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RESUMO

A relacdo entre biotecnologia, satide e consumo
de bebidas tem passado por importantes
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transformacdes impulsionadas por avangos
cientificos, mudangas no comportamento do
consumidor e crescente preocupagdo com
sustentabilidade e bem-estar. Este estudo teve
como objetivo analisar os avangos cientificos
que caracterizam a ‘“nova era das bebidas”,
considerando a interface entre inovagao
biotecnoldgica, propriedades funcionais e
padrdes contemporaneos de consumo. Trata-se
de uma revisdo integrativa da literatura realizada
nas bases PubMed, Scopus, Web of Science e
ScienceDirect, complementada por relatorios
institucionais ¢ de mercado publicados entre
2015 e 2025. Apo6s aplicagdao dos critérios de
elegibilidade, foram incluidos 56 documentos.
Os resultados evidenciaram crescimento do
mercado de bebidas low e no alcohol, expansao
das bebidas fermentadas funcionais e
intensificacgdo do uso de tecnologias
fermentativas avancadas, incluindo leveduras
ndo convencionais e fermentagdes dirigidas.
Compostos bioativos presentes em bebidas
fermentadas demonstraram potencial
antioxidante e¢ modulador do microbioma
intestinal, embora as evidéncias clinicas ainda
sejam limitadas. A sustentabilidade destacou-se
como eixo estratégico, especialmente pela
valorizagdo de subprodutos agroindustriais e
adog¢do de praticas alinhadas a economia
circular. Conclui-se que a integra¢do entre
biotecnologia, saude e sustentabilidade esta
redefinindo o setor de bebidas, promovendo
produtos mais funcionais, sustentaveis e
alinhados as demandas contemporaneas de
consumo consciente.

Palavras-chave: Biotecnologia; Bebidas
Funcionais; Consumo Consciente; Compostos
Bioativos

ABSTRACT

The relationship between biotechnology,
health, and beverage consumption has
undergone important transformations
driven by scientific advances, changing

consumer behavior, and growing concerns
about sustainability and well-being. This
study aimed to analyze the scientific
advances that characterize the “new era of
beverages,” considering the interface
between biotechnological innovation,
functional properties, and contemporary
consumption patterns. An integrative
literature review was conducted using
PubMed, Scopus, Web of Science, and
ScienceDirect databases, complemented by
institutional and market reports published
between 2015 and 2025. After applying
eligibility criteria, 56 documents were
included. The findings revealed growth in
the low- and no-alcohol beverage market,
expansion of functional fermented
beverages, and increased use of advanced
fermentation technologies, including non-
conventional yeasts and controlled
fermentation processes. Bioactive
compounds found in fermented beverages
demonstrated antioxidant potential and
microbiome-modulating effects, although
clinical evidence remains limited.
Sustainability emerged as a strategic axis,
particularly through the valorization of
agro-industrial by-products and adoption of
circular economy practices. It is concluded
that the integration of biotechnology,
health, and sustainability is reshaping the
beverage sector by promoting products that
are more functional, sustainable, and
aligned with contemporary demands for
conscious consumption.

Keywords: Biotechnology; Functional
beverages; Conscious consumption; Bioactive
compounds.

KNOWLEDGE.JOURNAL,Volume3 pp. 13-33 janeiro—junho 2026 ISSN: 3051-7087 = DOI: 10.65155/kj.29


https://www.kmjournal.com/index.php/knowledgejournal/index

VOLUME 3

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, o consumo de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas tem
passado por uma transformacdo significativa, impulsionada por mudancgas
socioculturais, avancos tecnolégicos e crescente conscientizacdo sobre saude e
sustentabilidade. Tradicionalmente associadas ao prazer, socializacdo e cultura, as
bebidas alcodlicas tém sido reavaliadas a luz de evidéncias cientificas que apontam sua
relacdo com diversas doengas cronicas nao transmissiveis, incluindo doencas
cardiovasculares, cancer e disturbios metabdlicos (World Health Organization, 2018;
2023).

Paralelamente, observa-se uma transicdo no comportamento do consumidor,
especialmente em popula¢des mais jovens, caracterizada pela redu¢ao do consumo per
capita de dlcool em paises desenvolvidos e pela ascensdo do movimento mindful
drinking — ou consumo consciente. Esse fendmeno estd associado a busca por equilibrio
entre prazer e saude, promovendo o interesse por alternativas como bebidas low e no
alcohol, bebidas funcionais e produtos com apelo natural e sustentdvel (Anderson et al.,
2021; Gomez-Corona et al., 2019).

Nesse contexto, a biotecnologia emerge como um eixo estruturante da chamada
“nova era das bebidas”. A aplicacao de tecnologias avangadas — incluindo engenharia
metabdlica de leveduras, fermentacdes dirigidas, encapsulacdo de compostos bioativos
e valorizagdo de subprodutos agroindustriais — tem permitido o desenvolvimento de
bebidas com propriedades funcionais, melhor perfil sensorial e menor impacto
ambiental (Steensels et al., 2014; De Roos & De Vuyst, 2018).

Além disso, compostos bioativos presentes em bebidas fermentadas, como
polifendis, flavonoides, antocianinas e melanoidinas, tém sido amplamente investigados
por seus efeitos antioxidantes, anti-inflamatérios e moduladores do microbioma
intestinal (Pérez-Jiménez & Saura-Calixto, 2018; Goncalves et al.,, 2021). Tais
propriedades ampliam o papel das bebidas para além do consumo hedbnico,
posicionando-as como potenciais veiculos de promo¢do da saude — desde que
consumidas de forma moderada e informada.

No entanto, esse cendrio também apresenta desafios. A coexisténcia entre
inovacdo tecnoldgica e riscos associados ao consumo abusivo de alcool exige uma

abordagem integrada, que considere ndo apenas os avangos cientificos, mas também os
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determinantes sociais, culturais e regulatérios do consumo (Rehm et al., 2017). Dessa
forma, compreender a inter-relacdo entre biotecnologia, saude e comportamento do
consumidor torna-se fundamental para orientar politicas publicas, estratégias
industriais e praticas educativas voltadas ao consumo consciente.

Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo analisar, por meio
de uma revisdo integrativa da literatura, os avancos cientificos que caracterizam a
chamada “nova era das bebidas”, explorando a interface entre biotecnologia, saude e
padroes contemporaneos de consumo. De forma especifica, buscou-se compreender
como as inovagdes em processos fermentativos e no uso de compostos bioativos tém
contribuido para o desenvolvimento de bebidas com potencial funcional, bem como
suas implicagdes para a saude publica e sustentabilidade. Nesse sentido, a revisao foi
orientada pela seguinte questdo norteadora: como os avanc¢os biotecnoldgicos
aplicados a producdo de bebidas tém influenciado o desenvolvimento de produtos mais
saudaveis e sustentdveis, e quais sdao suas implicagdes para o consumo contemporaneo
e a saude humana? Esse direcionamento permitiu integrar evidéncias cientificas,
tecnolégicas e sociais, contribuindo para uma compreensdo ampliada do papel das

bebidas na atualidade.

METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma revisdo integrativa da literatura, com
abordagem qualitativa e carater exploratério-descritivo, adequada para sintetizar
conhecimentos e identificar lacunas cientificas em temas multidimensionais.

A busca bibliografica foi realizada nas bases de dados PubMed/MEDLINE, Scopus,
Web of Science e ScienceDirect, contemplando literatura cientifica relevante para o
tema. De forma complementar, foram incluidos relatérios institucionais de organiza¢des
internacionais, como a World Health Organization, a Euromonitor International e a IWSR
Drinks Market Analysis, considerando sua importancia na analise de tendéncias globais
de consumo e mercado de bebidas. Para a estratégia de busca, foram utilizados
descritores combinados por operadores booleanos, incluindo os termos
“biotechnology” AND “beverages”, “functional beverages” AND “health”, “low alcohol”
OR “non-alcoholic beverages”, “bioactive compounds” AND “fermentation” e

“consumer behavior” AND “alcohol consumption”. Essa combinag¢do permitiu abranger
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diferentes dimensdes do tema, incluindo aspectos tecnolégicos, funcionais e
comportamentais relacionados ao consumo de bebidas.

Foram considerados como critérios de inclusdo artigos publicados entre 2015 e
2025, incluindo estudos originais, revisdes sistematicas e revisdes narrativas relevantes,
disponiveis nos idiomas inglés, portugués ou espanhol. Adicionalmente, foram
selecionados estudos que abordassem diretamente a interface entre biotecnologia,
bebidas e saude. Por outro lado, foram excluidos estudos com foco exclusivamente
toxicolégico sem relagdo com inovagao, trabalhos duplicados, artigos com acesso
restrito sem resumo disponivel e publicacdes com baixa relevancia tematica ap6s leitura
critica. Os estudos selecionados foram submetidos a andlise tematica, sendo
organizados em eixos analiticos que contemplaram as principais dimensdes
identificadas na literatura, incluindo tendéncias de consumo e mercado, inovacdes
biotecnoldgicas, compostos bioativos e seus efeitos a saude, além de aspectos
relacionados ao consumo consciente e a sustentabilidade. A sintese dos dados foi
realizada de forma narrativa e critica, buscando integrar evidéncias cientificas com
perspectivas sociais, tecnolégicas e ambientais, permitindo uma compreensao ampliada

do fendmeno investigado.

RESULTADOS

A busca inicial nas bases de dados resultou em 1.248 registros. Apds a remocao
de duplicatas (n = 312), permaneceram 936 estudos para triagem por titulo e resumo.
Destes, 742 foram excluidos por ndo atenderem aos critérios de elegibilidade, restando
194 artigos para leitura na integra.

Apds a avaliacdo completa, 138 estudos foram excluidos por apresentarem baixa
aderéncia tematica, foco exclusivamente toxicolégico ou auséncia de interface com
inovacdo biotecnoldgica. Assim, Foram incluidos 56 documentos, sendo 48 artigos
cientificos e 8 documentos institucionais/relatdrios de mercado.

Os estudos analisados apresentaram predominancia de publica¢bes entre 2018
e 2024, evidenciando a atualidade e a expansdo recente do campo. Observou-se que a
produgdo cientifica se intensifica a partir de 2019, acompanhando o crescimento do
interesse por bebidas funcionais, sustentabilidade e consumo consciente. A analise da

origem dos estudos revelou uma concentragdo significativa em paises com forte
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tradicdo em ciéncia de alimentos e tecnologia de bebidas, com predominancia da
Europa (40%), seguida pela América do Norte (25%), Asia (20%) e América Latina (15%).
Observa-se, contudo, um crescimento relevante da producdo cientifica em paises
emergentes, especialmente Brasil, México e india, refletindo a valorizacdo de recursos
locais e da biodiversidade como elementos estratégicos para a inovagdo no
desenvolvimento de bebidas.

A amostra analisada apresentou diversidade metodoldgica, com predominancia
de estudos de sintese e experimentais. As revisGes narrativas e sistematicas
corresponderam a 41% dos estudos incluidos (n = 23), seguidas pelos estudos
experimentais, de carater laboratorial e fermentativo, que representaram 32% (n = 18).
Estudos epidemioldgicos e clinicos compuseram 14% da amostra (n = 8), enquanto
relatdrios institucionais e de mercado corresponderam a 13% (n = 7). Destaca-se que
um documento adicional, classificado como hibrido, foi alocado na categoria
predominante, de acordo com suas caracteristicas metodolégicas principais.

A andlise temporal dos estudos permitiu identificar trés fases distintas de
desenvolvimento do campo (andlise de tendéncia):

e Fase de Emergéncia (2015-2018):
Consolidagdo dos fundamentos cientificos relacionados a fermentagao,
microbiologia e compostos bioativos.

e Fase de Expansdo (2019-2021):
Crescimento do interesse por bebidas funcionais, probidticos e tecnologias de
reducdo alcodlica.

e Fase de Consolidagao (2022-2025):
Integracdo entre biotecnologia, sustentabilidade e comportamento do
consumidor, com maior presencga de estudos aplicados e interdisciplinares.

A andlise dos 56 documentos incluidos permitiu a organizacdo dos achados em
cinco eixos temadticos interdependentes, que refletem a complexidade e a
multidimensionalidade da interface entre biotecnologia, saide e consumo de bebidas.
Eixo 1 — Transi¢cdo dos padrdes de consumo e mercado de bebidas

Os estudos evidenciam uma mudanca consistente nos padrdes globais de
consumo, caracterizada pela reducdo do consumo de bebidas alcodlicas em paises de

alta renda e pela expansao do mercado de bebidas low e no alcohol. Relatérios da World
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Health Organization e da Euromonitor International apontam que esse movimento esta
associado a maior conscientizacdo sobre saude, mudancas geracionais e politicas
publicas restritivas.
Eixo 2 — Biotecnologia fermentativa e inovagdo em bebidas

Os avancos biotecnoldgicos concentram-se no desenvolvimento de novas
abordagens fermentativas, com destaque para o uso de leveduras ndo convencionais,
fermentacdo dirigida e exploracdao de microbiomas complexos. Observa-se crescente
interesse na produc¢do de bebidas fermentadas funcionais, incluindo kefir, kombucha e
bebidas plant-based, ampliando o potencial tecnoldgico e nutricional do setor.
Eixo 3 — Compostos bioativos, funcionalidade e microbioma

Os estudos demonstram que bebidas fermentadas constituem importantes
fontes de compostos bioativos, como polifendis, flavonoides e metabdlitos microbianos.
Tais compostos apresentam efeitos antioxidantes, anti-inflamatérios e moduladores do
microbioma intestinal, embora sua eficacia dependa de fatores como dose, matriz
alimentar e padrao de consumo.
Eixo 4 — Sustentabilidade, economia circular e valorizagdo de subprodutos

A sustentabilidade emerge como um eixo estratégico, com destaque para a
valorizagao de subprodutos agroindustriais, como o bagaco cervejeiro, e a adogao de
praticas alinhadas a economia circular. Esses avancos contribuem para a reducdo do
impacto ambiental e para a geracdo de novos produtos de valor agregado.
Eixo 5 — Consumo consciente e implicagées para a saude publica

O conceito de consumo consciente integra dimensoes individuais e coletivas,
envolvendo a reducdo do consumo de dlcool, a busca por alternativas mais saudaveis e
a necessidade de politicas publicas eficazes. Apesar dos avancos tecnoldgicos, o
consumo de dalcool permanece associado a riscos significativos a saude, reforgando a

importancia de estratégias educativas e regulatdrias.
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Tabela 1 — Sintese dos 56 estudos incluidos na revisao

# Autor/Ano Tipo Tema principal  Principal contribuicdo Base principal  Pais Tendéncia

Caracterizagao
1 Puerarietal, 2015 Experimental Kefir fermentativa  de Scopus Brasil Emergéncia

bebida kefirada

Uso de microrganismos

2 Pradoetal., 2015 Revisdo Probidticos probidticos em Scopus Brasil Emergéncia
bebidas
Tecnologias para
3 Vilela, 2015 Revisdo Desalcoolizagdo bebidas com Scopus Portugal Emergéncia

baixo/sem alcool

Diversidade de
4 Galloneetal., 2016 Experimental Leveduras leveduras Scopus Italia Emergéncia

cervejeiras

Fermentados,
Fermentados e Internaci
5 Marcoetal., 2017 Revisdo microbiota e PubMed Emergéncia
saude onal
efeitos fisioldgicos

Epidemioldgic Alcool e carga global de
6 Rehmetal., 2017 Saude publica PubMed Canadd Emergéncia
o doenca

Beneficios a saude de
Fermentados e

7 Sanlieretal., 2019 Revisdo alimentos/bebidas PubMed Turquia Expansdo
saude
fermentadas
Fermentados como
Microrganismos fonte dietética de
8 Rezacetal., 2018 Revisdo PubMed EUA Emergéncia
vivos microrganismos
vivos
Bebidas
de Roos & De Vuyst, Potencial funcional e
9 Revisdo fermentada Scopus Bélgica Emergéncia
2018 microbioldgico

S
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10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

Autor/Ano Tipo

Bintsis, 2018 Revisao

Cimini & Moresi,

Revisdo
2018

McRae & Kennedy,
Revisao
2018

Bellut & Arendt, 2019 Revisdo

Gomez-Corona et al.,

Revisao
2019
Dimidi et al., 2019 Revisdo
Kamiloglu, 2019 Revisdo
Lachenmeier, 2019  Revisdo
Sohrabvandi et al,,
Revisdo
2019

Canonico et al., 2019 Experimental

Tema principal

Seguranga

Sustentabilidad

e

Polifendis

No/Low beer

Consumidor

Conceitos

Antocianinas

Alcool e risco

Bebidas
probidticas

Cerveja low
alcohol

Principal contribuicdo Base principal
Controle

microbiolégico em Scopus

fermentagGes

Sustentabilidade na
produgao de Scopus
bebidas

Polifendis e interacdo

Scopus

com microbiota

Leveduras nao-

Saccharomyces em
ScienceDirect

cervejas  low/no
alcohol
Preferéncias por
bebidas mais Scopus
saudaveis
DefinicOes,
caracteristicas e
PubMed
impactos dos
fermentados
Estabilidade e
Scopus
bioatividade
Riscos do dlcool e
implicacOes PubMed
regulatorias
Desenvolvimento  de
Scopus

bebidas funcionais

Uso de leveduras ndo
convencionais em ScienceDirect

cerveja NAB/LAB

Pais

Grécia

Italia

Internaci

onal

Alemanh

a

México

Reino

Unid

Turquia

Alemanh

a

Italia

Tendéncia

Emergéncia

Emergéncia

Emergéncia

Expansao

Expansao

Expansao

Expansao

Expansao

Expansao

Expansao
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20

21

22

23

24

25

26

27

28

Autor/Ano Tipo

Granato et al., 2020 Revisdo

Morata et al.,, 2020 Revisdo

Verni et al., 2020 Revisdo

Osorio-Paz et al.,
Revisdo
2020

Chong et al.,, 2023
(cobre literatura
até 2023; Revisdo
manteremos em

Consolidacgdo)

Paiva et al., 2021 Revisdo

Vazquez-Cervantes et
Revisdo
al., 2021

Epidemiologic
Rumgay et al., 2021
o)

Soemarie et al., 2021 Revisdo

Tema principal  Principal contribuicdo Base principal

Formulagao e
Bebidas
tendéncia Scopus
funcionais
tecnoldgica

Tecnologia  de Inovagdo tecnoldgica e
Scopus
bebidas qualidade

Metabdlitos
Fermentagao e fermentativos e
Scopus
saude beneficios

potenciais

Compostos ndo
alcodlicos da

Cerveja e saude PubMed
cerveja em

saude/doenca

Beneficios de
Sintese  ampla de

bebidas

kombucha/kefir/fe PubMed/PMC
fermentada

rmentados
s

Adjuntos ndo cereais
Cervejas

ricos em PubMed

funcionais

antioxidantes

Propriedades redox e
LUpulo/bioativo
anti-inflamatérias PubMed
s

do lupulo
Cancer Estimativa global de
atribuivel cancer relacionado PubMed
ao alcool ao alcool
Papel de

Fermentados
alimentos/bebidas
como PMC
fermentadas como
probidticos
probidticos

Pais

Brasil

Espanha

Italia

México

Malasia

Brasil

México

Internaci

onal

Internaci

onal

Tendéncia

Expansao

Expansao

Expansao

Expansdo

Consolidagao

Expansao

Expansao

Expansao

Expansao
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# Autor/Ano Tipo
WHO, 2021/2022
29 Global  Alcohol Documento
Action Plan

de Miranda et al.,
30 Revisao
2022

31 Miguel etal., 2022  Revisdo

32 Morettietal., 2022 Revisdo

33 Carvalho et al., 2022 Revisdo

Torres-Guardado et
34 Revisao
al., 2022

35 Borsaetal., 2022 Revisdo

Diez-Ozaeta et al,,
36 Revisdo
2022

WHO,
37 public

2023 No/Lo
health Relatdrio

perspective

Comentdrio/A
38 Anderson et al., 2023
nalise

Tema principal  Principal contribuicdo

Diretrizes globais para

Politica publica reduzir danos do WHO

alcool

Substratos, regulagdo e
Kombucha PubMed

composicdo

Non-Saccharomyces
Leveduras para

para inova¢do e PubMed
cerveja
no/low beer
Parametros de
Water kefir qualidade e ScienceDirect
potencial funcional
Destino dos fendlicos
Fendlicos da
na maltagem e PubMed
cerveja
brassagem
InteragGes em bebidas
Interagdes
alcodlicas PubMed
microbianas
fermentadas

Impacto de botanicos
Ingredientes

em bioativos da MDPI/Plants

botanicos _
cerveja
Avangos recentes em
Kombucha microbiota e PubMed
bioatividade

Beneficios potenciais e
No/Lo bebidas riscos de bebidas WHO

zero/baixo alcool

Argumenta que ndo ha
Alcool e cancer nivel seguro para PubMed

cancer

Base principal

Pais

Global

Brasil

Portugal

Brasil

Portugal

México

Roménia

Espanha

Global

Internaci

onal

Tendéncia

Consolidacdo

Consolidacgdo

Consolidagdo

Consolidagdo

Consolidacdo

Consolidacgdo

Consolidacgdo

Consolidagao

Consolidagdo

Consolidacdo
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39

40

41

42

43

44

45

46

Autor/Ano Tipo
Revisao
sistematic
Junetal., 2023
a/meta-
analise
Gupta et al., 2023 Revisdo

Deziderio et al., 2023 Revisdo

Goksen et al.,, 2023  Revisdo
Barakat et al., 2023 Revisdo
Nardini et al., 2023  Revisdo
Soares et al., 2023 Revisdo

Siddiqui et al., 2023 Revisdo

Tema principal

Alcool e cancer

Functional

beverages

Bebidas

fermentada

s vegetais

Fermentados

plant-based

Kombucha

analogues

Fendlicos

cerveja

Biofortificacdo

microbiana

Fermentagao na

industria

da

Principal contribuicdo Base principal

Risco de cancer
inclusive em baixos PubMed

niveis de consumo

Ingredientes,

processos,
estabilidade e PubMed
percepgao do
consumidor
Desenvolvimento e

caracterizagdo de
plant-based MDPI/Foods
fermented

beverages

Formulagdo, seguranca

PubMed

e beneficios

Novos substratos e
diversificaggo de PubMed
produtos

Compostos  fendlicos
bioativos e MDPI/Molecule
atividade s

antioxidante

Fermentagao in situ
para
PubMed
enriquecimento,
ex. vitamina B12
Papel atual da
fermentagdo em
PubMed
qualidade e
seguranga

Pais

Coreia do

Sul

india

Brasil

Turquia

Internaci

onal

Italia

Brasil

Internaci

onal

Tendéncia

Consolidacdo

Consolidacgdo

Consolidagdo

Consolidagao

Consolidacgdo

Consolidacdo

Consolidagdo

Consolidacdo
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47

48

49

50

51

52

53

54

55

Autor/Ano Tipo
Euromonitor, 2023
Relatério
Mindful Drinking
setorial

/ Sober Curious

Song et al., 2024 Experimental

Mainardis et al., 2024 Revisdao

Agrawal et al,

2023/2024
Revisdo

indexado em

2023

Estudo
Ifarra et al., 2022
aplicado

Génzle et al.,, 2024  Revisdo

WHO, 2024 Global

status report on
Relatério
alcohol and

health

2024
Relatério
alcoholic drinks

Euromonitor,

setorial
market decline

Bozkir et al., 2024 Revisdo

Tema principal  Principal contribuicdo Base principal

Expansdo de no/low e

Mercado comportamento  Euromonitor
sober curious
Leveduras ndo Isolamento de
convencion leveduras de Daqu ScienceDirect
ais para cerveja

Valorizagdao de bagaco
Circularidade
cervejeiro e ScienceDirect
cervejeira

energia renovavel

Reciclagem e

BSG/circular valorizacdo de
ScienceDirect

economy brewer’s spent

grain

Economia Ecodesign para
ScienceDirect

circular valoriza¢do de BSG

Desenvolvimento  de
starters

bebidas

para

Culturas starter PubMed

fermentadas novas

Atualizagdo global

Saude publica sobre consumo, WHO

danos e politicas

Queda de volume
global com
Mercado crescimento de Euromonitor
categorias sem
alcool
Desafios produtivos e
Water kefir ScienceDirect

limitagOes

Pais

Global

China

Italia

india

Espanha

Canada

Global

Global

Turquia

Tendéncia

Consolidacdo

Consolidagdo

Consolidagao

Consolidagao

Consolidacdo

Consolidacgdo

Consolidacdo

Consolidagdo

Consolidacdo
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# Autor/Ano Tipo Tema principal  Principal contribuicdo Base principal  Pais Tendéncia

Tendéncias cientificas
56 de Souza et al., 2024 Bibliométrico Kefir em water kefir e ScienceDirect Brasil Consolidacdo

milk kefir

DISCUSSAO
A nova era das bebidas: entre transicdo epidemioldgica e reconfiguragdo do consumo

Os resultados desta revisdo indicam que a chamada “nova era das bebidas” reflete uma
transformacdo estrutural nos padrGes de consumo, associada a crescente conscientizacdo sobre os
riscos do alcool e a busca por alternativas mais saudaveis. Evidéncias epidemioldgicas robustas
demonstram que o consumo de alcool esta relacionado a multiplos desfechos negativos em saude,
incluindo doencas cardiovasculares, hepaticas e diversos tipos de cancer (Rehm et al., 2017; Rumgay et
al., 2021). Relatdrios da World Health Organization reforcam que o dlcool permanece um dos principais
fatores de risco modificaveis para morbimortalidade global (WHO, 2023; WHO, 2024).

Além disso, estudos recentes sugerem que nao existe um nivel seguro de consumo de dalcool
para determinados desfechos, especialmente cancer, o que contribui para a mudanca de paradigma no
consumo (Anderson et al., 2023; Jun et al., 2023). Esse cendrio favorece o crescimento de movimentos
como mindful drinking e sober curious, associados a valoriza¢cdo de experiéncias sensoriais sem alcool
e a busca por bem-estar (Gémez-Corona et al., 2019; Euromonitor, 2023).

Entretanto, essa transicdo ndo ocorre de forma homogénea. Enquanto paises de alta renda
apresentam reducdo no consumo per capita, regioes de renda média ainda demonstram crescimento,
refletindo desigualdades epidemioldgicas e culturais no padrao de consumo (WHO, 2024; Rumgay et
al., 2021).

Biotecnologia fermentativa como eixo central de inovagéo

A biotecnologia fermentativa destaca-se como o principal motor de inovag¢ao na industria de
bebidas, permitindo a dissociacdo entre producdo de etanol e geracdo de compostos sensoriais. O uso
de leveduras ndo convencionais e estratégias de fermentacdo dirigida tem possibilitado o
desenvolvimento de bebidas com baixo teor alcodlico e perfis aromaticos complexos (Bellut & Arendt,

2019; Canonico et al., 2019; Miguel et al., 2022).
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Além disso, a crescente exploracdo de microbiomas complexos em bebidas fermentadas, como
kombucha e kefir, amplia o conceito de fermentacdo, incorporando interacdes microbianas dindmicas
e potencial funcional (Marco et al., 2017; Villarreal-Soto et al., 2018; Diez-Ozaeta et al., 2022). Essa
abordagem posiciona a fermentacdo como uma plataforma biotecnoldgica capaz de gerar ndo apenas
produtos, mas também funcionalidades especificas.

No entanto, persistem desafios importantes relacionados a padronizacdo microbioldgica,
estabilidade dos produtos e controle de variabilidade, fatores criticos para a escala industrial e
seguranca alimentar (Bintsis, 2018; Torres-Guardado et al., 2022).

Funcionalidade versus evidéncia: o desafio dos compostos bioativos

Os compostos bioativos presentes em bebidas fermentadas, como polifenéis, flavonoides e
metabdlitos microbianos, tém sido amplamente investigados por seus efeitos antioxidantes, anti-
inflamatorios e moduladores do microbioma intestinal (Pérez-Jiménez & Saura-Calixto, 2018; McRae &
Kennedy, 2018; Nardini et al., 2023). Estudos experimentais demonstram que esses compostos podem
influenciar positivamente parametros metabdlicos e reduzir o estresse oxidativo (Granato et al., 2020;
Vazquez-Cervantes et al., 2021). Além disso, bebidas fermentadas podem atuar como veiculos de
microrganismos vivos e metabdlitos bioativos, contribuindo para a modula¢do do microbioma intestinal
(Rezac et al., 2018; Dimidi et al., 2019).

Contudo, observa-se uma discrepancia entre evidéncias experimentais e validagdo clinica. A
maioria dos estudos concentra-se em modelos in vitro ou pré-clinicos, enquanto ensaios clinicos
controlados ainda sdo limitados (Marco et al., 2017; Sanlier et al., 2019). Essa lacuna reforca a
necessidade de cautela na extrapolacdo de beneficios a salde.

Outro aspecto critico é o chamado “health halo effect”, no qual produtos com compostos
bioativos sdo percebidos como saudaveis, mesmo quando associados ao consumo de alcool, o que pode
levar a subestimacdo dos riscos (Lachenmeier, 2019; Rehm et al., 2017).

Sustentabilidade e economia circular: da tendéncia a necessidade estrutural

A sustentabilidade emerge como um elemento estruturante da inovag¢dao na industria de

bebidas, especialmente por meio da valorizacdo de subprodutos e da adoc¢do de praticas de economia

circular. O reaproveitamento de residuos, como o bagaco cervejeiro, tem sido explorado como fonte
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de compostos bioativos, fibras e ingredientes funcionais (Mainardis et al., 2024; Agrawal et al., 2023;
IRarra et al., 2022).

Essas abordagens contribuem para a reducdo do impacto ambiental e para a diversificacdo de
produtos, alinhando-se as demandas contemporaneas por sustentabilidade (Cimini & Moresi, 2018;
Chandra et al., 2022). No entanto, a implementacao dessas estratégias enfrenta desafios relacionados
a viabilidade econb6mica, padronizacdo tecnoldgica e aceitacdo do consumidor, indicando que a
transicdo para sistemas produtivos circulares ainda estd em fase de consolidacdo (Mainardis et al.,
2024).

Consumo consciente: entre autonomia individual e responsabilidade coletiva

O consumo consciente configura-se como um fenémeno multifatorial que integra dimensdes
individuais, sociais e politicas. Estudos indicam que consumidores estao cada vez mais orientados por
critérios de saude e sustentabilidade, buscando produtos com menor teor alcodlico e maior valor
funcional (Gémez-Corona et al., 2019; Euromonitor, 2023).

Entretanto, o consumo de bebidas alcodlicas continua fortemente influenciado por fatores
culturais, sociais e econémicos, o que limita a efetividade de abordagens centradas exclusivamente na
escolha individual (WHO, 2023; Rehm et al., 2017).

Nesse contexto, estratégias eficazes de promogdo do consumo consciente devem envolver a
integracdo entre politicas publicas, regulacdo da industria e educacdo alimentar, considerando a
complexidade dos determinantes do comportamento de consumo (WHO, 2018; WHO, 2024).

Sintese critica: convergéncia entre ciéncia, industria e sociedade

A andlise integrada dos estudos evidencia uma convergéncia entre avancos cientificos, inovacao
industrial e mudangcas no comportamento do consumidor. A biotecnologia tem ampliado
significativamente as possibilidades de desenvolvimento de bebidas mais seguras, funcionais e
sustentdveis, enquanto o mercado responde a crescente demanda por produtos alinhados a salude e
ao bem-estar (Granato et al., 2020; Miguel et al., 2022). Entretanto, essa transformacdo exige uma
abordagem critica, especialmente no que se refere a comunicagao de beneficios a saude e a regulagao

do consumo de dlcool. A integracdo entre ciéncia, politicas publicas e praticas industriais sera
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fundamental para garantir que a inovag¢ao no setor de bebidas contribua efetivamente para a promogao

da saude e sustentabilidade (WHO, 2023; Rumgay et al., 2021).

CONCLUSAO

A presente revisdo integrativa demonstra que a chamada “nova era das bebidas” configura-se
como uma transformagao estrutural resultante da convergéncia entre avangos biotecnoldgicos,
mudangas nos padrdes de consumo e crescente valorizagao da saude e da sustentabilidade. Nesse
contexto, a biotecnologia fermentativa consolida-se como o principal eixo de inovagao, ampliando as
possibilidades de desenvolvimento de bebidas com menor teor alcodlico, maior complexidade sensorial
e potencial funcional, especialmente por meio do uso de leveduras ndo convencionais e fermentacoes
dirigidas (Bellut & Arendt, 2019; Miguel et al., 2022).

Embora compostos bioativos presentes em bebidas fermentadas, como polifenéis e metabdlitos
microbianos, apresentem efeitos promissores relacionados a atividade antioxidante e a modulagdo do
microbioma intestinal, a literatura ainda carece de evidéncias clinicas robustas que sustentem
plenamente tais beneficios, o que exige cautela na formulacdo de alegaces funcionais (Pérez-Jiménez
& Saura-Calixto, 2018; Marco et al., 2017). Paralelamente, permanece consistente a evidéncia de que
o consumo de alcool estd associado a riscos significativos a salde, sem niveis considerados totalmente
seguros para determinados desfechos, como cancer, reforcando a necessidade de estratégias voltadas
a reducdo do consumo nocivo (Rumgay et al., 2021; World Health Organization, 2023).

No ambito produtivo, observa-se uma reconfiguracdo estratégica da industria de bebidas,
marcada pela expansdao do segmento low e no alcohol e pela incorporacdo de praticas alinhadas a
economia circular, como a valorizacao de subprodutos agroindustriais. Essas abordagens ndo apenas
contribuem para a redug¢do do impacto ambiental, mas também ampliam as possibilidades de inovacgao
e diferenciacdo de produtos (Chandra et al., 2022; Mainardis et al., 2024; Cimini & Moresi, 2018). Esse
movimento ocorre em consonancia com mudancgas no comportamento do consumidor, cada vez mais
orientado por critérios de saude, sustentabilidade e experiéncia sensorial (Gémez-Corona et al., 2019;
Euromonitor International, 2023). Sob a perspectiva das politicas publicas, os achados reforcam a
necessidade de fortalecimento de estratégias integradas que combinem regulacdo, educacdo e

inovacdo, especialmente no que se refere a reducao do consumo nocivo de alcool e a regulacdo de
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alegacdes de saude em bebidas (Rehm et al., 2017; Lachenmeier, 2019; World Health Organization,
2024).

Por fim, embora esta revisdo apresente limitacdes inerentes a heterogeneidade metodoldgica
dos estudos incluidos e a predominancia de evidéncias experimentais, os resultados apontam dire¢des
claras para o avanco do campo. Destaca-se a necessidade de ensaios clinicos randomizados, estudos
longitudinais sobre os impactos do consumo de bebidas low e no alcohol e investigacGes aprofundadas
sobre a interacdo entre microbioma e bebidas fermentadas (Sanlier et al., 2019; Soemarie et al., 2021).
Tais avancgos serao fundamentais para consolidar o papel das bebidas como interfaces entre ciéncia,

saude e sustentabilidade, superando sua tradicional associacdo exclusiva ao consumo recreativo.
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