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O Kombucha vem ganhando popularidade nos ultimos anos ndo s6 no Brasil, como no mundo, visto que
ela pode substituir o consumo de refrigerantes, de sucos industrializados e de bebidas alcodlicas. Trata-se
de “uma bebida fermentada obtida através da respiracdo aerobia e fermentacdo anaerobia do mosto obtido
pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e aglcares por cultura simbidtica de bactérias e leveduras
microbiologicamente ativas (SCOBY)”. O resultado desse processo fermentativo € uma bebida frisante,
agridoce e levemente &cida. Por ser uma bebida acessivel, devido ao preparo com receitas caseiras,
comecou a ser produzida/vendida em comércios locais. Assim, houve a necessidade de se desenvolver
padrfes de qualidade para a producdo/comercializacdo atendendo aos principios legais de higiene e
seguranca. A Instrucdo Normativa 41 a qual estabelece o padrdo de identidade e qualidade do Kombucha
em todo o territdrio nacional. Ela deixa clara a importancia de se adquirir um padrdo nas propriedades
organolépticas do produto, devendo ser homogéneas (sabor, gaseificacdo e aroma). Sendo assim, esse
trabalho teve por objetivo adequar o sistema fermentativo para manter os parametros analiticos (pH,
pressdo e teor alcodlico) para a producdo e comercializacdo de kombucha. Para tanto, foi realizado um
estudo quali/quantitativo a fim de elaborar a padronizacéo da bebida por meio do controle na fermentacao.
O principal parametro utilizado para o processo foi o pH, visto que ele permite o controle do processo
fermentativo, a faixa adota varia entre 3,0 e 3,3 (faixa estabelecida pela normativa). O controle de presséo
foi realizado com contrapressdo de CO, para garantir a seguranca e evitar risco de explosdo da garrafa. J& a
concentracdo de alcool era controlada por meio de sacarimetro, pois durante a fermentacdo, as leveduras
consomem agucar e produzem CO, e etanol, que é consumido pela acetobacter levando a diminuic¢éo do
BRIX de 5.0 para 4 ou 4.5. No entanto, essa técnica adotada ndo atende aos padrées normativos, foi
necessaria a contratacdo de laboratério especializado nesse parametro para que o parametro de analise se
adéque a normativa de controle de qualidade. Sendo assim, o estudo permitiu uma analise do processo
fermentativo e dos procedimentos de analise fisico-quimicos para adequagdo aos métodos, facilitando a
certificacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) com registro no sistema
SIPEAGRO.
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