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RESUMO

O relatério aborda o processo de produgdao da kombucha na empresa Kombucha
Pira, destacando sua origem milenar na China até sua popularizagao global e sua
introdugdo na industria brasileira em 2016. Foram realizadas diversas atividades,
desde a preparagao meticulosa do cha até o envase e rotulagem do produto final.
Destaca-se a importancia da segunda fermentac&o, monitorada com um mandémetro
para garantir a seguranga do processo. O relatorio ressalta o compromisso da
empresa com a exceléncia na produgcdo de uma bebida de alta qualidade e a
conformidade com as regulamentagdes e normas aplicaveis a produgao de
alimentos. O estagio no setor de produgdo proporcionou uma valiosa experiéncia
pratica, permitindo adquirir um entendimento mais profundo do processo de
fermentagcdo e das praticas de controle de qualidade. Em suma, o estagio na
Kombucha Pira proporcionou uma base solida para futura atuacdo na industria de
alimentos e bebidas.

Palavras-chave: estagio. kombucha. producéo.



ABSTRACT

The report addresses the kombucha production process at the company
Kombucha Pira, highlighting its ancient origin in China until its global
popularization and its introduction into the Brazilian industry in 2016. Various
activities were carried out, from the meticulous preparation of the tea to the
packaging and labeling of the final product. The importance of the second
fermentation is highlighted, monitored with a pressure gauge to ensure the
safety of the process. The report highlights the company's commitment to
excellence in the production of a high-quality beverage and compliance with
regulations and standards applicable to food production. The internship in the
production sector provided valuable practical experience, allowing me to gain
a deeper understanding of the fermentation process and quality control
practices. In short, the internship at Kombucha Pira provided a solid
foundation for future work in the food and beverage industry.

Keywords: internship. kombucha. production.
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1 INTRODUGCAO

A kombucha é uma bebida milenar de origem chinesa, com registros
histéricos datando do periodo da Dinastia Tsin, por volta de 220 a.C. Naquele
periodo, era chamada de 'bebida da imortalidade' devido aos beneficios atribuidos a
sua contribuicdo para a saude (Watawana, 2015).

No inicio do século XX, j& amplamente conhecida na Asia e na Europa
Oriental, a kombucha comegou a conquistar popularidade no Ocidente. Em 1960,
pesquisadores suigcos relataram que os beneficios do consumo de kombucha eram
comparaveis aos do iogurte (Letiere, 2019). A partir de entdo, a bebida passou a se
popularizar cada vez mais. No Brasil, a producao industrial de kombucha teve inicio
em 2016 (Firmino, 2020).

A kombucha é uma bebida artesanal fermentada, obtida a partir das folhas da
Camellia sinensis e de acgucares, com destaque para os chas preto e verde
adogados (Firmino, 2020). A fermentagdo da bebida é realizada por meio de uma
cultura simbidtica de leveduras e bactérias (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast
— SCOBY), o que confere a kombucha caracteristicas especificas, como seu sabor
levemente acido e sua efervescéncia.

A crescente preocupacgao dos consumidores com a saude tem contribuido
significativamente para a expansao da kombucha no mercado de alimentos. Sendo
uma bebida probidtica, seus beneficios estao principalmente relacionados a melhora
da regulagédo intestinal. Além disso, a kombucha auxilia no processo digestivo,
contribui para o controle do peso e fortalece o sistema imunolégico (Vallejos, 2021).

De acordo com estudos da Grand View Research (2018), o mercado global de
kombucha foi avaliado em US$2,64 bilhdes em 2021, e espera-se que sua expansio
continue a uma taxa de crescimento anual composta (CAGR) de 15,6% entre 2022 e
2030. Segundo informagdes do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), a
kombucha pode ser classificada como bebida fermentada n&o alcodlica ou alcodlica,
dependendo da graduacgao alcodlica, sendo que uma bebida é considerada alcodlica
quando apresenta mais de 0,5% de alcool em sua composi¢cao. A bebida também
pode ser combinada com diversos ingredientes, como frutas, mel, agucares, entre
outros, conforme as diretrizes estabelecidas pela instrugdo normativa.

Fundada ha trés anos em Penedo, AL, a Kombucha Pira se destaca pela
producdo artesanal da bebida, utilizando ingredientes naturais e métodos de

fermentacao cuidadosamente controlados. A empresa, inspirada nas tradicdes locais
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e na biodiversidade do Vale do Sao Francisco, oferece uma variedade de sabores

exclusivos que refletem o ambiente natural da regido.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Este trabalho tem como objetivo relatar o processo produtivo da bebida
Kombucha, adquirindo habilidades e conhecimentos essenciais para garantir a

qualidade, eficiéncia e seguranga do produto.

2.2 Objetivos especificos

e Familiarizar-se com todos os aspectos do processo de produgdo da
Kombucha, desde a preparagao dos ingredientes até o envase e rotulagem
do produto final.

e Participar ativamente do controle de qualidade, realizando analises regulares
do produto em diferentes etapas do processo de produgédo para garantir sua
conformidade com os padrbes estabelecidos.

e Aprender sobre as regulamentagcbes e normas aplicaveis a producado de
alimentos, garantindo que todas as atividades estejam em conformidade com

0s requisitos legais e de seguranga alimentar.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o estagio no setor de produgdo da Kombucha Pira, foram realizadas
atividades como o acompanhamento da linha de producédo, monitoramento das
etapas de fermentacao e controle de qualidade. Entre as tarefas, destacaram-se as
analises de pH e Brix, essenciais para garantir o equilibrio entre acidez e dogura da
bebida, além de alimentar os sistemas de controle de produgdo com dados

atualizados para assegurar a precisao e o cumprimento dos padrdes estabelecidos.

4 PRODUGCAO DA BEBIDA KOMBUCHA

4.1 Preparagao do cha verde

A preparacédo do cha € um processo meticuloso, fundamental para garantir a

qualidade e o sabor distintivo da kombucha. Utilizou-se agua potavel, em
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conformidade com a legislagdo vigente, sendo aquecida até atingir a temperatura
ideal de 70°C. Apods isso, as folhas de cha de alta qualidade e o agucar foram
adicionados de forma cuidadosa, iniciando a infusdo que libera os sabores e

nutrientes essenciais para a bebida.

4.2 Incubacéao

Durante o processo de incubacdo, o cha verde é combinado com uma porcéo
de kombucha previamente fermentada (Figura 1), criando um ambiente adequado

para a atividade microbiana.

Figura 1: Kombucha previamente preparada

Fonte: Autora, 2025.

4.3 Fermentagao

Uma vez preparado, o cha verde é transferido para tanques fermentadores de
aco inoxidavel (Figura 2), onde sera cuidadosamente monitorado e nutrido ao longo
de todo o processo de fermentacdo. A fermentagdo ocorre de forma organica
durante um periodo de 15 a 20 dias. Durante esse periodo, os microrganismos
presentes na kombucha atuam na transformac¢ao do cha adogado em uma bebida
probidtica e efervescente. Os fermentadores sdo cobertos com uma toalha de
algodao, permitindo a respiragao da bebida, enquanto preservam as condi¢des

necessarias para a fermentagcdo. O pH e o °Brix foram monitorados de forma
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rigorosa ao longo do processo, assegurando que as condi¢gbes ideais fossem

mantidas para uma fermentacdo adequada e eficiente.

Figura 2: Armazenamento da bebida.

Fonte: Autora, 2025.

4.4 Remocao e filtragao

Uma vez atingida a maturidade desejada, a kombucha & cuidadosamente
separada do SCOBY (Figura 3). O liquido resultante € entdo filtrado para remover
particulas indesejadas, enquanto o SCOBY é preservado e preparado para a

proxima fermentacgao.
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Figura 3: SCOOBY

Fonte: Autora, 2025.

4.5 Saborizacao

Apos a fermentacdo, adiciona-se frutas frescas ou polpa de frutas a
kombucha. Esse processo infunde sabores naturais na bebida, aumentando a
complexidade do sabor e a efervescéncia, além de equilibrar a acidez com a dogura

das frutas.

4.6 Envase e rotulagem

Por fim, a kombucha é engarrafada com ateng¢ao aos detalhes. Cada garrafa é
selada para preservar a efervescéncia e frescor da bebida. A rotulagem é realizada
de forma cuidadosa, em conformidade com os regulamentos, fornecendo aos
consumidores informagdes essenciais sobre a data de validade e o teor alcodlico,

assegurando uma experiéncia de consumo segura e satisfatoria.
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4.7 Segunda fermentagao
Durante esta fase, a kombucha & deixada em temperatura ambiente por
alguns dias para permitir que as bactérias e leveduras presentes na bebida
consumam o agucar adicionado, gerando diéxido de carbono e promovendo a
carbonatagdo da bebida. A segunda fermentacéo ocorre em um periodo mais curto,
de aproximadamente 6 dias. Utiliza-se um manémetro (Figura 4) para monitorar a
acumulagao de gas dentro das garrafas, o que é fundamental para evitar a explosao
devido ao acumulo excessivo de pressdo. O uso do mandémetro permite controlar a
pressédo interna das garrafas, garantindo a seguranga do processo e prevenindo

potenciais acidentes.

Figura 4: Man6metro

Fonte: Autora, 2025.

4.8 Refrigeragao

Uma vez colocada na refrigeracdo, o processo de fermentagcdo desacelera
significativamente devido a temperatura mais baixa. Isso ocorre porque a atividade
metabdlica dos microrganismos presentes na bebida diminui, resultando em uma

fermentacao mais lenta. Como consequéncia, o sabor da kombucha pode se tornar



14
mais suave e menos acido, uma vez que a produgdo de acidos organicos é
reduzida. Além disso, a baixa temperatura da refrigeracdo ajuda a preservar a

frescura e o sabor da bebida por mais tempo, prolongando sua vida util.

4.9 Acompanhamento do pH

Durante o periodo de fermentacdo da kombucha, analises regulares de pH
(Figura 5) foram realizadas ao longo de um intervalo de 15 dias. Essas medicdes
permitiram um monitoramento detalhado da evolugdo do processo fermentativo,
garantindo que o pH final da kombucha estivesse em conformidade com os
parametros estabelecidos pela Instrucdo Normativa MAPA n° 41, de 2019, que
especifica um intervalo de pH entre 2,5 e 4,2. A alta acidez da kombucha, como
mencionado anteriormente, resulta da producdo de diversos acidos orgéanicos
durante a fermentagao do cha. Os principais acidos envolvidos sdo o acido acético e
o acido glucénico, cujas concentracbes sao essenciais para conferir a bebida seu
sabor acido caracteristico, além de promoverem estabilidade microbiolégica. Esses
compostos nao apenas influenciam o perfil sensorial da kombucha, mas também
desempenham um papel crucial na sua qualidade final e aceitacdo pelos
consumidores.

Figura 5: Grafico de pH: Variagdo do pH ao longo da fermentagdo da Kombucha
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A determinagéo do pH foi realizada por meio de um pHmetro digital ao longo
dos 15 dias de fermentagdo, mostraram um comportamento estavel e ligeiramente
crescente, com valores variando entre 2,68 e 2,80. Esses valores indicam que a
kombucha permaneceu em um ambiente altamente acido durante o periodo de
fermentagdo. A consisténcia no pH sugere que a fermentagcéo estava sob controle,
com a producdo de acidos, principalmente acido acético, de forma continua, mas
sem grandes flutuagoes.

Esse pH baixo é esperado, pois a kombucha passa por uma fermentacdo em
que as bactérias acéticas convertem o alcool (gerado pelas leveduras) em acido
acético, o que aumenta a acidez da bebida. A ligeira elevagédo no pH no final do
periodo, alcangando 2,80 no 15° dia, pode ser atribuida a uma leve diminui¢cdo na
producdo de acidos ou a um possivel equilibrio alcangado entre a producao de
acidos e a neutralizacdo de substancias, o que € comum a medida que a
fermentacao se aproxima de seu pico.

Em resumo, o grafico indica que a kombucha manteve uma acidez constante
durante a maior parte do processo de fermentagdo, com uma leve tendéncia de

aumento no final, refletindo um processo de fermentagao estavel e bem controlado.

4.10 Acompanhamento dos sélidos soluveis (Brix)

O decréscimo mais significativo nos valores de solidos soluveis entre o quarto
e o quinto dia de fermentacdo, conforme ilustrado na (Figura 6), sugere uma
intensificagdo da atividade metabdlica dos microrganismos presentes na cultura de
kombucha durante esse intervalo. Esse fendmeno indica uma rapida utilizagao dos
aclcares presentes no meio de fermentacdo. A medida que a fermentacdo avanca,
0 consumo de agucares pelos microrganismos diminui, resultando em uma reducao
menos acentuada nos solidos soluveis a partir do nono dia. Apds o décimo dia, a
estabilizacdo do Brix sugere que os microrganismos ja nao estdo utilizando os
agucares disponiveis para seu metabolismo, indicando o término da fermentacéo.

Esse processo fermentativo contribuiu para a redugao do teor de agucar na
bebida final. Tal caracteristica é valorizada por consumidores preocupados com a
ingestdo de acgucares, tornando a kombucha uma opgéo popular entre aqueles que

buscam alternativas mais saudaveis de bebidas fermentadas.
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Figura 6: Grafico de brix: Variagado no valor de brix durante a fermentacéo da

Kombucha
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Fonte: Autora, 2025.

O monitoramento da analise de Brix foi realizado por meio de um refratdmetro
digital ao longo dos 15 dias de fermentagdo da kombucha mostrando uma tendéncia
de queda gradual, o que reflete a diminuicdo da concentracdo de agucares
presentes no liquido a medida que a fermentagao avangava. Inicialmente, o Brix era
de 8,7 nos primeiros dias, indicando que a concentracdo de acgucar no cha estava
alta. Com o passar dos dias, as leveduras presentes no SCOBY comegaram a
consumir os agucares presentes no cha adocado, convertendo-os em etanol e
diéxido de carbono (CO:). Esse processo de fermentacao resultou em uma redugao
gradual do valor de Brix, refletindo a diminuigdo da concentragao de agucares. A
partir do quinto dia, a queda se estabilizou, com os valores se mantendo entre 6,0 e
6,2 a partir do décimo segundo dia. Esse comportamento indica que a fermentacéo
foi eficaz na conversao dos agucares, e a bebida atingiu um estagio de fermentagao
onde a concentragdo de agucar é suficientemente baixa para produzir o sabor acido
e a efervescéncia tipicos da kombucha. A estabilizagdo do Brix ao redor de 6,0
também sugere que a kombucha alcangou um equilibrio adequado entre acidez e

docura.
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6 CONCLUSAO

O estagio no setor de produgdo da Kombucha Pira proporcionou uma
experiéncia pratica inestimavel na produgao artesanal de kombucha. Ao longo das
atividades desenvolvidas durante esse periodo, foi possivel adquirir um
entendimento mais profundo do processo de fermentagao e das praticas de controle
de qualidade necessaérias para garantir a producdo de uma bebida de alta qualidade
e consisténcia.

Participar ativamente do processo de producdo, desde a preparacédo do cha
até o envase e rotulagem do produto final, permitiu compreender a importancia de
cada etapa do processo e a influéncia que cada detalhe pode ter na qualidade da
kombucha. Essa experiéncia permitiu aplicar na pratica os conhecimentos adquiridos
nas disciplinas de microbiologia industrial, analise instrumental, gestdo de qualidade
e produtividade, e tecnologia dos alimentos, integrando teoria e pratica de maneira
significativa.

Em suma, o estagio na produgdao da Kombucha Pira foi uma oportunidade
valiosa para desenvolver habilidades praticas e adquirir conhecimentos essenciais
no campo da producdo de kombucha. A experiéncia proporcionou uma base solida
para minha futura carreira na industria de alimentos e bebidas, e sou grato pela

oportunidade de ter feito parte desse processo de aprendizagem.
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