
Acetobacter xylinum, Acetobacter | Schizosaccharomyces pombe,
xylinoides, Bacterium gluconicum, | Saccharomycodes ludwigii, Kloecrera
Acetobacter aceti, Acetobacter, | apiculata, Hanseniaspora guilliermondii,
Pasteurianus. Saccharomyces cerevisiae,

Zygosaccharomyces bailii, Torulaspora
delbrueckii, Brettanomyces bruxellensis,
Brettanomyces lambicus, Brettanamyces

custersii, candida stellate.

Em um estudo desenvolvido por Banerjee et al., (2010),[40] que teve como objetivo
principal avaliar a propriedade terapéutica da kombucha fermentada a partir do cha preto
contra ulceragdo gastrica induzida em ratos e comparar a atividade com a da droga,
Omeprazol. Foi observado que a amostra de kombucha produzida pela fermentacdo do cha
preto por quatro dias apresentou a melhor capacidade antioxidante devido ao conteudo de
fendlicos.

A hiperglicemia pode desencadear o aumento da producgéo de radicais livres que sé&o
capazes de exacerbar complicagcbes em pacientes com diabetes mellitus. Uma pesquisa
com animais induzidos a diabetes por estreptozotocina mostrou a capacidade da kombucha
fermentada em reduzir o estresse oxidativo e modular a hiperglicemia, reduzindo entre 30-
59% a glicemia de jejum dos animais. Em adi¢&o, os niveis de Superéxido Dismutase (SOD)
plasméticos foram aumentados e a analise imunolégica mostrou a regeneracdo das células

beta-pancreaticas nos animais tratados com kombucha. [35]
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Um estudo mostrou uma melhora significativa na progresséao da esclerose mdultipla
em ratos que consumiram kombucha durante 21 dias. A esclerose mdltipla (EM) é uma
doenca inflamatéria autoimune do sistema nervoso central, que aflige cerca de 2,5 milhdes
de pessoas em todo o mundo. A EM é caracterizada pela destruicdo da bainha de mielina
gue rodeia 0s ax0nios neuronais no sistema nervoso central, um processo que resulta no
neurodegeneracao e, consequentemente, na formacgéo de placas escleréticas no cérebro. O
estresse oxidativo também pode induzir a patogénese da EM.

Sendo assim, a atividade antioxidante da kombucha induziu a redugéo da expressao
de moléculas inflamatérias, diminuiu a nefrotoxicidade e a hepatoxicidade induzida por
estresse oxidativo, bem como se mostrou benéfica também em ratos diabéticos e com
ulceracao gastrica [36]

Estudos revelaram que a administragdo de kombucha também induziu efeitos
curativos interessantes em casos de hipercolesterolemia, particularmente nas funcgbes
hepatorrenais em ratos, reduzindo o processo de peroxidagdo lipidica, e reforcando o
sistema de defesa antioxidante num modelo aterogénico experimental. O efeito benéfico da
kombucha foi presumivelmente atribuido a sua potente atividade antioxidante [37]

A associacdo da kombucha com a reducdo do colesterol se da pela acdo dos
polifendis na inibicdo da agéo das lipases pancreéticas. Desta forma, existe uma reducéo
dos &cidos graxos livres, menor concentragcdo de LDL-c, reducdo dos triglicerideos totais e
aumento na porcao HDL-c. Além disto, sua acdo antioxidante reduz a atividade aterogénica,
principalmente por reducdo do LDL-c [39]

Os flavonoides presentes na kombucha podem auxiliar na prevencdo de doencas
cronicas nao transmissiveis (DCNT), quando ingeridos de forma regular, devido aos seus
efeitos antioxidantes, anticarcinogénicas, anti-inflamatérios, antiaterogénicos,
hipoglicemiantes, além do potencial antibacteriano e antiviral, os quais se refletem
diretamente na prevencao e tratamento de diversas patologias. [38]

De fato, as investigagBes também foram realizadas para determinar as atividades
conservantes da kombucha em relacao a hepatoxicidade induzida pela tioacetamida. Além
disso, a kombucha é capaz de prevenir a morte de células apoptéticas relacionadas aos
hepatdcitos. Com base em testes histoldgicos realizados em camundongos diabéticos
induzidos por aloxana, € aceito que a kombucha pode ser utilizada como um agente protetor
figado-rim para ratos que receberam uma dieta envolvendo kombucha [39]

Além disso, com base em varias investigacdes bioquimicas e histopatoldgicas,
kombucha pode ser um fator vantajoso para o tratamento de Ulceras géstrico. [40]

Pesquisadores afirmaram que a kombucha tem a capacidade de inibir o desempenho

da enzima y-amilase e lipase no pancreas e até mesmo no plasma e também melhor
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supressdo do aumento dos niveis de glicose no sangue em ratos e, finalmente, esta
comprovado que a kambucha tem atividades hipoglicémicas e antilipidémicas eficazes [39]

De fato, kambucha é capaz de prevenir o crescimento de uma extensa gama de

microrganismos. [41]

Papel da kombucha na microbiota e sistema imunolégico (mecanismos de acéo)

Lactic acid bacteria

Sucrose +> Glucose + Fructose mem——p Ethanol + Glycerol + COZJ
Yeasts

<y Acetic acid bacteria

Lactic acid + Acetic acid + CO7J

A 4
Gluconic acid Aceti
Glucuronic acid

¢ acid

\ 4 v

Cellulose <

Fig. 3 Principais atividades metabdlicas de leveduras, bactérias do acido acético e bactérias

do &cido latico durante a fermentagédo da kombucha [43]

O substrato para a fermentacdo da kombucha geralmente € a sacarose, que €
hidrolisada em glicose e frutose por uma enzima invertase no periplasma das células de
levedura, em que as concentragfes de glicose e frutose aumentam Figura 3 [42]

Descobriu-se que o melhor substrato para a produ¢éo da kombucha € a sacarose € 0
cha preto. [4] Outros substratos como glicose, frutose e lactose ndo resultaram em
fermentagdo satisfatoria, assim como outras fontes de nutrientes, como cha verde, cha de
horteld e cha de tilia. [14]

As bactérias probidticas desenvolvem importantes atributos na satde do individuo.
Geralmente, as bactérias produtoras de acido lactico que promovem a acidificacéo,
impedindo o desenvolvimento de bactérias indesejaveis pela producéo de acidos organicos,
0 acido latico também ajuda na producdo de boas quantidades de citosinas, incluindo a
Interleucina 10, que desempenha um papel de controle da inflamac&o e no estabelecimento
da tolerancia imunolégica da mucosa intestinal. As bactérias probidticas produzem
substancias antimicrobianas que ajudam a diminuir a presenca no lumen intestinal de

peptidoglicanos, que podem ser prejudiciais aos seres humanos [44]
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A microbiota humano € constituida por um grande namero de microrganismos que
recobrem a membrana mucosa do hospedeiro, porém a maioria dos microrganismos
encontra-se no trato gastrointestinal. Embora o corpo humano seja formado por
aproximadamente 100 trilhGes de células, apenas 10 % delas s&o células humanos. O resto
sao microrganismos. [45]

Na comunidade cientifica, a microbiota intestinal tornou-se importante em relacdo a
doencas como a sindrome do intestino irritdvel, doenca inflamatéria intestinal, doencas
metabdlicas como diabetes e obesidade e doengas do neuro desenvolvimento. Por esse
motivo, cresceu a especulacdo sobre como a microbiota intestinal afeta a vida e a saude das
pessoas em geral. [46]

A microbiota intestinal mantém uma relagdo simbidtica com a mucosa intestinal e &
responsavel por fungbes metabdlicas, imunoldgicas e de protecdo intestinal essenciais em
individuos saudaveis. A microbiota intestinal, que obtém nutrientes dos constituintes da dieta
do hospedeiro e libera células epiteliais, € um 6rgdo Unico com extensa capacidade
metabdlica e notavel plasticidade funcional. [46]

A palavra "Probidtico" (do latim pro (“a favor”) e do grego bios (“vida”) foi usada pela
primeira vez em 1954 para denotar uma substancia necessaria para um estilo de vida
saudavel). Recomendacdo da FAO/OMS (FAO/OMS, 2011): "Microrganismos vivos que
conferem beneficio a salde do hospedeiro quando administrados em quantidades

suficientes.”. [47]
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CONCLUSAO

A literatura cientifica apresenta uma grande diversidade nos estudos relacionados ao
bem estar e kombucha, apesar da kombucha ser uma bebida milenar, sentirem os seus
beneficios, a padronizacdo no Brasil ainda é muito recente os resultados que informei da
bebida fermentada artesanalmente como se fazia antigamente. Essas biografias citadas na
maioria relatam 80% dos artigos 0s beneficios da bebida, comprovando seus efeitos
antioxidantes dependendo do cha utilizado na fermentacédo, estudos pré-clinicos (células e
animais). Um ponto importante diversa descricAo de compostos organicos e de
microrganismo que foram encontrados nesses estudos sobre a bebida, além dos beneficios
da saude intestinal devido suas propriedades probidticas.

Concluimos que essa bebida virou sinbnimo de alimentagdo moderna saudavel,
embora que kombucha comercial seja comparativamente “nova’ quando comparada a
outras bebidas fermentadas, a sua popularidade e o consumo da bebida crescem
exponencialmente. Anuncios na internet, revistas de salde, as midias sociais como
Instagram e Facebook geram interesse pelo publico, em grande parte devido aos beneficios
potenciais para saude antioxidantes, auxilia na microbiota, ter acdo antimicrobiana, eficaz
apenas quando bebida esta fermentada devido a formag¢do de composto produzida pelos
microrganismos. Alguns estudos mostraram que a bebida tem seus efeitos antidiabéticos,
anti-inflamatério, pois séo ricas em bioativos, polifendis, vitaminas, minerais.

Embora exista legislagdo no Brasil, ainda sdo necesséarios mais estudos para garantir

a seguranca e qualidade do produto.
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ANEXOS

Normas da Revista NUTRIRE — Sociedade Brasileira de Alimentag&o e Nutrigdo — SBAN

Submissdo de manuscrito

Submisséo de manuscrito

A submissdo de um manuscrito implica: que a obra descrita ndo tenha sido publicada
anteriormente; que nao esta sendo considerado para publicagdo em nenhum outro
lugar; que sua publicacéo foi aprovada por todos os coautores, se houver, bem como pelas
autoridades responsaveis — tacita ou expressamente — no instituto onde o trabalho foi
realizado. A editora ndo sera considerada legalmente responsavel caso haja algum pedido
de indenizagéo.

Permissdes

Os autores que desejam incluir figuras, tabelas ou passagens de texto que ja foram
publicadas em outro lugar devem obter permissao do(s) proprietario(s) dos direitos autorais
para o formato impresso e online e incluir evidéncias de que tal permisséo foi concedida ao
enviar seus trabalhos. Qualquer material recebido sem tais evidéncias sera considerado
como originario dos autores.

Submisséo on-line

Por favor, siga o hiperlink “Enviar manuscrito” e carregue todos os seus arquivos de
manuscrito seguindo as instru¢des dadas na tela.

Arquivos Fonte

Certifique-se de fornecer todos os arquivos de origem editaveis relevantes em cada envio e
revisao. Deixar de enviar um conjunto completo de arquivos de origem editaveis fara com
que seu artigo néo seja considerado para revisdo. Para o texto do seu manuscrito, sempre
envie em formatos comuns de processamento de texto, como .docx ou LaTeX.

Folha de rosto

Folha de rosto

Certifique-se de que sua pagina de titulo contém as seguintes informacoes.

Titulo

O titulo deve ser conciso e informativo.

Informacgéo sobre o autor

O(s) nome(s) do(s) autor(es)

A(s) afiliacdo(des) do(s) autor(es), ou seja, instituicdo, (departamento), cidade, (estado),
pais

Uma indicacéo clara e um endereco de e-mail ativo do autor correspondente

Se disponivel, o ORCID de 16 digitos do(s) autor (es)

Se as informacdes de endereco forem fornecidas com a(s) afiliagdo(des), elas também
serdo publicadas.

Para autores que séo (temporariamente) ndo afiliados, iremos capturar apenas sua cidade e
pais de residéncia, ndo seu enderec¢o de e-mail, a menos que especificamente solicitado.
Modelos de linguagem grandes (LLMs), como Chatgpt, atualmente ndo atendem aos
nossos critérios de autoria . Notavelmente, uma atribuicdo de autoria traz consigo a
responsabilidade pelo trabalho, que ndo pode ser efetivamente aplicada aos LLMs. O uso de
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um LLM deve ser devidamente documentado na secdo Métodos (e se uma secdo Métodos
nao estiver disponivel, em uma parte alternativa adequada) do manuscrito.

Abstrato
Forneca um resumo estruturado de 150 a 250 palavras, que deve ser dividido has seguintes
secoes:

o Obijetivo (declarando os principais objetivos e a questdo de pesquisa)

e Métodos

e Resultados
e Concluséo
Apenas para revistas de ciéncias da vida (quando aplicavel)
e Numero de registro do ensaio e data de registro para ensaios registrados prospectivamente
e Numero de registro do ensaio e data de registro seguidos de “registrado
retrospectivamente”, para ensaios registrados retroativamente

Palavras-chave

Forneca de 4 a 6 palavras-chave que podem ser usadas para fins de indexacgéao.
Declaracgbes e Declaracbes

As seguintes declara¢des devem ser incluidas sob o titulo "Declaracdes e Declaragbes” para
inclusdo no artigo publicado. Observe que o0s envios que nao incluem declaracdes
relevantes serdo devolvidos como incompletos.

e Interesses concorrentes: Os autores sdo obrigados a divulgar interesses financeiros ou
nao financeiros que estejam direta ou indiretamente relacionados ao trabalho submetido
para publicacdo. Consulte “Interesses concorrentes e financiamento” abaixo para obter mais
informacdes sobre como preencher esta se¢éo.

Consulte as secbes relevantes nas diretrizes de envio para obter mais informacdes, bem
como varios exemplos de redacdo. Revise/personalize as declaragcbes de exemplo de
acordo com suas proprias necessidades.

Texto
Formatacédo de texto
Os manuscritos devem ser submetidos em Word.

e Use uma fonte normal e simples (por exemplo, Times Roman tamanho 10) para o texto.

e Use italico para dar énfase.

e Use a funcdo de numeragdo automatica de paginas para numerar as paginas.

e Nao use fungbes de campo.

e Use paradas de tabulacdo ou outros comandos para recuos, ndo a barra de espaco.

e Use a funcéo de tabela, ndo planilhas, para fazer tabelas.

e Use o editor de equagdes ou MathType para equagdes.

e Salve seu arquivo no formato docx (Word 2007 ou superior) ou no formato doc (versdes
mais antigas do Word).
Manuscritos com conteldo matematico também podem ser enviados em
LaTeX. Recomendamos o uso do modelo LaTeX da Springer Nature .
Titulos
Use no maximo trés niveis de cabecalhos exibidos.
Abreviaturas
As abreviaturas devem ser definidas na primeira mencéo e usadas consistentemente depois
disso.
notas de rodapé
As notas de rodapé podem ser usadas para fornecer informacdes adicionais, que podem
incluir a citagcdo de uma referéncia incluida na lista de referéncias. Eles ndo devem consistir
apenas em uma citacdo de referéncia e nunca devem incluir os detalhes bibliogréaficos de
uma referéncia. Também nédo devem conter figuras ou tabelas.
As notas de rodapé do texto sdo numeradas consecutivamente; aqueles as tabelas devem
ser indicados por letras minUsculas sobrescritas (ou asteriscos para valores de significancia
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e outros dados estatisticos). As notas de rodapé do titulo ou dos autores do artigo nao
recebem simbolos de referéncia.
Sempre use notas de rodapé em vez de notas de fim.

Agradecimentos

Agradecimentos de pessoas, doacdes, fundos, etc. devem ser colocados em uma secdo
separada na pagina de titulo. Os nomes das organizacdes financiadoras devem ser escritos
por extenso.

Referéncias
Citacéo
As citacbes de referéncias no texto devem ser identificadas por numeros entre
colchetes. Alguns exemplos:
1. A pesquisa em negociacdo abrange muitas disciplinas [3].
2. Este resultado foi posteriormente contestado por Becker e Seligman [5].
3. Este efeito tem sido amplamente estudado [1-3, 7].
Lista de referéncia
A lista de referéncias deve incluir apenas os trabalhos citados no texto e que tenham sido
publicados ou aceitos para publicacdo. Comunicacdes pessoais e trabalhos inéditos devem
ser mencionados apenas no texto.
As entradas na lista devem ser numeradas consecutivamente.
Se disponivel, sempre inclua DOIs como links DOl completos em sua lista de referéncia (por
exemplo, “https://doi.org/abc”).

e artigo de jornal
Gamelin FX, Baquet G, Berthoin S, Thevenet D, Nourry C, Nottin S, Bosquet L (2009) Efeito
do treinamento intermitente de alta intensidade na variabilidade da frequéncia cardiaca em
criangas pré-puberes. Eur J Appl Physiol 105:731-738. https://doi.org/10.1007/s00421-008-
0955-8
Idealmente, os nomes de todos os autores devem ser fornecidos, mas o uso de “et al” em
listas longas de autores também sera aceito:
Smith J, Jones M Jr, Houghton L et al (1999) Futuro do seguro saude. N Engl J Med
965:325-329

e Artigo por DOI
Slifka MK, Whitton JL (2000) Implicag6es clinicas da producdo desregulada de citocinas. J
Mol Med. https://doi.org/10.1007/s001090000086

e Livro
South J, Blass B (2001) O futuro da genémica moderna. Blackwell, Londres

e Capitulo de livro
Brown B, Aaron M (2001) A politica da natureza. In: Smith J (ed) A ascensao da gendmica
moderna, 32 ed. Wiley, Nova York, pp 230-257

e Documento on-line
Cartwright J (2007) Grandes estrelas também tém clima. IOP  Publishing
PhysicsWeb. http://physicsweb.org/articles/news/11/6/16/1. Acessado em 26 de junho de
2007

o Dissertacao
Trent JW (1975) Insuficiéncia renal aguda experimental. Dissertagdo, Universidade da
Califérnia
Sempre use a abreviagdo padrdo do nome de um periodico de acordo com a Lista ISSN de
AbreviacOes de Palavras de Titulo, consulte
ISSN.org LTWA
Se vocé nao tiver certeza, use o titulo completo do periddico.
Os autores gque preparam seus manuscritos em LaTeX podem usar o arquivo de estilo de
bibliografia sn-basic.bst que esta incluido no Springer Nature Article Template .
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Tabelas

e Todas as tabelas devem ser numeradas com algarismos arabicos.

e As tabelas devem sempre ser citadas no texto em ordem numérica consecutiva.

o Para cada tabela, forneca uma legenda (titulo) explicando os componentes da tabela.

o Identifique qualquer material publicado anteriormente, fornecendo a fonte original na forma
de uma referéncia no final da legenda da tabela.

e As notas de rodapé das tabelas devem ser indicadas por letras minusculas sobrescritas (ou
asteriscos para valores de significancia e outros dados estatisticos) e incluidas abaixo do
corpo da tabela.

Diretrizes de Arte e llustracfes
Envio de Figura Eletrénica

e Forneca todos os numeros eletronicamente.

» Indique qual programa gréfico foi usado para criar a arte.

o Para gréaficos vetoriais, o formato preferido é EPS; para meios-tons, use o formato
TIFF. Arquivos do MSOffice também s&o aceitaveis.

e Gréficos vetoriais contendo fontes devem ter as fontes incorporadas nos arquivos.

e Nomeie seus arquivos de figura com "Fig" e o nimero da figura, por exemplo, Figl.eps.

arte de linha
100
—& - Ameboid microglia
& - Ramified microglia
8
E y———— . _ -
: s
T 10 -
LE‘ . M M
- 4xANOVA: P=0.25
7]
c
-$ A
2
o n
g 1 A
F4 .
5 s i
= : ,
1xANOVA: P=0.01* each
4x ANOVA: P=0.04 *
0
DLPFC ACC Hi MD

o Defini¢do: grafico em preto e branco sem sombreamento.

e Na&o use linhas e/ou letras fracas e verifigue se todas as linhas e letras nas figuras estédo
legiveis no tamanho final.

e Todas as linhas devem ter pelo menos 0,1 mm (0,3 pt) de largura.

o Desenhos de linha digitalizados e desenhos de linha em formato bitmap devem ter uma
resolugdo minima de 1200 dpi.

e Graficos vetoriais contendo fontes devem ter as fontes incorporadas nos arquivos.
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arte de meio-tom

¥

o Definigédo: Fotografias, desenhos ou pinturas com sombreamento fino, etc.

e Se alguma ampliag&o for usada nas fotografias, indique isso usando barras de escala dentro
das préprias figuras.

e Os meios-tons devem ter uma resolugdo minima de 300 dpi.
arte combinada

TMD
Group | * mawta | B 00011 — L
* mGuip | 00000 —
* mGltd | eI — L
¢ mGlu1Ess (I 301
* mGusa IIIIIN 171
" mGSb IIIIINN = 1203
Group Il ® mais ¢ 4400444 ) 836
! mG3a4 535

Group lll* mcues EEEEEEEEEEEEEEEEEIIEIEEID o71
Y Sl —

! mG7a 8400004 m— T
* mG7d P00 — )
® mGl7e 900000 —
® mG7d 800000 m— )
® mGh7e 800000 m—r
" mGhsa | A 0000 —
" mGhusd AR Ri e —
° mGiugc ) 501

o Definicdo: uma combinagéo de meio-tom e arte de linha, por exemplo, meios-tons contendo
desenho de linha, letras extensas, diagramas de cores, etc.

e A arte combinada deve ter uma resolucao minima de 600 dpi.
arte colorida

e A arte colorida é gratuita para publicagéo online.

e Se preto e branco for mostrado na versdo impressa, certifique-se de que as informacdes
principais ainda estejam visiveis. Muitas cores ndo sdo distinguiveis umas das outras
guando convertidas em preto e branco. Uma maneira simples de verificar isso é fazer uma
copia xerografica para ver se as distingbes necessarias entre as diferentes cores ainda séo
aparentes.
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e Se as figuras forem impressas em preto e branco, ndo mencione a cor nas legendas.
e As ilustracBes coloridas devem ser enviadas em RGB (8 bits por canal).
Figura Letras

o Para adicionar letras, é melhor usar Helvetica ou Arial (fontes sem serifa).

e Mantenha as letras com tamanhos consistentes em todo o trabalho artistico de tamanho
final, geralmente cerca de 2 a 3 mm (8 a 12 pt).

e A variacdo do tamanho do tipo dentro de uma ilustracdo deve ser minima, por exemplo, ndo
use tipo de 8 pontos em um eixo e tipo de 20 pontos para o rétulo do eixo.

+ Evite efeitos como sombreamento, contorno de letras, etc.

e Nao inclua titulos ou legendas em suas ilustracdes.

Numeracdo de figuras

e Todas as figuras devem ser numeradas com algarismos arabicos.

e As figuras devem ser sempre citadas no texto em ordem numérica consecutiva.

e As partes da figura devem ser indicadas por letras minusculas (a, b, c, etc.).

e Se um apéndice aparecer em seu artigo e contiver uma ou mais figuras, continue a
numeracao consecutiva do texto principal. Nao numere as figuras do apéndice, "Al, A2, A3,
etc." Figuras em apéndices online [Supplementary Information (SI)] devem, no entanto, ser
numeradas separadamente.

Legendas de figuras

o Cada figura deve ter uma legenda concisa descrevendo com precisdo o que a figura
representa. Inclua as legendas no arquivo de texto do manuscrito, ndo no arquivo de figura.

e As legendas das figuras comecam com o termo Fig. em negrito, seguido do nimero da
figura, também em negrito.

e Nenhuma pontuacdo deve ser incluida ap6s o numero, nem nenhuma pontuacao deve ser
colocada no final da legenda.

o Identifique todos os elementos encontrados na figura na legenda da figura; e use caixas,
circulos, etc., como pontos de coordenadas em graficos.

o Identifiqgue o material publicado anteriormente, fornecendo a fonte original na forma de uma
citacdo de referéncia no final da legenda da figura.

Posicionamento e tamanho da figura

o As figuras devem ser apresentadas no corpo do texto. Somente se o tamanho do arquivo do
manuscrito causar problemas no upload, as figuras grandes devem ser enviadas
separadamente do texto.

e Ao preparar suas figuras, dimensione as figuras para caber na largura da coluna.

e Para periédicos de tamanho grande, os valores devem ter 84 mm (para areas de texto de
coluna dupla) ou 174 mm (para areas de texto de coluna Unica) de largura e ndo mais que
234 mm.

e Para periédicos de tamanho pequeno, os nimeros devem ter 119 mm de largura e néo
ultrapassar 195 mm.

Permissoes

Se incluir figuras que ja foram publicadas em outro lugar, vocé deve obter permissédo do(s)
proprietério(s) dos direitos autorais tanto para o formato impresso quanto para o formato
online. Esteja ciente de que alguns editores ndo concedem direitos eletrénicos gratuitamente
e que a Springer ndo podera reembolsar quaisquer custos que possam ter ocorrido para
receber essas permissfes. Nesses casos, deve-se utilizar material de outras fontes.
Acessibilidade

Para dar as pessoas de todas as habilidades e deficiéncias acesso ao conteudo de suas
figuras, certifique-se de que

e Todas as figuras tém legendas descritivas (0s usuarios cegos podem usar um software de
conversao de texto em fala ou um hardware de texto em Braille)

e Padrbes sao usados em vez de ou em adi¢do as cores para transmitir informacdes (usuarios
daltbnicos seriam entdo capazes de distinguir 0os elementos visuais)

e Qualquer letra de figura tem uma taxa de contraste de pelo menos 4,5:1
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Informagdes Suplementares (SI)

A Springer aceita arquivos multimidia eletrénicos (animac¢des, filmes, audio, etc.) e outros
arquivos complementares para serem publicados online junto com um artigo ou capitulo de
livro. Esse recurso pode agregar dimensdo ao artigo do autor, ja que determinadas
informacfes ndo podem ser impressas ou sao mais convenientes em formato eletrénico.
Antes de enviar conjuntos de dados de pesquisa como Informacdes Suplementares, os
autores devem ler a politica de dados de pesquisa da revista. Encorajamos que os dados de
pesquisa sejam arquivados em repositorios de dados sempre que possivel.

Submisséo

e Forneca todo o material suplementar em formatos de arquivo padréo.

e Inclua em cada arquivo as seguintes informacdes: titulo do artigo, nome do periédico, nomes
dos autores; afiliacdo e endereco de e-mail do autor correspondente.

e Para acomodar downloads de usuarios, lembre-se de que arquivos de tamanho maior
podem exigir tempos de download muito longos e que alguns usuéarios podem ter outros
problemas durante o download.

e Videos de alta resolugéo (qualidade de streaming) podem ser enviados até um maximo de
25 GB; videos de baixa resolucao ndo devem ser maiores que 5 GB.

Audio, video e animagdes

e Proporcéo: 16:9 ou 4:3

e Tamanho maximo do arquivo: 25 GB para arquivos de alta resolugdo; 5 GB para arquivos de
baixa resolucéo

e Duracdo minima do video: 1 segundo

o Formatos de arquivo suportados: avi, wmv, mp4, mov, m2p, mp2, mpg, mpeg, flv, mxf, mts,
m4v, 3gp
Texto e Apresentaces

e Envie seu material em formato PDF; Arquivos .doc ou .ppt ndo sdo adequados para
viabilidade a longo prazo.

e Uma colecéo de figuras também pode ser combinada em um arquivo PDF.
planilhas

e As planilhas devem ser enviadas como arquivos .csv ou .xIsx (MS Excel).

Formatos Especializados

e Formatos especializados como .pdb (chemical), .wrl (VRML), .nb (Mathematica notebook) e
.tex também podem ser fornecidos.

Coletando varios arquivos

« E possivel coletar varios arquivos em um arquivo .zip ou .gz.
numeracao

e Caso forneca algum material complementar, o texto deve fazer mencédo especifica do
material como citacdo, semelhante ao de figuras e tabelas.

e Consulte os arquivos suplementares como “Recurso Online”, por exemplo, "... conforme
mostrado na animagao (Recurso Online 3)", “... dados adicionais s&o fornecidos no Recurso
Online 4”.

o Nomeie os arquivos consecutivamente, por exemplo, “ESM_3.mpg”, “ESM_4.pdf”.

Legendas

o Para cada material suplementar, fornegca uma legenda concisa descrevendo o contetdo do

arquivo.

Processamento de arquivos suplementares

e As InformacBes Suplementares (SlI) serdo publicadas conforme recebidas do autor, sem
nenhuma converséo, edicdo ou reformatacao.
Acessibilidade
Para dar as pessoas de todas as habilidades e deficiéncias acesso ao conteudo de seus
arquivos suplementares, certifique-se de que

e O manuscrito contém uma legenda descritiva para cada material suplementar

e Os arquivos de video ndo contém nada que pisque mais de trés vezes por segundo (para
que 0s usuarios propensos a convulsdes causadas por tais efeitos ndo sejam colocados em
risco)
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