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RESUMO

Este relatorio apresenta uma visao abrangente do estagio realizado na empresa Kombucha Pira.
O objetivo deste trabalho foi descrever o processo de fabricagdo da kombucha a partir da
experiéncia pratica vivenciada durante o estagio. Sdo apresentados a importancia dos
ingredientes utilizados e todas as etapas de producdo. Com isso, foi possivel aprimorar
habilidades em gestdo de producdo, controle de qualidade e desenvolvimento de produtos,

relacionando a experiéncia pratica com a formacao académica desenvolvida na area de quimica.

Palavras-chave: Kombucha; Ingredientes; Producao; Qualidade; Quimica.



ABSTRACT

This report provides a comprehensive overview of the internship carried out at the company
Kombucha Pird. The objective of this work was to describe the kombucha production process
based on the practical experience gained during the internship. It presents the importance of the
ingredients used and outlines all stages of production. Through this experience, it was possible
to enhance skills in production management, quality control, and product development,
effectively linking practical experience with the academic training received in the field of

chemistry.

Keywords: Kombucha; Ingredients; Production; Quality; Chemistry.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a lei N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008 o estagio ¢ o ato de
escolarizagdo supervisionada, desenvolvido no ambiente de trabalho, com o objetivo de
preparar os alunos que recebem ensino regular em institui¢ao de ensino superior para o ensino
médio profissional produtivo, educagdo especial e anos finais do ensino fundamental e modelos
profissionais na educacdo de adolescentes e adultos (BRASIL, 2008).

A importancia da primeira experiéncia de trabalho vai além dos aspectos profissionais.
Os conhecimentos e competéncias que os estagios fornecem sao extremamente importantes nao
sO para a construcdo da carreira, mas também para o desenvolvimento pessoal. Por mais
importante que seja reconhecer e valorizar os estagidrios como profissionais qualificados, ¢
importante lembrar que eles ainda sdo adaptaveis, buscam inspiragdo, orientagdo e,
esperancosamente, oportunidades para crescer. O estagidrio tem a oportunidade de construir
uma carreira mais flexivel, adquirir conhecimentos praticos em diversos setores e areas e
aprender desde cedo a enfrentar dificuldades que nenhuma teoria consegue prever (DUBAR,
2005).

A experiéncia no estagio ¢ fundamental para a formag¢do integral do aluno, tendo em
vista que cada vez mais sdo requisitados profissionais com habilidades e bem preparados. Ao
chegar na universidade o aluno encontra o conhecimento tedrico, porém muitas vezes, € dificil
relacionar teoria e pratica se o estudante ndo vivenciar momentos reais em que sera preciso
analisar o cotidiano (BERNARDY; PAZ, 2012).

Indo além de exigéncias, o estagio supervisionado ¢ uma oportunidade de crescimento
pessoal e profissional. Além de ser um importante instrumento de integragao entre universidade,

escola e comunidade (FILHO, 2010).

2 OBJETIVOS
Objetivo geral
Descrever o processo de fabricacao de kombucha, desde os ingredientes até a obtencao

da bebida, a partir da experiéncia obtida durante o estdgio supervisionado.

Objetivo Especificos
e Compreender as etapas do processo de fermentagdo priméria e secundaria do
kombucha;

e Acompanhar as operagoes realizadas durante as etapas de produgao;



e Acompanhar o processo de higienizagao e sanitizacdo dos equipamentos e materiais;

e Praticar habilidades e conhecimentos adquiridos no curso.

3 KOMBUCHA

Kombucha ¢ uma bebida fermentada de origem asiatica, que ganhou popularidade no
Ocidente devido aos seus efeitos terapéuticos, como antimicrobiano, antioxidante,
anticancerigeno, antidiabético, tratamento de tUlceras gastricas e colesterol alto. Também
mostrou um impacto na resposta imune e na desintoxicagdo do figado (JEYY, 2016).

A kombucha ¢ uma bebida tradicional feita a partir da fermentacdo do ché preto
adocado, mas também pode ser feito com outros tipos de cha. A fermentacio ocorre através de
uma colonia simbiodtica de bactérias e leveduras chamada SCOOBY, também conhecida como
fungo do chd ou kombucha mae. Durante a fermentacdo, as leveduras convertem o agucar do
cha em etanol, enquanto as bactérias transformam o alcool em écido acético (FARISCO, 2020)

Além disso, outros acidos organicos, como o glucinio, latico, malico, citrico e tartarico,
sdo formados, proporcionando atividade antibacteriana e ajudando a prevenir a contaminagao
por bactérias prejudiciais. De acordo com a INSTRUCAO NORMATIVA N° 41, de 17 DE
SETEMBRO DE 2019, a kombucha ¢ uma bebida gaseificada, ndo pasteurizada, obtida através
da respiragdo aerobica e fermentacao anaerdbica de um mosto composto de infusdo de origem
vegetal e acucares por um consoércio de bactérias e leveduras simbidticas ativas, resultando em
uma bebida acida e doce, podendo ser adicionada de suco, polpa de fruta, extrato vegetal,
especiaria, mel, aroma natural e de outros aditivos permitido em legislacdo especifica da

ANVISA (BRASIL, 2019).

4 CARACTERISTICAS DA EMPRESA

Razao Social: Pird fermentados

Nome Fantasia: Kombucha Pira.

Endereco: Rua da Campo do Flamengo, 258, Bairro Santa Luzia, Penedo AL.
Telefone: (82) 9 9831-3717

Grau de risco: 2,

N° de funcionarios: 3

Horario de funcionamento: 08:00 as 12:00h e 14:00 as 18h



10

A empresa Kombucha Pird possui 4 codigos CNAE (Classificagdo Nacional de
Atividades Econdmicas) para atuagdo na area de producao de bebidas ndo alcoodlicas. Sao elas:
11.22-4-02 - Fabricacao de cha mate e outros chas prontos para consumo;
11.22-4-99 - Fabricacao de outras bebidas nao alcodlicas nao especificadas anteriormente;
47.29-6-99 - Comércio varejista de produtos alimenticios em geral ou especializado em
produtos alimenticios ndo especificados anteriormente;

46.35-4-99 - Comércio atacadista de bebidas nao especificadas anteriormente.

Inspirado na resisténcia do Velho Chico, nasce em Penedo-AL a Kombucha Pira pela
unido de uma tecnologia milenar com a tecnologia moderna. Para cumprir a missdo de
desenvolvimento tecnologico de uma bebida funcional fermentada com sabores nordestinos em
diversas apresentacdes, para ser consumida em todos os lugares e publicos, com ganho na
qualidade de vida e trazendo de beneficio a saude para seus clientes. Empresa foi contemplada

pelo Edital de inovagao Centelha I - FAPEAL/FINEP, esta ativa desde agosto de 2020.

5 DESCRICAO DAS ATIVIDADES

Durante o estidgio na empresa Kombucha Pir4, foram atribuidas atividades como
higienizacdo do ambiente e equipamentos. Isso envolvia garantir que todas as superficies,
equipamentos e utensilios estivessem limpos e livres de contaminagdo. Além disso, foi possivel
realizar o acompanhamento do processo de producdo, desempenhando diferentes tarefas
durante a etapa de fermentagao.

De acordo com a Anvisa, a higienizagao e sanitiza¢do na producao de bebidas envolvem
a limpeza e desinfec¢do dos equipamentos, utensilios e instalagdes de produgao. Isso € essencial
para prevenir a contaminagdo, garantir a seguranca dos alimentos ¢ manter a qualidade dos
produtos (BRASIL, 2004).

Inicialmente, era preciso verificar atenciosamente se os materiais estavam devidamente
limpos antes de serem reintegrados ao local de processos. Em seguida, procedia com a
higienizacdo e sanitizagdo completa de todos os objetos e materiais que participavam do
processo de fabrica¢do da kombucha. Durante o procedimento, foi utilizado alcool etilico para
limpar as superficies de forma rigorosa. Essa etapa era fundamental, pois qualquer

contaminag¢do poderia comprometer a fermentacao adequada da bebida.

10
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Como pode ser observado na Figura 1, as garrafas utilizadas no envase da kombucha
passavam por um processo de secagem apods a higienizagdo, o que reforgava o cuidado com a
eliminagdo de umidade residual e agentes contaminantes.

Assim, a higienizagdo e sanitizacdo eram executadas de acordo com padrdes de

qualidade estabelecidos, visando a integridade e qualidade do produto final.

Figura 1: Garrafas em processo de secagem.

A »

Fonte: Autora, 2025.

6 PROCESSOS DE PRODUCAO
6.1 PREPARO DO CHA

O cha utilizado para a fermentacdo e producdo da kombucha ¢ o cha verde (Camellia
Sinenses). A composi¢do quimica do cha verde inclui diversas classes de compostos fenolicos
ou flavonoides, tais como flavonodis e &cidos fenolicos, além de cafeina, pigmentos,
carboidratos, aminoacidos e certos micronutrientes como as vitaminas B, E, C e minerais como
o calcio, magnésio, zinco, potéssio e ferro. Os principais flavondis presentes no chéd verde sao
os mondmeros de catequinas.

De acordo com a RDC n° 271 de 22 de setembro de 2005, o agucar ¢ definido como a
sacarose obtida do caldo de cana de agucar ou de beterraba (BRASIL, 2005). O melhor actcar

para ser utilizado na produ¢do da kombucha € o agucar branco. Segundo as pesquisas realizadas,

11
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quando fontes diferentes de sacarose sdo utilizadas, a quantidade dos 4cidos produzidos durante
o processo fermentativo ¢ consideravelmente menor (NASCIMENTO; LIMA, 2019).

O processo de preparo do cha se inicia com o aquecimento da d4gua em um tanque de
aco inoxidavel até atingir a temperatura de 70°C, que ¢ determinada pelas especificagdes do
processo. Apos atingir essa temperatura, o aquecimento ¢ finalizado e ocorre a adi¢dao do cha.
As folhas sdo previamente pesadas e inseridas na dgua quente em 4 filtros de malha fina, cada
um contendo 640g de folha, para facilitar o manuseio e a infusdo. Apos adicionar as folhas a
agua aquecida, deixava-o em infusdao por um determinado tempo, permitindo que os sabores ¢
compostos se misturassem adequadamente.

Em seguida, ocorre a remog¢ao dos filtros contendo o cha utilizado. Apds a etapa da
infusdo, adiciona-se o agucar, que deve ser completamente dissolvido, para garantir uma
distribuicdo uniforme e adequada do ingrediente. Finalizada essa etapa, o cha estd pronto para

o processo de fermentagao.

6.2 DISTRIBUICAO DO INOCULO OU STARTER:

No processo de fermentacao da kombucha, apos cada ciclo de fermentagao, ¢ reservada
uma quantidade de 24 litros da kombucha ja fermentada, conhecida como indculo ou starter.
Esse inoculo € essencial, porque contém uma alta concentragdo de leveduras e microrganismos
responsaveis pela fermentacdo e produg¢do da kombucha. O indculo ¢ distribuido para
fermentadores de ago inoxidavel. A quantidade de indculo adicionada aos fermentadores varia

de acordo com o volume total do fermentador.

6.3 FERMENTACAO

Apbs receberem o indculo, os fermentadores sdo preenchidos com o novo cha
preparado. O cha ¢ adicionado ao fermentador na proporg¢ao estabelecida, garantindo a mistura
adequada do inoculo com o cha. Essa propor¢cdo € importante para manter o equilibrio dos
microrganismos e promover uma fermentacdo saudavel.

Para realizag¢ao da fermentacgao ¢ adicionado o SCOBY (Cultura Simbiotica de Bactérias
e Leveduras), material solido rico em bactérias e leveduras, as quais sdo responsaveis pela
formacao dos produtos desse processo.

Os fermentadores sdo cobertos com pano, proporcionando uma barreira fisica para

evitar a entrada de insetos ou qualquer particula solida. No entanto, ¢ importante permitir a

12
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entrada de oxigénio para que a fermentagdo aerobica ocorra de forma adequada. O oxigénio ¢
necessario para a atividade das leveduras e microrganismos durante a fermentagao.

Ao decorrer da fermentacao, as leveduras presentes transformam a sacarose em etanol,
e as bactérias acéticas transformam o etanol em 4cido acético. Outros 4cidos também sdo
formados, como o 4cido gliconico e latico, além da produgdo de CO.. As reacdes quimicas
principais envolvidas nesse processo estdo descritas na Tabela 1

TABELA 1: Equagdes das reagdes quimicas de cada etapa de fermentacao

Etapa Equac¢ao Quimica
Hidrolise da sacarose Ci2H22011 + H20 — CsH1206 + CsH1206
Fermentacao alcoodlica CsH1206 — 2 C2HsOH + 2 CO2
Oxidacao do etanol C:Hs0OH + O2 — CH;COOH + H20
Oxidagdo da glicose CsH1206 + O2 — CsH1207

FONTE: Autora, 2025.
A formacdo e a atividade dessas colonias de microrganismos podem ser visualizadas na
Figura 2, que mostra as bactérias e leveduras que se desenvolvem na kombucha apds alguns
dias de fermentacdo, indicando a vitalidade do processo bioldgico envolvido. Dessa forma, a
propor¢ao correta de inoculo, cha nos fermentadores e um ambiente adequado para a

fermentagdo sdo aspectos cruciais no processo de producao da kombucha.

Figura 2: bactérias e leveduras que criam na kombucha ao apds dias de fermentacéo.

Fonte: Autora, 2025.
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Finalizada a fermentagdo, ocorre a filtragdo para separacao da partes liquida (kombucha)
e solida (SCOBY e residuos). Essa etapa tem o objetivo de remover qualquer tipo de residuo
presente na kombucha, garantindo um produto limpo e livre de impurezas. Para isso, € utilizada
a técnica de filtragao simples com filtros de malha fina, onde a kombucha ¢ cuidadosamente

transferida para o fermentador e o filtro retém as particulas indesejaveis.

6.4 SABORIZACAO

De acordo com a INSTRUCAO NORMATIVA N° 41, DE 17 de SETEMBRO de 2019,
¢ autorizada a infusdo de frutas, vegetais, extratos ou especiarias na kombucha, podendo assim
adquirir o seu sabor e aroma (BRASIL, 2019).

A saborizacao da kombucha, também chamada de segunda fermentacao, ¢ realizada de
duas maneiras: adicionando suco a bebida fermentada ou utilizando a polpa da fruta congelada
em filtros. Na primeira, o suco concentrado ¢ misturado a kombucha fermentada de acordo com
as proporcdes desejadas. Essa mistura deve ser feita cuidadosamente para garantir uma
distribuicdo uniforme do sabor por toda a bebida. Ja no método da polpa de fruta congelada, ela
¢ colocada em filtros especificos e adicionada a kombucha fermentada.

Como ilustrado na Figura 3, a adi¢do da polpa congelada ocorre de forma controlada,
permitindo que os compostos aromaticos € o sabor sejam transferidos a bebida durante o
periodo de contato. A kombucha fica em contato com a polpa por um periodo de 12 horas,
permitindo que os sabores e aromas da fruta sejam incorporados. Esse tempo de saboriza¢ao
pode variar de acordo com a fruta utilizada e a intensidade desejada. Apos o periodo de
saborizagao, o filtro contendo a polpa da fruta era removido da kombucha, podendo ser lavado
e reutilizado.

A saborizacdo da kombucha ¢ realizada de maneira cuidadosa e higiénica, garantindo
que os sabores e aromas desejados fossem incorporados a bebida final, a0 mesmo tempo em

que eram removidos quaisquer residuos solidos indesejados antes do envase.

14
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Figura 3: Adicdo da poupa congelada

Fonte: Autora, 2025.

Finalizada a saborizacdo, a kombucha passa por mais um processo de filtragcao a fim de
remover qualquer tipo de residuo s6lido remanescente, antes de prosseguir para o envase. Esse
processo garante que a bebida final fique livre de quaisquer particulas indesejadas. Essa
filtragdo adicional ¢ realizada utilizando técnicas semelhantes as mencionadas anteriormente,
como o uso de filtro coador reutilizavel (Figura 4).

Durante o processo de filtragdo, ¢ importante garantir a higiene adequada dos
equipamentos e do ambiente, a fim de evitar a contamina¢do da kombucha. Em seguida a bebida

estd apta para as proximas etapas de processamento, de acordo com as especificagdes desejadas.

Figura 4: Filtracdo ap6s dissolucao da poupa.

FONTE: Autora, 2025

15



16

6.5 ENVASE E ROTULAGEM

Antes de realizar o envase da kombucha, as garrafas devem ser cuidadosamente limpas
e sanitizadas. Estas que sdo levadas para a area de lavagem e passam por um procedimento de
higienizacdo. ApoOs a secagem, ocorre a sanitizagdo com alcool etilico, assegurando a
eliminagdo de qualquer contaminagdo antes do envase.

O envase ¢ realizado em garrafas de 350 mL, utilizando mangueira de silicone
previamente higienizada e sanitizada. A mangueira ¢ conectada ao recipiente de kombucha e as

garrafas sdo preenchidas cuidadosamente, garantindo uma distribui¢do uniforme do liquido

(Figura 5).

Figura 5: Processo de envase da kombucha.

Fonte: Autora, 2025.

Apoés o envase, as garrafas sdo fechadas com tampas de aluminio por meio de uma
maquina especifica para essa finalidade. A méaquina proporciona um fechamento adequado e
seguro das garrafas, garantindo a vedacao perfeita.

A proxima etapa € a rotulagem das garrafas (Figura 6) e essa acontece de acordo com
os sabores produzidos. Cada sabor possui seu respectivo rotulo. E necessario verificar e
registrar as datas de fabrica¢do e de validade no rotulo de cada garrafa. Essa verificagdo ¢
importante para garantir que o produto seja comercializado dentro do prazo adequado,

assegurando a qualidade e a seguranca do consumidor.
16
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Figura 6: Adi¢ao dos rotulos nas garrafas.

Fonte: Autora, 2025.

6.6 CARBONATACAO

A ultima etapa de fabricacdo de kombucha é o acompanhamento da pressdo interna da
garrafa, promovida pela formacdo de gés carbdnico (CO2) produzido (carbonatagdo). Nesse
processo ¢ acoplado um mandmetro (medidor de pressdo) em uma das garrafas envasadas e
com o decorrer dos dias, acompanha-se o nivel de carbonatacao produzida.

A pressdo ideal de carbonatacdo encontra-se na faixa amarela indicada no mandmetro
(Figura 7). Essa faixa corresponde a pressdo entre 1,7 a 2,4 kgf/cm?. Essa faixa de pressdo ¢
estabelecida com base na experiéncia e nas preferéncias dos consumidores em relagdo ao nivel

de efervescéncia desejado na kombucha.

Figura 7: processo de carbonatagdo.

Fonte: Autora, 2025.
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6.7 RESFRIAMENTO E ARMAZENAMENTO

Apos finalizada a carbonatagdo, as garrafas sdo encaminhadas para resfriamento em
geladeira. Esse processo de transferéncia deve ser efetuado com cuidado e atengdo, porque
devido a pressao das garrafas, ha risco de explosao.

A refrigeracdo tem a finalidade de interromper a fermentagdo e manter a kombucha
fresca, além de ajudar a preservar a carbonatacdo. A kombucha deve permanecer armazenada

em refrigeracao até ser comercializada.

7 CONCLUSAO

Durante o estagio na producdo de kombucha, foi possivel realizar diversas atividades
relacionadas a higienizagdo, preparo, fermentacdo e envase da bebida. Incluindo realizar a
filtragem, saborizacgdo, rotulagem e verificacdo das datas de validade sendo elas etapas de
extrema importancia para garantir a qualidade e seguranca da bebida. O uso de manometros
permitiu o controle adequado da producdo de CO», assegurando o momento ideal para a
refrigeragdo das garrafas. Essas experiéncias contribuiram para um maior entendimento sobre
o processo de produgdo da kombucha e a importancia dos cuidados sanitarios ao longo de todas
as etapas.

Além disso, o estagio proporcionou a oportunidade de adquirir habilidades praticas em
gerenciamento de tempo e organizagdo, ja que foi necessario coordenar multiplas etapas
simultaneamente, garantindo a eficiéncia e a entrega de um produto de alta qualidade. Essa
vivéncia foi fundamental para reforgar a aplicacdo dos conhecimentos tedricos e desenvolver
uma maior conscientizagdo sobre os desafios e as responsabilidades envolvidas na industria de

alimentos e bebidas.
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