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RESUMO 

A fermentação alcoólica tem importância na conservação e aprimoramento de alimentos 

e bebidas. O consumo de álcool no Brasil, evidencia que a socialização é um dos 

principais motivos para seu consumo. A metodologia baseou-se em pesquisa bibliográfica 

em diversas bases de dados para reunir informações sobre benefícios a saúde promovidos 

por bebidas formuladas via fermentação alcoólica, como kombucha, vinho de frutas e 

outras bebidas fermentadas. A fermentação alcoólica é realizada pela ação das leveduras 

que convertem açúcares em etanol e CO₂, sendo utilizada na produção de bebidas como 

vinho, cerveja e cachaça. Os benefícios das bebidas fermentadas para a saúde são vários, 

tais como, o kombucha que contém antioxidantes e probióticos que fortalecem o sistema 

imunológico, o vinho, devido ao resveratrol, pode ter efeitos positivos na saúde 

cardiovascular quando consumido moderadamente, e a cerveja, que em quantidades 

controladas, pode aumentar o colesterol bom (HDL) e reduzir o ruim (LDL). 

Palavras-chave: kombucha, vinho, cerveja, fermentação alcoólica, saúde. 

  



 
 

ABSTRACT 

Alcoholic fermentation is important for preserving and improving food and beverages. 

Alcohol consumption in Brazil shows that socializing is one of the main reasons for its 

consumption. The methodology was based on bibliographic research in several databases 

to gather information on the health benefits promoted by beverages formulated via 

alcoholic fermentation, such as kombucha, fruit wine and other fermented beverages. 

Alcoholic fermentation is carried out by the action of yeasts that convert sugars into 

ethanol and CO₂, and is used in the production of beverages such as wine, beer and 

cachaça. Fermented beverages have several health benefits, such as kombucha, which 

contains antioxidants and probiotics that strengthen the immune system; wine, due to 

resveratrol, can have positive effects on cardiovascular health when consumed in 

moderation; and beer, which in controlled quantities, can increase good cholesterol 

(HDL) and reduce bad cholesterol (LDL).  

Keywords: kombucha, wine, beer, alcoholic fermentation, health. 
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1. INTRODUÇÃO 

De acordo com HUTKINS, 2018, a história da fermentação surgiu a cerca de 

10.000 anos, sendo utilizada para conservar e aprimorar o sabor, vida útil, textura e 

características funcionais dos alimentos.  

Fermentação alcoólica é um processo em que os açúcares fermentescíveis são 

transformados em etanol pela atuação de microrganismos, normalmente leveduras. Esse 

método é bastante utilizado para a obtenção de bebidas alcoólicas tais como vinho, 

cerveja, cachaça, entre outras. As frutas, por serem fontes naturais de açúcares 

fermentescíveis, são substratos que podem comumente e facilmente serem empregadas 

para obtenção de tais bebidas (PINTO et al., 2015). 

A cerveja é uma das bebidas mais consumidas no mundo, a mesma na antiguidade 

era utilizada na alimentação básica humana, no tratamento de doenças e em práticas 

religiosas. Contendo basicamente quatro matérias-primas no processo de fabricação: 

água, malte, lúpulo e fermento, que são as leveduras. (GOMEZ et al., 2020). 

A cachaça é uma bebida alcoólica centenária produzida a partir da fermentação e 

destilação do mosto ou caldo da cana-de-açúcar. Com produção dividida entre unidades 

produtivas industriais e artesanais em todo o território nacional, a bebida é considerada 

um símbolo da cultura brasileira (SILVA, 2009). 

O kombucha, é uma bebida fermentada de maneira caseira, a partir do chá adoçado 

da planta (Camellia sinensis (L.) Kuntze), (chá verde), é uma bebida rica em ácidos 

orgânicos e com características probióticas que auxiliam na regulação intestinal 

(FERREIRA e HONORATO, 2022). 

A ingestão de vinho tinto vem sendo estudada desde 1981, devido ao paradoxo 

francês de menos doenças cardiovasculares embora o maior consumo de álcool. Além de 

suas qualidades cardioprotetoras conhecidas, pequenas doses de vinho podem prolongar 

a repolarização e retardar a condução cardíaca em indivíduos saudáveis. O resveratrol, 

encontrado em uvas e vinho tinto, é associado a efeitos benéficos em doenças 

cardiovasculares e pode apresentar propriedades antiarrítmicas (STEPHAN, et al 2017). 

No decorrer dos anos, o consumo de bebidas alcóolicas foi integrado a tradições 

culturais e religiosas em diferentes sociedades. Alguns dos fatores para este consumo, são 

os efeitos que as bebidas alcoólicas promovem, tais como, relaxamento e sensação de 

bem-estar, presentes quando o consumo é feito com responsabilidade, e que podem ser 

considerados potencialmente positivos (CISA, 2020). 

https://www.scielo.br/j/resr/a/tbfmmrdYFFPgSL6BDByTWZC/#B23_ref
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O balanço da World Health Organization (WHO, 2018), mostrou que em torno de 

2,3 bilhões de pessoas consomem bebidas alcóolicas. No Brasil cerca de 40% da 

população consumiram álcool nos últimos dois anos. Os motivos para consumir bebida 

alcoólica também são diversos, mas prevalecem os aspectos relativos ao prazer e à 

recompensa, assim como questões culturais características da sociedade brasileira. Um 

dos principais motivos é a socialização: de acordo com os participantes, o álcool faz com 

que se sintam mais desinibidos para interagir, conversar, descontrair e fazer ou manter 

amizades. Além disso, associam o uso de álcool à diversão e ao entretenimento (CISA, 

2023). 

 Assim, o presente artigo teve como objetivo apresentar estudos a respeito do 

consumo de bebidas formuladas via fermentação alcoólica ressaltando seus benefícios à 

saúde.  

 

2. METODOLOGIA 

A pesquisa bibliográfica foi realizada através de bibliotecas virtuais como: 

SciELO (Scientific Electronic Library Online), Science Direct, Google Acadêmico, 

Periódicos da CAPES, além do software Publish or Perish, este usado apenas como fonte 

de busca para termos específicos, tendo assim, as bibliotecas virtuais como principal fonte 

de busca. As pesquisas foram realizadas entre agosto de 2024 e março de 2025. Entre as 

palavras-chaves utilizadas na busca dos periódicos, foram feitas pesquisas utilizando 

termos em inglês e português, sendo estes: “fermentação alcoólica”, “Kombucha”, “vinho 

de frutas”, “bebida fermentada e saúde”. Os trabalhos escolhidos apresentaram sua 

publicação entre 1991 à 2023 e foram escolhidos de forma que os temas abordados se 

vissem atuais nos mesmos. 

 

3. REVISÃO DE LITERATURA 

3.1. FERMENTADO ALCOÓLICO 

Os métodos fermentativos já eram empregados pelo homem desde a antiguidade 

na conservação de alimentos assim como, na produção de bebidas, ainda que de forma 

inconsciente, uma vez que era desconhecida a existência de microrganismos. Os Egípcios, 

a mais de 4000 anos já produziam pães e bebidas alcoólicas a partir de frutas e cereais 

(FERRI e SAGGIN, 2014). 

Segundo o Decreto nº 6.871, de 4 de junho de 2009, determina-se como 

fermentado de fruta uma bebida com graduação alcoólica entre 4 e 14% v/v, a 20 °C, 
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sendo obtido pela fermentação alcoólica do mosto da fruta sã, fresca e madura de uma 

única espécie, bem como do respectivo suco integral e/ou concentrado, ou polpa 

(BRASIL, 2009). 

A fermentação do kombucha é a mistura de três delas: alcoólica, láctica e acética, 

devido à presença de leveduras e bactérias coexistentes no meio de cultura, bem como 

aos diferentes tipos de chá que podem ser empregados (VILLARREAL-SOTO et al, 

2018).  

Consumido culturalmente de maneira extensa ao redor do mundo, o vinho é uma 

bebida alcóolica a qual tem como base o fruto da planta videira (Vitis sp.), comumente 

conhecido como uva. Especula-se que a sua produção ocorreu por engano, com o 

esquecimento de recipientes contendo suco de uva, que consequentemente fermentaram 

dando origem à bebida feita na atual vinicultura (dá-se o nome vinicultura ao processo de 

confecção do vinho) (PEREIRA et al., 2022). 

A cerveja por sua vez, é uma bebida conhecida mundialmente, com grandes fãs e 

fiéis consumidores em todo o mundo. A atual definição do processo da cerveja segue as 

regras da legislação, onde aponta que a cerveja é originada pela fermentação alcoólica de 

mosto, oriundo de malte de cevada e água potável, pela ação da levedura, adicionada de 

lúpulo (SEBRAE, 2017). 

De acordo com o Decreto nº 6.871 de 4 de junho de 2009 que regulamenta a Lei 

nº 8.918 de 1994, a cachaça é definida como aguardente de cana típica e exclusivamente 

brasileira, com graduação alcoólica entre trinta e oito a quarenta e oito por cento em 

volume, com limite de adição de até seis gramas de açúcar por litro (MAPA, 2019). 

 

3.2. COMPOSIÇÃO DOS FERMENTADOS  

O processo da fermentação alcoólica ocorre por meio de leveduras 

(Saccharomyces cerevisiae), que se alimentam dos açúcares e componentes nutritivos da 

fruta, metabolizando os açúcares fermentescíveis, após a etapa de liquefação enzimática 

(despectinização) (NOGUEIRA et al., 2019), produzindo especialmente álcool etílico e 

gás carbônico em uma mesma proporção equimolar (DUARTE et al., 2018). 

A levedura Saccharomyces cerevisiae é empregada como base por muitas 

indústrias e, no caso das bebidas alcoólicas produzidas por fermentação, converte o 

açúcar em álcool etílico em anaerobiose podendo contribuir para a formação de 

constituintes secundários responsáveis pelo sabor (RIBEIRO JÚNIOR et al., 2015).  
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Fatores como matéria-prima, pH, acidez, temperatura, presença de oxigênio, 

nutrientes, entre outros, podem afetar esse processo, fazendo-se necessário um efetivo 

controle higiênico-sanitário e de qualidade. No processo da fermentação, além da 

formação dos componentes primários (etanol, glicerol e ácido acético), há formação de 

compostos secundários, como acetona, acetato de etila, metanol e acetaldeído (etanol) 

que são produzidos a partir dos aminoácidos presentes no meio como pela oxidação do 

etanol, e outros compostos como ésteres, aldeídos, álcoois superiores e ácidos orgânicos 

(ALMEIDA et al., 2020). 

 

3.3. FERMENTADOS E SAÚDE  

Substratos para fermentação de kombucha contêm antioxidantes que se 

originaram das folhas de chá. Estes são principalmente polifenóis, sobressaindo-se as 

catequinas, que pertencem ao grupo dos flavonoides. Além de polifenóis, a bebida de 

kombucha contém vitamina C, B2, B6 e catalase, que têm uma capacidade de 

aprisionamento de radicais livres ou podem atuar sinergicamente com antioxidantes tais 

como o ácido cítrico (MOHAMMADSSHIRAZI; KALHOR, 2016).  

A bebida fortalece o sistema imunológico, agindo como uma bebida probiótica, 

equilibrando a microbiota gastrointestinal humana. Entre os vários benefícios para a 

saúde associados ao consumo da kombucha, mencionam-se: promoção da melhoria da 

pele e das unhas, e saúde do cabelo, redução da insônia, alívio de dores de cabeça, 

diminuição dos distúrbios nervosos, redução do desejo por álcool em pessoas alcoólatras, 

prevenção de infecções da bexiga, diminuição dos distúrbios menstruais e das ondas de 

calor na menopausa, redução da calcificação renal, melhoria da visão, promoção da 

regeneração celular, estimulo dos sistemas glandulares no corpo, alivio da bronquite e 

asma e aumento do metabolismo geral (WATAWANA et al., 2015). 

Estudos do kombucha demonstraram suas propriedades antibacterianas, 

antioxidantes, antidiabéticas, bem como sua capacidade de reduzir os níveis de colesterol, 

apoiar o sistema imunológico e estimular a desintoxicação do fígado (VILLARREAL-

SOTO, 2018; KAPP et al., 2019). 

O vinho é constituído por água, açúcares, álcoois, ácidos, compostos fenólicos e 

nitrogenados entre outras substâncias. Os benefícios do consumo de vinho estão 

relacionados ao etanol e aos compostos fenólicos presentes, em especial o resveratrol. A 

função do resveratrol na uva é proteger contra fungos, bactérias, vírus e radiação solar, e 

é encontrado na casca, semente e polpa da uva (BRITO-FILHO et al., 2016). Para que os 
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resultados sejam benéficos, o consumo moderado deve prevalecer, a Organização 

Mundial da Saúde (OMS), define como uma dose diária para mulheres e duas doses para 

homens, sendo a dose de 90 ml de vinho tinto ou 125ml para vinho branco (SOCESP, 

2019). 

Segundo GAETANO et al. 2016, ainda que o consumo excessivo de cerveja tenha 

efeitos lesivos à saúde humana, um estudo sugere que a ingestão moderada de cerveja 

(uma a duas bebidas alcoólicas por dia) pode apresentar um efeito benéfico nas doenças 

cardiovasculares, aumentando os níveis de colesterol HDL no plasma e reduzindo os 

níveis de colesterol LDL e fibrinogênio plasmático.  

A cerveja tem uma variedade de compostos que lhe conferem características 

sensoriais bem desejadas e principalmente muitas vantagens ligadas à saúde do ser 

humano (GOMEZ et al., 2020). Tais compostos auxiliam a saúde, neutralizando o estresse 

oxidativo onde se formam radicais livres, como superóxido, hidroxila, peróxido, entre 

outros tipos. Esses radicais são produzidos em condições fisiológicas normais no 

organismo humano. Os antioxidantes podem atuar de diferentes formas: podem eliminar 

os radicais livres, quelar íons metálicos, inibir enzimas pró-oxidativas etc. (KOREN et 

al., 2019). 

Outro estudo feito por (PANAGIOTAKOS et al, 2019) relata que há correlação 

entre o baixo consumo de cerveja e redução da incidência de doença venosa crônica, como 

angina no peito, infarto do miocárdio e acidente vascular cerebral. 

Segundo FILHO et al. 2020, durante o século XIX, parte dos Cirurgiões da 

Armada, prescreviam como positivo o consumo controlado de bebidas alcoólicas por 

parte dos marinheiros. Advogava-se que a moderada ingestão da cachaça pelos homens 

do mar perante o trabalho exaustivo a que estavam expostos seria salutar, na medida em 

que sua composição era estimulante e reanimadora, além de necessária para o organismo 

em climas mais frios. 

CISA 2020, descreve relaxamento, sensação de bem-estar, diminuição do risco de 

algumas doenças cardiovasculares e diabetes tipo 2 como benefícios resultantes do 

consumo leve e moderado de bebidas alcóolicas como vinho, cerveja e cachaça. 

De acordo com o CISA 2023, uma dose padrão de bebida alcoólica no Brasil 

equivale a 14g de álcool puro. Isso corresponde a 350 mL de cerveja ou 45 mL de cachaça. 
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4. CONCLUSÃO 

Os processos fermentativos desempenham um papel crucial na produção das 

bebidas alcóolicas consumidas em todo o mundo, não somente por fornecerem aspectos 

sensoriais agradáveis, como, promover potenciais benefícios para a saúde. 

A fermentação também intensifica cada vez mais a concentração de antioxidantes, 

ácidos orgânicos e vitaminas, principalmente em bebidas como vinho e kombucha. Os 

microrganismos podem degradar toxinas ou elementos que dificultam a digestão, 

melhorando a qualidade nutricional. 

Compreender os processos de fermentação e os impactos do consumo dessas 

bebidas é fundamental tanto para a indústria quanto para a população, permitindo o 

aproveitamento de seus benefícios sem ignorar os riscos associados ao seu uso 

inadequado. 

Os benefícios dessas bebidas dependem da composição específica, do método de 

produção e, principalmente, do consumo responsável. O excesso de álcool pode anular 

quaisquer efeitos positivos, causando danos à saúde. Assim, bebidas fermentadas 

destacam-se como produtos que podem ser apreciados tanto pelo sabor quanto por seus 

potenciais benefícios, desde que integradas a um estilo de vida saudável e equilibrado. 
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