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RESUMO

O processo de fermentagao para producao de kombucha envolve a fermentacao do cha adocado
com a acao do SCOBY (cultura simbio6tica de bactérias e leveduras), resultando em uma bebida
rica em proteinas, acidos organicos e compostos bioativos. O presente relatério teve como ob-
jetivo descrever o processo fermentativo para producdo de kombucha na empresa Kombucha
Pira. Este trabalho foi desenvolvido com base nas aulas praticas, no acompanhamento dos pro-
fissionais e nas consultas de publicacées e pesquisas. O relatério também detalha as etapas de
producdo, desde a infusdo do cha até a segunda fermentacdo, destacando os processos bioqui-
micos envolvidos e os microrganismos responsaveis. Além dos beneficios a satde, como o for-
talecimento do sistema imunologico e a melhoria da flora intestinal, a kombucha pode apresen-
tar riscos se nao for preparada corretamente devido a possibilidade de contamina¢do microbio-
logica.

Palavras-chaves: kombucha; fermentacao; producéo.



ABSTRACT
The fermentation process for kombucha production involves the fermentation of sweetened tea
with the action of SCOBY (symbiotic culture of bacteria and yeast), resulting in a beverage rich
in proteins, organic acids, and bioactive compounds. This report aimed to describe the
fermentation process for producing kombucha at the Kombucha Pira company. This work was
developed based on practical classes, professional oversight, and consultations with
publications and research. The report also details the production stages, from tea infusion to the
second fermentation, highlighting the biochemical processes involved and the microorganisms
responsible. Besides health benefits, such as strengthening the immune system and improving
gut flora, kombucha can pose risks if not prepared properly due to the possibility of

microbiological contamination.

Keywords: kombucha; fermentation; production.
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1 INTRODUGAO

As pessoas estdo cada vez mais preocupadas com a saude alimentar,
procurando ingerir alimentos ricos em nutrientes e beneficios para a saude. Assim,
evitando o consumo de alimentos industrializados.

A busca por alimentos mais saudaveis e funcionais, como a kombucha, vem
ganhando énfase (Carrilho, 2022; Craco, 2021). A kombucha é uma bebida milenar
originada da China, registrada durante a Dinastia tsin por volta de 220 a.C.., quando
era conhecida como a “bebida da imortalidade” por seus beneficios a saude (Moreno,
2021). Essas caracteristicas sao particularmente atribuidas pela presenca de
microrganismos probidticos, acidos organicos, aminoacidos e outros nutrientes
provenientes da fermentagao, fazendo com o que esta bebida ganhe mais espago no
mercado consumidor (Ponte, 2022). Essa bebida, muito apreciada entre os alimentos
fermentados, possui uma variedade de propriedades medicinais. Trata-se de uma
bebida produzida, geralmente, a partir da fermentacao do cha doce (Camellia sinensis)
e adicionada a uma cultura que contém um conjunto simbi6tico de bactérias e
leveduras (Augustinho, 2022).

A kombucha esta presente na dieta da sociedade contemporanea, sendo
atribuidas a ela propriedades de beneficios para a saude, incluindo a recuperacao da
flora intestinal, reforgo do sistema imunoldgico, fornecimento de vitaminas e minerais,
otimizag&o do funcionamento intestinal, entre outros (Cabral, 2021).

Em relagdo as bebidas destiladas, a kombucha possui menos calorias,
chegando até a metade quando comparada as outras bebidas mundialmente
consumidas (Santos, 2023). Neste contexto, a distingdo entre kombucha e bebida
destilada esta na maneira de producéo e no teor alcodlico da bebida. Todas as bebidas
alcodlicas passam pelo processo de fermentagédo, o que significa que toda bebida
destilada inicia com 0 mesmo processo (Machado, 2022).

No Brasil, a kombucha tem se tornado popular nos ultimos anos. Os
investimentos em linhas inovadoras, com novos sabores e outras combinagdes,
contribuiram para aumentar a visibilidade deste produto nos estabelecimentos
comerciais do pais (Schedenffeldt, 2024).

O presente relatério descreve as atividades desenvolvidas durante o estagio

empresa Kombucha Pira LTDA, situada no municipio de Penedo-AL.



2 OBJETIVOS
Objetivo geral

Descrever o processo de fermentacao para produ¢céo de kombucha a partir da

experiéncia obtida durante o desenvolvimento da pratica profissional.
Objetivos especificos

e Conhecer a importancia dos ingredientes basicos da produgao da kombucha;

e Avaliar a influéncia do scoby e os produtos formados durante a fermentacgao;

e Explicar o processo de fermentagdo: mecanismos de fermentacéo e formacéao
de compostos como acido acética, acido glucénico, acido latico, alcool e
influéncia no scoby no processo.

e Acompanhar todas as etapas de produg¢do da kombucha;

e Relacionar a pratica profissional com os conteudos académicos adquiridos no

decorrer do curso de quimica.

3 AREA DE REALIZACAO DO ESTAGIO
Dados da estagiaria

Nome: Thays sabino santos

Registro: 2021334388

Curso: Subsequente em técnico em quimica

Identificagdo da empresa

Empresa: Kombucha pira Ltda

Endereco: Rua Santa Teresinha, n° 105- Santa Luzia
Telefone: (82)998313717

Supervisor: Jay Anderson

Fungao: Supervisor na produgao de kombucha

Periodo do estagio
Inicio: 07/05/2024
Término: 17/09/2024

Jornada de trabalho: 4 horas diarias
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Total de horas: 400 horas
4 COMPOSI(}AO E CARACTERISTICAS DA KOMBUCHA
4.1 AGUA

A agua € um dos ingredientes mais importantes na produgdo da kombucha,
estando presente desde o inicio do processo produtivo e constitui a maior parte do
produto. A quantidade inicial da agua desempenha um papel importante na
composicédo final do cha, pois é onde crescem os microrganismos (Santos, 2021). A
agua potavel é a matéria-prima responsavel por mais de 90% dos componentes da
kombucha, tornando crucial o controle de qualidade aplicado no seu processo de
producdo. O uso da agua potavel como componente essencial na produgdo da
kombucha deve seguir a Portaria n° 888, de 4 de maio de 2021 (Ministério da Saude)
e regulamentado pela legislagdo que regula o controle e a supervisdo da qualidade da
agua destinada ao consumo humano e seu padrao de potabilidade (Schedenffeldt,
2024).

4.2 CHA

O cha ocupa o segundo lugar entre as bebidas mais consumidas do mundo,
depois da agua. Além de ser responsavel pelas necessidades nutricionais dos
microrganismos, mas também por contribuir diretamente aos compostos bioativos da
bebida. Tanto o cha verde, quanto o preto ttm a mesma origem de planta (camellia
sinensis), uma arvore de folha perene da familia Theaceae da Asia do sudeste (Dos
santos, 2016).

O cha é atualmente cultivado em cerca de trinta e cinco paises em todo o
mundo. Representando cerca de 46% da safra mundial em 2019, produzindo 2,79
milhdes de toneladas de cha (Leal, 2022).

Os chas de camellia sinensis podem ser classificados em duas categorias
fundamentais: preto e verde. Estes se distinguem pelo processamento de suas folhas.
O cha preto é obtido a partir de folhas oxidadas aerdbicamente, onde ocorre uma
fermentacao. O cha verde é feito a partir de folhas frescas da planta, que sdo apenas
aquecidas e fervidas, resultando na rapida inativacdo da enzima polifenol oxidase
(Paludo, 2017).
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Varios estudos abordam a composicdo quimica da camellia sinensis como 0s
compostos fendlicos, flavonoides, abundantes em cafeina, aminoacidos, vitaminas do
complexo B, E, C, bem como minerais, calcio, magnésio, zinco, potassio e ferro. A
composi¢éo varia de acordo com a procedéncia, e o método de processamento do
cha (Moreno, 2021).

Atualmente, a preparacdo da kombucha nao é mais restrita ao cha preto ou
verde, um extrato de qualquer planta comestivel com a qualidade adequada de agucar
pode ser utilizado para a preparacdo da kombucha, desde que eles nao afetem ou
impegam o crescimento do scoby (cultura simbidtica de bactérias e leveduras) (Leal,
2022)

4.3 ACUCAR

O acgucar (sacarose) representa o substrato mais recomendado para o
processo de fermentagdo porque possui grande fonte de carbono para acéo de
bactérias e leveduras durante a fermentacéo (Dartora, 2023).

4.4 SCOBY

O scoby corresponde a uma cultura de bactérias e leveduras, em inglés
symbiotic culture of and yeasts, que se apresenta sob forma de uma pelicula
gelatinosa de celulose gerada a superficie do liquido em processo de fermentagéo do
cha e de uma nova pelicula que se produz por camadas, sucessivamente (Bruini,
2019).

Sua composicdo € constituida por bactérias e leveduras as quais sao
responsaveis pela fermentacdo da kombucha. Essas bactérias sdo responsaveis por
criar uma poderosa unido simbiodtica capaz de prevenir o desenvolvimento de
bactérias que poderiam contaminar a bebida (Santos, 2021).

As bactérias presentem no scoby tem um papel importante, porque reagem
com etanol produzido na fermentagdo, formando o acido acético. Elas s&o
encontradas na superficie e no scoby, contribuindo com o oxigénio necessario para
que as leveduras, existentes no interior das suas camadas, realizem 0 processo

fermentativo (Fonseca, 2024).
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5 BENEFICIOS E RISCOS A SAUDE

A kombucha traz beneficios a saude devido a presenga de microrganismos e
sua composigado quimica, presenca de diversos acidos organicos, agucares, lipidios,
vitaminas, aminoacidos e proteinas (CAMARA, 2022). Assim como outros beneficios,
pode-se observar em um estudo in vivo que a kombucha diminuiu o colesterol apos
ser atualizado, melhorando o sistema de defesa de antioxidantes o que provavelmente
pode diminuir doengas cardiovasculares (Oliveira, 2020).

Varias vantagens para a saude estdo ligadas ao consumo da kombucha,
incluindo: estimular a digestao, melhorar a imunidade, aprimoramento do cabelo, pele
e unhas, diminuigao de disturbios nervosos, diminuicdo da insbnia, alivio de dores de
cabecga, diminuigdo do desejo por alcool em individuos alcodlatras, prevencédo de
infecgdes urinarias, diminuicdo da calcificagdo renal, melhoria da visdo, estimulo dos
sistemas glandulares no organismo, alivio da bronquite e asma, aumento do
metabolismo geral (Dartora, 2023).

Os efeitos adversos téxicos relacionados ao consumo da kombucha ainda néo
foram estabelecidos. No entanto, independentemente de todos as vantagens, a
kombucha tem contraindicacbes, pois a bebida pode ser contaminada com outras

bactérias se nao for preparada adequadamente (Velasque, 2022).
6 ETAPAS DE PRODUGAO DA KOMBUCHA

O processo de producao de kombucha envolve diversas etapas, as quais todas
sao importantes para que a bebida atenda a todos os parametros de qualidade,
incluindo fatores microbioldgicos e organoléticos (Correa, 2023).

O PIQ (Padrédo de Identidade e Qualidade), esclarece os ingredientes
obrigatérios que devem conter na kombucha. Sdo eles: agua potavel, infusdo ou
extrato aquoso de camellia sinensis, agucares, cultura de bactérias e leveduras
adequada para fermentacdo alcodlica e acética desde que se garanta a sua
inocuidade a saude humana (Morais, 2022).

A produgédo de kombucha é dividida em duas fermentagdes, como mostra as
figuras 2 e 3. A primeira fermentacéo (Figura 2) € caracterizada pela agdo do scoby
sobre o cha camellia sinensis, enquanto a segunda promove a fermentagéo da polpa

de fruta, a qual é utilizada para saborizagao da bebida (Figura 3).



Figura 02: Fluxograma do processo de produg¢do da kombucha e primeira fermentacao.
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Fonte: Autora, 2025.

Figura 03: Fluxograma da segunda fermentagao da kombucha.
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6.1 INFUSAO DO CHA DE CAMELLIA SINENSIS E FILTRACAO

O processo de elaboragdo da kombucha ocorre inicialmente pela infusdo do
cha. Agua potavel (20 L) é fervida a temperatura de 70 °C e depois adicionado as
folnas de Camellia sinensis (640 g). Ap6s duas horas de resfriamento, ocorre a
filtracdo do cha para remogdo de residuos. Em seguida, os residuos soélidos séo

descartados e ao liquido filtrado é adicionado (6,4 kg) de agucar organico (Figura 3).

Figura 3: Infusdo do cha.

Fonte: Autora, 2025.

6.2 RESFRIAMENTO E ADICAO DO SCOBY

Ao chegar a temperatura ambiente (20-25 °C), o scoby (Figura 4) e uma parte
de cha ja fermentado (kombucha pronta) sao adicionados ao cha. Isso ajuda acidificar
a mistura e prevenir o crescimento de bactérias indesejadas. E importante deixar o
cha adogado resfriar até atingir a temperatura ambiente, para ndo comprometer as
bactérias e leveduras do scoby.

A atividade antioxidante do cha fermentado é maior porque as bactérias
fermentadoras alteram sua estrutura e criam compostos bioativos, como polifendis.
Assim, o tempo e a composicdo do substrato sdo os principais fatores para a

composicao da bebida final (Dada, 2021).
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Figura 04: Armazenamento do scoby.

Fonte: Autora, 2025.

6.3 PRIMEIRA FERMENTAGCAO

O processo de fermentacdo pode ocorrer de duas formas: no tanque de
aluminio por cerca de 20 dias, ou no recipiente de vidro, que ocorre entre 7 e 14 dias
a temperatura ambiente (20-30 °C). E importante cobrir o tanque ou o recipiente de
vidro com o pano de algodao, e prender com um elastico (Figura 05). Isso permite que
a kombucha elimine gas carbbnico enquanto evita a entrada de insetos e poeira.
Quanto mais tempo de fermentado, mais acido sera o sabor. Em seguida, o scoby &
retirado e adicionado em um novo recipiente com um pouco de kombucha pronta que
servira para o proximo lote.

A porcéo liquida é filtrada, e a bebida esta pronta para o consumo. A presenca
de sacarose (agucar) é crucial para o inicio dos processos metabdlicos, fornecendo

0s nutrientes essenciais para o seu desenvolvimento (Santana, 2021).
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Figura 5: Fermentacao no recipiente de vidro

Fonte: Autora, 2025.

6.4 SEGUNDA FERMENTAGCAO

A segunda fermentagao ocorre sem o scoby, no entanto as leveduras, fungos
e bactérias ainda ficam na infusdo saborizada (Figura 06). Nessa fase adiciona-se 50%
de polpa de fruta e 50% da kombucha ja fermentada, depois adicionado nas garrafas
(350 mL).

Figura 06: Saborizacdo da kombucha.
.

Fonte: Autora, 2025.
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A bebida é fermentada em condi¢cbes anaerdbicas em torno de 22°C, ocorrendo
controle de pressao através de um mandmetro (Figura 07) e temperatura, estimulando
a fermentacdo do substrato disponivel para aumenta a produgdo de gas carbdnico
(CO2) (Moreno, 2021). Quando a pressao alcanga a faixa de 1,7 a 2,4 kgf/cm?, o que

ocorre entre o periodo de 4 a 5 dias, as garrafas sao transferidas para a geladeira.

Figura 07: Carbonatacao das bebidas.

- ""05% I

Fonte: Autora, 2025.

O resfriamento (Figura 8) tem o objetivo de interromper o processo natural de
fermentacao, desativando as enzimas vivas e reduzindo a taxa de produgao de acido
organico. Isso ajuda auxiliar a produgao de diéxido de carbono associado aos niveis
mais baixos, garantindo a quantidade certa de efervescéncia, para a bebida nao
estourar, sustentando sua conservacao.

Apos finalizada a fermentagdo, a kombucha ja apresenta diversos elementos
quimicos, em sua composi¢do, tais como minerais (Fe, Mn, Ni e Zn), dioxido de
carbono, acidos organicos, polifendis, vitaminas soluveis em agua (Vitamina C),
aminoacidos (lisina), fibras, agucares, substancias antimicrobianas, diversos tipos de

vitamina B, enzimas hidro liticas e etanol (Cabral, 2021).
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Figura 08: Conservacao da kombucha.

Fonte: Autor, 2025.

7 FERMENTAGAO DA KOMBUCHA

A kombucha é afetada por diversos elementos, tais como pH, concentragao de
oxigénio, gas carbono, tipos de recipientes, configuragdo do sistema fermentativo,
agucar empregados, além do tipo de qualidade das folhas de cha, e o tempo de
fermentacao (Maia, 2020).

A principal aplicagao do scoby é na fermentagado da kombucha, formando uma
matriz esponjosa celulésica, também conhecido como fungo do cha (tea fungus). O
seu desenvolvimento ocorre em condigdes apropriadas de pH e temperatura (Silva,
2022). O pH que tem um papel fundamental na produgéo de celulose. O uso de um
pH ideal (3,5 a 5,3) ndo prejudica o desenvolvimento microbiano auxiliando o
composto de microrganismos na producédo de celulose durante a fermentacédo da
bebida (Guimaréaes, 2022).

Varios estudos tém mostrado uma variedade de diversos acidos orgéanicos
presente na kombucha ao final da fermentacao, envolvendo os acidos acético, citrico,
félico, gliconico, glicurbnico, latico, malico, maldnico, oxalico, piruvico e tartarico
(Venturim, 2022).



19

Figura 1: llustracdo do processo fermentativo da kombucha.
SACAROSE [BA NI P il  ETANOL [T m

Bactérias de

Bactérias laticas Acido acético

Acido Acido

Fonte de energia parao
crescimento de Bactérias acéticas

Gluconico acético

Fonte: Autora, 2025.

O processo fermentativo da kombucha se inicia com a hidrdlise da sacarose
presente no cha, promovida pela enzima invertase, resultando em glicose e frutose,
em seguida esses monossacarideos sao consumidos pelas leveduras, produzindo
etanol e diéxido de carbono (Figura 1). Esse processo ocorre durante o periodo de
sete dias (Fonseca, 2024).

O etanol, devido a presencga do oxigénio, também é oxidado pelas bactérias,
transformando-se em acido acético. A glicose, formada a partir da hidrolise da
sacarose, reage com bactérias acéticas e ocorre a formagao de acido glucénico.

A medida que a fermentacdo avanga, as bactérias acéticas usam o agucar e o
etanol na producgéao de acido glucdnico e acido acético (Lopes, 2021).

A principal bactéria responsavel pela produgdo de acido acético e acido
gluconico € a bactéria do género Acetobacter e Komagateibacter (Jardim, 2022).

O acido aceético estimula a levedura a produzir etanol, entao, o etanol estimula
o desenvolvimento de bactérias de acido acético, as quais, produzem acido aceético.
O etanol e o acido acético foram relatados como possuindo atividade antimicrobiana
contra bactérias patogénicas, sendo produzidos em quantidades que dependem de
alteragcdes no processo e do tempo de fermentacdo (Guimardes, 2022). A
concentracdo maxima de etanol ocorre cerca do sexto dia de fermentacdo, caindo
gradualmente a medida que o etanol é usado pelas bactérias acéticas para a produgéo
de acido acético (Moreno, 2021).
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As bactérias do acido acético que estdo associados a superficie permanecem
no scoby, fornecendo oxigénio suficiente para que as leveduras que estao localizadas
dentro de suas camadas possam realizar o processo de fermentagao (Fonseca, 2024).
A glicose também é usada por algumas bactérias da espécie Komagateibacter,

principalmente para produzir um novo scoby (Paludo, 2021).

E as bactérias laticas convertem o etanol e acido acético em acido latico. De
acordo com a concentracdo dos acidos vai aumentando, o pH da solugcdo vai
diminuindo. O sabor, aroma e a cor da bebida sao alterados pela acédo das leveduras
principalmente dos géneros Zygosaccharomyces e Saccharomyces, produzindo um
aroma parecido ao da sidra e a cor fica mais clara em relagao a cor original (Martins,
2021).

7.1 PRODUCAO DA CELULOSE

A produgao da celulose ocorre por bactérias da familia Acetobacteraceae,
geralmente bactérias do género Komagataeibacter, e principalmente das espécies
Komagataeibacter xylinus e Komagataeibacter hansenii. Conhecidas anteriormente
como Gluconacetobacter xylinus e Gluconacetobacter hansenii (Leonarski, 2020).

O crescimento rapido das bactérias acéticas durante o processo reduz o
oxigénio dissolvido no liquido fermentado e, em seguida, da inicio a produgao da
celulose bacteriana, com crescimento mais acentuado na regido proxima ao liquido/ar
pela presenga da maior quantidade de oxigénio. Assim, a transformacao de substrato
ocorre na fragao liquida, no caso do cha infusionado e adogado, e na fragao sélida,
no caso da pelicula de celulose bacteriana (Schedenffeldt, 2024).

A celulose bacteriana é comumente chamada por outros nomes, conforme a
area de pesquisa ou o uso especifico do material, tais como: biocelulose, celulose
nativa, couro vegano; nanocelulose cristalina, biofilme e m&e do vinagre. A bactéria
mais estudada para a producgao de celulose é a Gluconacetobacter xylinus, por estar
superior na producao de celulose bacteriana (Costa, 2017).

A celulose, com férmula molecular (CeH100s5)n, € um dos compostos organicos
mais abundantes encontrados na natureza e € produzida por diversos organismos
como plantas, fungos, algas e bactérias. A celulose é encontrada durante a
fermentacdo da kombucha, contendo muitos compostos que ajudam na formagao,

incluindo fibras, ferro, proteinas e acido folico (Cavalcante, 2024).



21

8 CONCLUSAO

A rotina diaria com os métodos desenvolvido durante o decorrer das
experiéncias técnica proporcionou um aprendizado sobre os processos de fabricagao
da kombucha, dando oportunidade de aprender na pratica o que foi visto
anteriormente no curso técnico em quimica.

A kombucha se destaca como uma alternativa saudavel, oferecendo diversos
beneficios a saude devido a sua composi¢do nutricional e microbiolégica. Seu
processo de interferéncia envolve interagbes complexas entre microrganismos que
influenciam o sabor, a composicdo quimica e as propriedades funcionais da bebida.
No entanto, a produgao requer controle rigoroso para garantir a seguranca € a
qualidade de produto. Com uma demanda crescente no mercado brasileiro, a
kombucha representa um setor promissor para a industria de alimentos funcionais,
incentivando a inovacgao e o aprimoramento das técnicas de producao.

Desse modo, a carga horaria serviu ndo s6 para o conhecimento no setor de
produgcao de kombucha, como também em todas as areas de processo producao de
outras bebidas, além de demonstrar quao importante sdo as atribuicbes de um técnico

em quimica.
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