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RESUMO

A kombucha é uma bebida ndo alcodlica que vem ganhando espago no mercado
brasileiro, principalmente pelos beneficios proporcionados a saude humana. Este
trabalho teve como objetivo descrever o processo de produgao de cha fermentado,
chamado de kombucha, a partir do estagio realizado na empresa Kombucha Pir4,
localizada na cidade de Penedo - AL. As etapas do processo sao descritas
detalhadamente, mostrando a importancia de cada uma na obtencao de uma bebida
de qualidade. Também sdo apresentados os principais parametros operacionais
utilizados no processo. A partir da realizagdo do estagio foi possivel interligar as
definicbes tedricas aprendidas em sala de aula com a rotina de operagdes de uma

fabrica de bebidas.

Palavras-chave: kombucha; bebida; saude; processo; estagio; fermentagao.



ABSTRACT

Kombucha is a non-alcoholic beverage that has been gaining ground in the Brazilian
market, mainly due to its health benefits. This study aimed to describe the production
process of fermented tea, called kombucha, based on the internship carried out at
the Kombucha Pira company, located in the city of Penedo - AL. The process steps
are described in detail, showing the importance of each one in obtaining a quality
beverage. The main operational parameters used in the process are also presented.
After completing the internship, it was possible to connect the theoretical definitions

learned in the classroom with the routine operations of a beverage factory.

Keywords: kombucha; drink; health; process; aging; fermentation.
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1 INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida fermentada produzida tradicionalmente a partir do
cha preto ou verde adogado, que passa por um processo de fermentagao realizado
por uma colénia simbidtica de bactérias e leveduras, conhecida como SCOBY.
Durante esse processo, 0s microrganismos consomem O acgucar e produzem
compostos como acidos organicos, gas carbbnico, etanol e outras substancias
bioativas. Esse processo de fermentacdo € o que da origem ao sabor levemente
acido, refrescante e, em alguns casos, com notas frutadas ou vinagrosas (Duarte;
Martins, 2023).

A origem da kombucha é milenar e estd associada a Asia, especialmente a
China, onde ha registros do seu consumo desde cerca de 220 a.C. A bebida era
conhecida como "elixir da imortalidade" devido suas supostas propriedades
benéficas a saude. Ao longo dos séculos, ela se espalhou por outros paises como
Russia, Japao e Coreia, e, mais recentemente, passou a ser produzida e consumida
em diversas partes do mundo, incluindo o Brasil, principalmente entre os publicos
que buscam uma alimentagdo mais natural e funcional (Bastos, 2023).

O perfil quimico da kombucha pode variar bastante, pois depende de fatores
como o tipo de cha utilizado, a composicado do SCOBY, o tempo e a temperatura de
fermentagdo. Mesmo assim, existem padrdes gerais: tais como; o pH normalmente
varia entre 2,5 e 3,5, 0 que garante acidez suficiente para evitar a proliferagado de
microrganismos patogénicos; o teor alcodlico também pode variar e, em alguns
casos, ultrapassa o limite permitido para bebidas nao alcodlicas segundo a
legislagao brasileira, que é de 0,5% (Gomes, 2020).

Além dos acidos aceético, glucénico e glucurdnico, a kombucha pode conter
vitaminas do complexo B, compostos antioxidantes, aminoacidos e probidticos. A
presencga desses componentes tem motivado o consumo crescente da bebida como
uma alternativa funcional, com possiveis beneficios a saude, como auxilio na
digestdo, melhora da microbiota intestinal, agdo antimicrobiana e propriedades
antioxidantes. No entanto, é importante lembrar que muitos desses beneficios ainda
carecem de comprovacao cientifica mais robusta em estudos clinicos (Hahn, 2022).

No Brasil, a produgdo de kombucha tem crescido significativamente nos
ultimos anos, comecando em 2017, impulsionada pela busca por alimentos e

bebidas naturais, artesanais e com apelo a saude. O mercado conta com uma



diversidade de marcas artesanais, embora ainda existam desafios no que diz
respeito a padronizacdo do processo, estabilidade do produto e atendimento as
exigéncias legais. Estudiosos identificaram variacbes consideraveis nas bebidas
comercializadas, tanto na composicdo microbiolégica quanto nos parametros
fisico-quimicos. Em diversas amostras, o teor alcodlico estava acima do permitido
para bebidas ndo alcodlicas, e algumas apresentaram acidez muito elevada, o que
pode comprometer a qualidade sensorial e a seguranga do consumo (Gomes, 2020).

Estima-se que o mercado global de kombucha tenha movimentado mais de 2
bilhbes de ddlares nos ultimos 8 anos, com expectativa de crescimento continuo.
Esse aumento se deve, principalmente, a tendéncia de consumo de bebidas com
menor teor de agucar, sem conservantes artificiais e com potencial funcional (Bastos
,2023).

2 OBJETIVOS

2.1. objetivo geral
Descrever o processo de fabricacdo do cha fermentado ndo alcodlico
(kombucha), destacando as etapas de fermentagdo a partir da experiéncia obtida

durante o desenvolvimento da pratica profissional.

2,2. objetivo especificos
e Compreender as etapas do processo de fermentagao primaria e secundaria
do kombucha;
e Identificar os principais desafios no controle microbiolégico da producgao.

e Analisar a influéncia do tempo de fermentagdo na qualidade sensorial do
produto;
Criar um espaco de transicao entre a vida estudantil e a vida profissional.

3 AREA DE REALIZAGAO DO ESTAGIO
Dados da estagiaria

Nome: Alessandra dos Santos

Registro: 2022339048



Curso: Técnico em subsequente em Quimica

Identificacdo da Empresa

Empresa: Kombucha Pira

CNPJ: 38.104.080/0001-06

Endereco: Rua Campo do flamengo, 258, Penedo — AL
Telefone: (82) 96295912

Supervisor: Jay Anderson Amorim

Funcédo: Auxiliar na producao da bebida

Periodo do Estagio

Inicio: 07/11/2024

Término: 13/05/2025

Jornada de trabalho: 4 horas diarias
Total de horas: 600 horas

4 PROCESSO DE FABRICAGAO DO CHA FERMENTADO NAO ALCOOLICO

A Figura 1 mostra o fluxograma basico do processo de produgdo de
kombucha, desde a insergdo dos ingredientes até a obtengao da bebida. Todas as

etapas serao descritas a seguir.

O processo de fabricacdo da kombucha comega com a preparagao do cha,
onde a agua é aquecida até atingir cerca de 70° C. Apds alcangar essa temperatura,
os saquinhos com as folhas séo inseridos e deixados em infusdo. Em seguida, é
adicionado o agucar, depois do preparo, essa mistura é resfriada, para que o scoby
possa ser inserido. A fermentagcdo primaria entao se inicia, onde o cha fermenta por
alguns dias. Apds esse periodo, o scooby formado acima é retirado, e o cha passa
por uma filtragem para remover residuos. Na fermentagcédo secundaria € adicionado
suco de frutas ou fruta in natura ou polpa da fruta, filtrado novamente e entdo sendo
envasada as garrafas, onde as garrafas ficam sendo monitoradas por um

mandmetro até atingir o gas adequado para ir para o resfriamento.
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Fonte: Autora, 2025.

Figura 1: Fluxograma do processo de fabricagéo de kombucha.
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atingir a temperatura de 70 °C que é monitorado por um termdémetro que € acoplado

no tanque de inox. Alcangando a temperatura desejada, o aquecimento é finalizado

e adicionam-se as folhas do cha verde, as quais sédo inseridas em 3 porcdes ao

mesmo tempo, (em filtros) de 160g, isso tudo ocorre em um tanque de inox de 80L
como mostra a Figura 2.
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Figura 2: Pesagem das folhas de cha.
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Fonte: Autora, 2025.

4.2 RETIRADA DAS FOLHAS E ADICAO DE ACUCAR
Apo6s o periodo de infusdo (5 a 10 minutos) ocorre a retirada dos filtros com
as folhas. Separadamente, prepara-se uma solugéo contendo 5 kg de agucar e 40 L

de agua, que é adicionada ao cha.

4.3 ADICAO DO SCOBY

SCOBY ¢ a sigla para Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast, ou seja, uma
cultura simbidtica de bactérias e leveduras. Ele é utilizado na fermentagcado do cha
adocgado para produgao de kombucha.

O SCOBY forma uma camada gelatinosa composta por: bactérias
acido-acéticas (como Komagata Ibacter xylinus), que produzem acido acético e uma
matriz de celulose; leveduras (como Zygosaccharomyces bailii), que quebram os
agucares e produzem etanol e didéxido de carbono.

Com o cha devidamente frio e agucarado, € adicionado 18L do SCOBY
(Figura 3).
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Figura 3: SCOBY.

Fonte: Vida Probidticos, 2025.

4.4 FERMENTACAO PRIMARIA

A fermentagao primaria € o processo em que 0s microrganismos contidos no
SCOBY convertem o agucar em etanol (C2H60) e gas carbdnico (CO,). Bactérias
reagem com o etanol produzido e formam acidos organicos, como os acidos acético
e gluconico.

O processo fermentativo ocorre durante aproximadamente 15 a 20 dias,
ocorrendo monitoramento de temperatura (entre 24 e 30 °C), com a faixa do pH
entre 2,5 a 3,5 e o odor sendo monitorado pelo sabor, garantindo que a bebida seja
produzida dentro das conformidades e evitando contaminacdes.

Finalizada a fermentagao primaria, com as maos higienizadas, o SCOBY é
retirado e transferido para outro recipiente, a fim de iniciar um novo processo
fermentativo. O cha fermentado (kombucha) passa por um processo de filtragao,
para eliminagdo de impurezas, e posteriormente, estara pronto para fermentagao

secundaria.
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Figura 4: Filtracao da kombucha.

Fonte: Autora, 2025.

45 FERMENTACAO SECUNDARIA
A fermentacdo secundaria, também chamada de saborizagdo, € promovida

com a adigédo de um suco de fruta ou fruta in natura ou polpa de fruta (geralmente
trabalha-se com uva, abacaxi e caju) a kombucha, na auséncia do SCOBY. Em
seguida a mistura passa por uma nova filtragdo e depois ocorre o envase das
garrafas de vidro (Figura 5a).

Antes do envase todas as garrafas sdo devidamente esterilizadas, evitando
contaminacgdes e possiveis alteragdes na qualidade da bebida.

As garrafas sdo armazenadas a temperatura ambiente durante o periodo de 3
a 7 dias. Em uma delas é acoplado um manémetro (Figura 5b), para que o processo
fermentativo seja controlado a partir da elevagao da pressao interna promovida pela

formagao de CO, (carbonatagao).
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Figura 5: (a) Enfase da kombucha e (b) controle da fermentagao.

(a) (b)
Fonte: Autora, 2025.

Observa-se na Figura 5b o nivel ideal de carbonatacdo da kombucha, que
compreende a faixa amarela mostrada no manémetro (1,70 a 2,40 kgf/cm?).

Alcangado o nivel desejado de pressao, as garrafas sdo encaminhadas para
refrigeracao (Figura 6) a fim de interromper o processo de fermentativo. A kombucha

deve permanecer refrigerada até sua distribuicdo e/ou consumo.

Figura 6: Refrigeragdo da kombucha.

Fonte: Autora, 2025.
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5 CONCLUSAO

O estagio proporcionou uma experiéncia muito gratificante, sendo a
oportunidade de aprender na pratica todo processo de producdo de kombucha. Foi
uma jungao perfeita entre a teoria vista em sala de aula como nas matérias TALI,
GQPI, EXPL, MBIO e a pratica vivenciada. Além disso, foi possivel compreender a

importancia do controle microbioldgico no processo de fermentagao.
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