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Acompanhamento do processo fermentativo e analises
fisico-quimicas da Kombucha

Cristina Pinheiro Santiago, Sérgio Luis Cardoso, Adriana Daudt Grativol

Nos dias atuais a procura por alimentos saudaveis tém aumentado consideravelmente, nesse
aspecto a Kombucha vem ganhando destaque por ser uma bebida de facil preparo ou adquirida
em comércios locais. A Kombucha é uma bebida originada na China ha milénios de anos, é
uma bebida naturalmente fermentada por um conjunto de culturas simbioticas de bactérias
acéticas e leveduras (SCOBY) que tem um sabor agridoce e levemente acido que tem
levantado questdes acerca de seus beneficios para a saude humana devido as suas
propriedades de origem bioldgica, proveniente principalmente da presenca de polifendis,
vitaminas (majoritariamente do complexo B), acidos organicos, entre outros compostos. Dentre
os diversos relatos de usuarios, ha evidéncias que a Kombucha pode auxiliar a reduzir os riscos
de doengas cardiovasculares, auxiliar a inibir as células cancerigenas, alivio de inflamagdes,
eliminacao de radicais livres, etc. No ano de 2020 foi emitido uma instru¢do normativa que
especificava alguns parédmetros analiticos obrigatorios para o produtor da Kombucha,
estipulados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA, dentre as
principais especificagdes da legislagdo estdo os ingredientes obrigatérios, dados que devem ser
especificados no roétulo, teor alcodlico permitido, acidez volatil, pH e demais especificacdes. Um
dos grandes desafios da adequagdo dos produtos nas normas se da devido a producéo da
bebida ser de forma doméstica e artesanal, sem passar por testes de qualidade ou demais
exigéncias estabelecidas pela legislacdo brasileira, visto que até entdo ndo havia uma
legislagao vigente para a bebida em questdo. Por ser uma bebida com potencial para trazer
melhorias a diversas pessoas, se faz necessario um estudo aprofundado de sua composicao,
suas caracteristicas, beneficios e restricbes ao consumo. Dessa forma, foram analisadas
amostras da marca Sana Kombucha sob os seguintes parédmetros: pH, acidez total titulavel,
acidez fixa, acidez volatil e o teor alcodlico obtidos por analises por cromatografia gasosa com
detector por ionizagdo de chama. Os resultados obtidos sdo analisados de acordo com os
parametros estabelecidos na instrucdo normativa de n°® 41 de 18 de setembro de 2019 e
determinou as amostras que se enquadravam nos aspectos fisico-quimicos exigidos. Portanto,
este trabalho evidencia a importancia de caracterizar a Kombucha em relacdo aos parametros
estabelecidos pela legislagdo assim como auxiliar a estabelecer padrbes de produgéo para a
obtencdo de um produto final dentro das determinacées do MAPA e com caracteristicas
sensoriais desejaveis.
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