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RESUMO

Kombucha é uma bebida doce, acida e levemente gaseificada, produzida comumente a partir da
fermentacdo aerdbica do cha preto adocicado por uma Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras
(SCOBY) microbiologicamente ativas. Devido ao aumento da procura por bebidas mais naturais e com
melhores valores nutricionais, a Kombucha tem ganhado mais notoriedade e cada vez mais surgem
pesquisas para hovas tecnologias, métodos de producdo e analises. O presente trabalho teve como
objetivo analisar pardmetros fisico-quimicos de trés marcas de Kombucha comerciais presentes no
mercado da regido sul do Estado do Rio de Janeiro. As marcas foram avaliadas de acordo com os
paréametros de teor alcodlico, acidez total titulavel e pH, usando como referéncia a Instrucdo Normativa
N° 41, de 17 de setembro de 2019, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Os
resultados foram comparados com outras pesquisas sobre o assunto. Como resultado, foram
encontrados valores de 3,29 a 3,49 para o pH e de 0,86 a 1,67% de acidez total titulavel em acido
acético, todos dentro do padrdo estabelecido. J4 o teor alcodlico apresentou valores acima do 0,5%
permitido para bebidas ndo alcodlicas (entre 1,94% a 2,02%). A Kombucha tem ganhado ascenséo
recentemente no mercado, mas ainda é um produto muito artesanal, sem grande repetibilidade e uma
boa padronizacdo do processo produtivo. Com isso, as andlises feitas nesse estudo podem contribuir
para futuras padronizac@es da bebida.

PALAVRAS-CHAVE: Kombucha. Analise. Acidez. pH. SCOBY.

ABSTRACT

Kombucha is a sweet, acidic and slightly carbonated beverage, commonly produced from the aerobic
fermentation of black tea sweetened by a symbiotic culture of bacteria and yeasts (SCOBY),
microbiologically active. Due to the increase in demand for more natural drinks with better nutritional
values, Kombucha has gained more notoriety and each time and more research for new technologies,
production methods and analysis are made. This work aims to study the physical-chemical analysis of
three commercial brands of Kombucha present in the market in the southern region of the State of Rio
de Janeiro. The brands were evaluated according to the parameters of alcohol content, total titratable
acidity and pH, using as reference Normative Instruction No. 41, of September 17, 2019, published by
Brazilian Agricultural Ministry (MAPA). The results were compared with other research on the subject.
As a result, values from 3.29 to 3.49 were found for pH and from 0.86 to 1.67% of total titratable acidity,
all of them within the established standard. The content of alcohol presented values above the 0.5%
allowed for non-alcoholic beverages (between 1.94% and 2.02%). Kombucha has risen a lot in the
market, but it is still a very artisanal product, without much repeatability and a good standardization of
the production chain. Thus, the analysis carried out in this study can contribute to future standardization
of the drink.
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RESUMEN

La kombucha es una bebida dulce, &cida y ligeramente carbonatada que se produce cominmente a
partir de la fermentacién aerébica de té negro endulzado por un cultivo simbiético de bacterias y
levaduras (SCOBY), microbiolégicamente activas . Debido a la creciente demanda de bebidas mas
naturales y con mejores valores nutricionales, la Kombucha ha ganado mas notoriedad y cada vez
surgen mas estudios sobre nuevas tecnologias, métodos de produccién y analisis. El presente trabajo
tiene como objetivo el andlisis fisico-quimico de tres marcas comerciales de Kombucha presentes en
el mercado de la regién sur del estado de Rio de Janeiro. Las marcas fueron evaluadas segun los
parametros de contenido alcohdlico, acidez total titulable y pH, tomando como referencia la Instruccion
Normativa n° 41, de 17 de septiembre de 2019, del Ministerio de Agricultura de Brasil (MAPA). Los
resultados fueron comparados con otros estudios sobre el tema. Como resultado, se encontraron
valores de 3,29 a 3,49 para el pH y de 0,86 a 1,67% de acidez total titulable, todos ellos dentro del
estandar establecido. El contenido de alcohol mostrd valores superiores al 0,5% permitido para las
bebidas no alcohdlicas (entre 1,94% y 2,02%). La kombucha ha adquirido recientemente un gran
protagonismo en el mercado, pero sigue siendo un producto muy artesanal, sin mucha repetibilidad ni
una buena estandarizacion del proceso de produccion. Asi, el andlisis realizado en este estudio puede
contribuir a la futura normalizacion de la bebida.

PALABRAS CLAVE: Kombucha. Andlisis; Acidez. pH. SCOBY.

1 INTRODUCAO

Kombucha é uma bebida advinda da respiracdo aerdbica e fermentacdo anaerdbica do mosto
obtido pela infus@o ou extrato de Camellia sinensis (cha preto) e acUcares por cultura simbidtica de
bactérias e leveduras (SCOBY) microbiologicamente ativas podendo ser alcodlica ou ndo alcodlica.
(MAPA, 2019) Comumente, também sédo utilizados outros chas para producao da Kombucha, como
por exemplo o cha verde e erva mate, e h4 o emprego de sucos de variadas frutas para proporcionar
uma diversidade de sabores e atribuicdo de mais nutrientes.

A producdo de Kombucha vem passando de geracao em geracdo ha milénios, tendo o histérico
de inicio na China em 221 a.C onde foi apresentado como um magico elixir batizado de “Bebida da
Imortalidade” (CHILDS, 2013). Com o passar dos séculos a bebida foi levada para outros paises, sendo
fabricada e comercializada até hoje no mundo todo.

O chamado SCOBY é a matéria viva que impulsiona a fermentac@o. Ele é uma massa de
leveduras e bactérias que formam uma espécie de tapete com nanofibras de polissacarideos que
protege o cha fermentado e reduz a evaporacéo do liquido enquanto ele retém mais da carbonatacéo
natural durante a fermentacdo (CRUM, 2016).

Criado em 2018, a Associacao Brasileira de Kombucha (ABKOM) surgiu da necessidade de
ajudar os produtores da bebida no Brasil com fundamentos teoricos, especificos e cientificos para
melhor orientacdo e troca de informacdes sobre a producdo e qualidade dos produtos de seus
associados. Hoje em dia, a ABKOM possui uma média de 25 produtores registrados, tendo um
faturamento de 18,9 milhdes de reais. Acredita-se que o setor de producao do Kombucha devera ter

um crescimento de mais de 17% até 2027.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.3, n.12, 2022

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
REClMA2 ISSN 2675-6218
ANALISE DAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE KOMBUCHAS COMERCIAIS
Anna Luiza Pessoa Pereira Ortiz, Thalita Caroline Ferreira de Lima, Sandra Regina Alves Confort, Ligia

Marcondes Rodrigues dos Santos, André Gongalves Dias

Um grande avanco para os produtores de kombucha foi a publicacdo da Instrucdo Normativa
N° 41, de 17 de setembro de 2019, pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
gue regulamenta o padrao de identidade e qualidade da Kombucha em territério nacional, e seus
parametros analiticos. Nela, estdo apresentadas as caracteristicas da Kombucha, sua definicéo,
ingredientes obrigatdrios em sua composi¢do, como deve ser classificada, padronizacao de rotulagem
e parametros analiticos a serem analisados.

Por ter propriedades probidticas e ser rica em vitaminas C e do complexo B, a Kombucha vem
sendo estudada como agente nutricional para promoc¢do do bem-estar e prevencdo de doencas
(DURAN et al., 2022). Segundo Vina et al., (2014), a Kombucha ¢ eficiente na prevencado de doencas
e recuperagdo da saude devido a quatro propriedades principais: desintoxicagdo, antioxidacao,
potencial energizante e aumento da imunidade.

A crescente popularidade da Kombucha e suas propriedades nutricionais vem sendo motivo de
diversos estudos. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo a andlise de parametros fisico-
guimicos de 3 marcas comerciais escolhidas aleatoriamente de kombucha encontradas no mercado
na regido sul do Estado do Rio de Janeiro, onde foram analisados parametros exigidos pela legisla¢éo

brasileira.

2 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho visou analisar os parametros fisico-quimicos de 3 marcas comerciais de
Kombuchas encontradas no mercado da regido sul do Estado do Rio de Janeiro. A analise se deu
através do teor alcodlico, acidez total titulavel e pH usando como comparativo os valores aceitaveis de
acordo com a Instrugdo Normativa N° 41, de 17 de setembro de 2019 e artigos publicados sobre o
assunto. Todas as andlises foram feitas nos laboratérios da Universidade de Vassouras, Vassouras,
RJ, Brasil.

Determinacéo de teor alcoolico

Para a analise de élcool, foi reproduzido o método que utiliza a aparelhagem de destilacao

simples feito para analises de cervejas retirado das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

Determinacédo de Acidez Total Titulavel

Para a analise da acidez total titulavel foi utilizado o método de titulagéo acido-base por andlise
volumétrica, tendo esse procedimento também sido retirado das Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. Nesse caso, 0os parametros para comparacdo de resultados foram retirados de publicacbes

cientificas sobre a Kombucha.

Os resultados, expressados em porcentagem (%) e em g/L de &cido acético, foram calculados

conforme a equacéo 1:
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VX FxXMxXPM
10 X PxXn

Acidez total titulavel (%) = ( ) % 10

Onde:

V — Volume de NaOH gasto (mL);

F — Fator de correcdo de NaOH;

M — Molaridade de NaOH;

PM — Peso molecular do acido acético (g/mol);

P — Peso da amostra (g).

Determinacéo do Potencial Hidrogenidnico (pH)

As andlises de pH foram realizadas utilizando um pHmetro da marca Ohaus, modelo Starter

2100. O pHmetro foi previamente calibrado com solu¢des tampéo de pH 4,0 e pH 7,0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Teor Alcodlico

Os resultados da andlises fisico-quimica para o teor alcodlico podem ser observados nha Tabela

Tabela 1 — Resultados obtidos para o teor alcodlico.

Teor alcodlico (% v/v)

Marcas Valor Parametro
A 1,94 Até 0,5% - ndo alcodlico
B 1,82
C 2.02 0,6 a 8,0% - alcodlico

Fonte: Prépria.

O etanol presente na Kombucha é produzido durante a fermentacdo onde as leveduras
convertem o agucar em etanol e diéxido de carbono. De acordo com a legislacdo da Kombucha, para
ser considerada uma bebida n&o alcodlica o teor ndo podera passar de 0,5% de volume de alcool
(MAPA, 2019). Com isso, € possivel observar que as trés marcas, ditas nao alcodlicas no rétulo,
possuem valores acima do permitido.

Isso pode ocorrer devido a fermentacdo continua, ja que a Kombucha possui concentracfes
significativas de acUcar e leveduras ativas, aumentando o nivel de etanol durante o transporte e
armazenamento. Assim, possivelmente o produto saiu dentro do padréo da fabrica, porém teve seu
teor alcoodlico aumentado. Um fator importante para a diferenca de concentragéo do etanol € o modo

como é preparada a bebida, teor de acgucar, concentracao do cha, temperatura de producéo, insumos
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saborizantes, equilibrio entre bactéria e leveduras e armazenagem contribuem para o aumento ou
diminui¢do dos niveis de &lcool na Kombucha (KOMBUCHA, 2020).

E necessario considerar que n&o existe um padr&o para a medicdo do teor alcodlico, variando
entre paises. A recomendacéo do Conselho de Administragdo da Kombucha Brewers International
(KBI) é que os produtores utilizem a Cromatografia Gasosa Headspace combinada com Deteccao de
lonizag&o por Chama ou Espectrometria de Massa (KOMBUCHA BREWERS INTERNATIONAL, 2020).

No Brasil, foi utilizado o método de destilacao, que é aceito pelo MAPA.

Acidez Total Titulavel

Os &acidos organicos gerados na producdo de Kombucha séo produzidos pelo processo de
fermentacéo através das bactérias e leveduras. Os valores da acidez podem mudar de acordo com a
comunidade microbiana utilizada (HUME, 2021). Os resultados obtidos, encontrados na tabela 2, foram
analisados tendo como parametro outros artigos e publicacbes de mesmo objetivo.

Tabela 2 — Resultados obtidos para acidez total titulavel.
Acidez Total Titulavel (%)

Marcas Valor Parametro
A 1,41
B 0,86 0,4 a0,5%
C 1,67

Fonte: Prépria

Suhre (2020) encontrou valores entre 0,12 e 0,58% (1,2 a 5,8 g/L de &cido acético) para
amostras de 6 marcas de kombucha também encontradas em comercializa¢do. Ja Rodrigues et al.
(2018) encontraram 0,18% (1,8 g/L) para a Kombucha produzida com cha de hibisco e Hume (2021)
encontrou a variacdo de 0,08 a 0,45% (0,8 a 4,5 g/L) em comparacédo entre amostras de Kombuchas
produzidas com cha verde e comercializadas. Para se obter uma bebida com qualidade sensorial, 0
processo fermentativo deve ser finalizado quando a acidez chegar ao valor de 0,4 a 0,5% (4 a 5 g/L).
Essa diferenca para os resultados dos produtos analisados no presente trabalho pode ser devido ao
fato da ndo padronizag&o do processo produtivo da Kombucha, tendo diferencas entre microrganismos
utilizados, tempo de fermentacéo, insumos utilizados para dar sabor, entre outros fatores. No caso das
marcas analisadas neste estudo, néo foi possivel 0 acesso ao procedimento da producéo.

Outro ponto a ser considerado é que, assim como no teor alcodlico, a fermentacdo continua
pode afetar a producgdo de &cidos organicos, em sua maioria 0 4cido acético. Como as amostras foram
analisadas ap6s a Kombucha ja ter sido saborizada, envasada e distribuida no mercado, esse teor alto

de acidez encontrado poderia ser justificado desta forma.
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Potencial Hidrogeniénico (pH)

Tabela 3 — Resultados obtidos para o pH.

pH
Marcas Valor Parametro
A 3,30
B 3,29 25a4,2
C 3,49

Fonte: Prépria

O pH é um dos pardmetros mais importantes para controle de fermentacdo e de
microrganismos indesejados que podem ser contaminantes na Kombucha (VILLARREAL-SOTO et al.,
2018). A geracéao de &cidos organicos leva a diminuicao do pH e com isso, o0 nimero de patégenos, se
houver, diminui, resultando em seguran¢a microbiol6gica da bebida, especialmente em pH abaixo de
4,5. Por apresentar um pH baixo (acido), a Kombucha pode ajudar no sistema gastrico, facilitando a
liberacdo de enzimas digestivas. A faixa permitida pela legislacao é de 2,5 a 4,2 (MAPA, 2019) onde
os valores das trés marcas analisadas na temperatura de 21,4°C se encontram. Portanto, esta

assegurada a qualidade e a seguranca da bebida em relagéo a este pardmetro.

CONSIDERACOES FINAIS

As analises fisico-quimicas mostraram que as bebidas das trés diferentes marcas comerciais
analisadas presentes em mercados da regido sul fluminense estavam dentro do padréo de qualidade
e identidade de Kombuchas estabelecido no Brasil pelo MAPA quanto ao pH e acidez total titulavel. Ja&
o teor alcodlico apresentou niveis mais elevados, onde é necessaria a adequacao da rotulagem para
maior entendimento da populacdo ou algum método de inibicdo da fermentacdo durante o
armazenamento e transporte para evitar que a fermentacdo continue apos a saida da fabrica. E
necessério também, que haja uma padronizacdo na producéo, ja que, com o mercado em expansao,
a informacdo e seguranca dos consumidores deve ser priorizada. Com isso, 0 estudo e o
aperfeicoamento de técnicas de producédo, conservacao e analises sdo de extrema relevancia para o
futuro da bebida, possibilitando a producdo em maior escala, sem alteracbes em sua composi¢do

durante o tempo de prateleira.

REFERENCIAS

ABKOM - Associacao Brasileira de Kombucha. Alcool na kombucha? Morungava, RS: ABKON, 2020.
Disponivel em: Disponivel em:
https://www.bakombucha.com/blogl/sobrekombucha/alcool#:~:text=0%20Brasil%20reconhece%20c
omo%20bebida.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia


https://www.bakombucha.com/blog1/sobrekombucha/alcool#:~:text=O%20Brasil%20reconhece%20como%20bebida
https://www.bakombucha.com/blog1/sobrekombucha/alcool#:~:text=O%20Brasil%20reconhece%20como%20bebida

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMA2 ISSN 2675-6218
ANALISE DAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE KOMBUCHAS COMERCIAIS
Anna Luiza Pessoa Pereira Ortiz, Thalita Caroline Ferreira de Lima, Sandra Regina Alves Confort, Ligia

Marcondes Rodrigues dos Santos, André Gongalves Dias

CHILDS, J.; CHILDS, E. The Amazing Probiotic Tea, That Cleanses, Heals, Energizes, and
Detoxifies. New York: Penguin Group, 2013.

CRUM, H.; LAGORY, A. The Big Book of Kombucha, Brewing, Flavoring and Enjoying the Health
Benefits of Fermented. [S. I]: Story Publishing, 2016.

DOS SANTOS, W.; BARBOSA, C.; LACERDA, I. Obtencéao e caracterizacdo de Kombucha de cha
preto. Belo Horizonte: Universidade Federal de Minas Gerais, 2017. Disponivel em:
http://www.sbpcnet.org.br/livro/69ra/resumos/resumos/3112 197ceb2d1c03053d187fae353c9a8273d.

pdf.

DURAN, Patricia; CEZARINO, Suzana Meire; BATISTAO, Pedro Fernando. Elaboragéo do kombucha
sabor uva. 2022. 18 f. Trabalho de Conclusé&o de Curso (Curso Técnico em Agroindustria) — Etec Dep.
Paulo Ornellas Carvalho de Barros, Garga, 2022. Disponivel em:
http://ric.cps.sp.gov.br/handle/123456789/9898.

JARDIM, L.; MAYNARD, D. Os efeitos dos probioticos contidos na bebida fermentada kombucha
na salde e na microbiota intestinal. TCC (Graduacéo) - Faculdade de Ciéncias da Educacéo e
Saude, Brasilia, 2022. Disponivel em: https://repositorio.uniceub.br/jspui/handle/prefix/16248.

KBI. Approved Ethanol Testing Methodology - Kombucha Brewers International. Beverlly Hills:
KBI, s. d. Disponivel em: https://kombuchabrewers.org/resources/approved-alcohol-testing-methods/.

MAPA - MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Mapa define padrdes
de qualidade e identidade da Kombucha. Brasilia: MAPA, 2019.

MOURA, A. B. Monitoramento do processo fermentativo da kombucha de cha mate. 2019. TCC
(Graduacéo) - Universidade Federal de Pernambuco, Vitéria de Santo Antdo, 2019. Disponivel em:
https://repositorio.ufpe.br/handle/123456789/33633.

NACIONAL, I. INSTRUCAO NORMATIVA N° 41, DE 17 DE SETEMBRO DE 2019 - DOU - Imprensa
Nacional. Diario Oficial da Unido, 18/09/2019. Disponivel em: https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534.

PALUDO, N. Desenvolvimento e caracterizacdo de kombucha obtida a partir de cha verde e
extrato de erva-mate: processo artesanal e escala laboratorial. 2017. TCC (Graduacao) - Instituto de
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2017.
Disponivel em: http://hdl.handle.net/10183/174899.

PEREIRA, Daiane et al. Identificacdo dos parametros fisico-quimicos e colorimétricos de kombucha de
cha verde durante dez dias de fermentacdo. In: Il EOTND, 24 jun. 2021. Disponivel em:
https://agronfoodacademy.com/identificacao-dos-parametros-fisico-quimicos-e-colorimetricos-de-
kombucha-de-cha-verde-durante-dez-dias-de-fermentacao/.

RODRIGUES, R. da S. et al. Caracteristicas fisicas e quimicas de kombucha a base de chéa de hibisco
(Hibiscus sabdariffa, L.). In: 6° Simpdsio de Seguranga Alimentar, Rio Grande do Sul, 2018.

SILVA, T. R. Desenvolvimento de kombucha obtida a partir de cha verde saborizado com polpa
de maracuja: processo artesanal e avaliagdo sensorial. 2021. TCC (Tecnologia em Alimentos) -
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro,
Salgueiro, PE, 2021. Disponivel em: http://hdl.handle.net/123456789/753.

SUHRE, T. Kombuchas produzidas e comercializadas no Brasil: caracteristicas fisico-quimicas e
composicdo microbiana. 2020. TCC (Graduacgédo) - Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Universidade Federal do Rio Grande Do Sul, 2020. Disponivel em: http://hdl.handle.net/10183/211888.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia

v.3, n.12, 2022


http://www.sbpcnet.org.br/livro/69ra/resumos/resumos/3112_197ceb2d1c03053d187fae353c9a8273d.pdf
http://www.sbpcnet.org.br/livro/69ra/resumos/resumos/3112_197ceb2d1c03053d187fae353c9a8273d.pdf
http://ric.cps.sp.gov.br/handle/123456789/9898
https://repositorio.uniceub.br/jspui/handle/prefix/16248
https://kombuchabrewers.org/resources/approved-alcohol-testing-methods/
https://repositorio.ufpe.br/handle/123456789/33633
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-41-de-17-de-setembro-de-2019-216803534
http://hdl.handle.net/10183/174899
https://agronfoodacademy.com/identificacao-dos-parametros-fisico-quimicos-e-colorimetricos-de-kombucha-de-cha-verde-durante-dez-dias-de-fermentacao/
https://agronfoodacademy.com/identificacao-dos-parametros-fisico-quimicos-e-colorimetricos-de-kombucha-de-cha-verde-durante-dez-dias-de-fermentacao/
http://hdl.handle.net/123456789/753
http://hdl.handle.net/10183/211888

v.3, n.12, 2022

A A RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
RECIMA2 ISSN 2675-6218
ANALISE DAS PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DE KOMBUCHAS COMERCIAIS
Anna Luiza Pessoa Pereira Ortiz, Thalita Caroline Ferreira de Lima, Sandra Regina Alves Confort, Ligia

Marcondes Rodrigues dos Santos, André Gongalves Dias

VILLARREAL-SOTO, S. A.; BEAUFORT, S.; BOUAJILA, J.; SOUCHARD, J. P.; TAILLANDIER, P.
Understanding Kombucha Tea Fermentation: a Review. Journal of Food Sciencie, v. 83, n. 3, 2018.

VINA, I. et al. Current Evidence on Physiological Activity and Expected Health Effects of Kombucha
Fermented Beverage. Journal of Medicinal Food, v. 17, n. 2, p. 179-188, fev. 2014.

RECIMAZ21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saude, Humanas e Engenharia/Tecnologia



