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RESUMO

Kombucha ¢ uma bebida fermentada a base de cha Camellia sinensis, agiicar ¢ uma cultura
simbiotica de bactérias e leveduras chamada SCOBY. Kombucha alcodlica ou hard
kombucha, do inglé€s, ¢ uma kombucha com teor alcodlico acima de 0,5% (v/v), na qual sdo
adicionadas leveduras exdgenas para produgdo de dlcool numa etapa adicional de
fermentagdo. O segmento de kombucha alcoodlica estd em expansdo nos EUA e apresenta
potencial mercadologico no Brasil. Desta forma, este trabalho teve por objetivo desenvolver
uma kombucha alcoodlica e caracteriza-la quanto a sua densidade, pH, solidos soluveis totais,
teor alcoodlico, extrato real, limite de atenuagdo e quantidade e morfologia de bactérias e
leveduras. A kombucha alcodlica foi produzida em escala de protétipo industrial a partir das
preferéncias dos respondentes de uma pesquisa quantitativa on-line. Uma kombucha base foi
submetida a saborizagdo, fermentacdo alcoolica, maturagdo e gaseificagdo por adicdo de
acicar em garrafa. A mesma foi submetida a andlises fisico-quimicas e microbiologicas
durante todo o processamento. O produto final foi submetido a teste de mercado para
valida¢do. A kombucha produzida obteve teor alcoolico final de 4,4% (v/v), Brix 1,03 e pH
3,21. O produto hard kombucha frutas vermelhas foi aceito sensorialmente no teste de
mercado com 80% de aceitagdo e 70% de intengdo de compra. Sendo assim, pode-se concluir
que o objetivo do trabalho foi atingido, o prototipo pode ser produzido em escala industrial e

ingressar no mercado.

Palavras-chave: kombucha; alcodlica; protdtipo; fermentacao; teor alcodlico.



ABSTRACT

Kombucha is a fermented beverage obtained from Camellia sinensis, sugar and a symbiotic
culture of bacteria and yeasts called SCOBY. Alcoholic kombucha or hard kombucha is the
kombucha with an alcohol content above 0.5% ABYV, in which exogenous yeasts are added
for alcohol production in an additional fermentation stage. The alcoholic kombucha segment
is expanding in the USA and has market potential in Brazil. Thus, this work aimed to develop
an alcoholic kombucha and characterize it in terms of density, pH, total soluble solids,
alcohol content, real extract, attenuation limit and quantity and morphology of bacteria and
yeasts. The alcoholic kombucha was produced on an industrial prototype scale based on the
preferences of respondents in an online quantitative survey. A base kombucha was subjected
to flavoring, alcoholic fermentation, maturation and gasification by bottle priming. It was
subjected to physical-chemical and microbiological analysis throughout the processing. The
final product was subjected to market testing for validation. The kombucha produced had a
final alcohol content of 4.4% ABYV, Brix 1.03, and pH 3.21. The product hard kombucha red
fruits was sensorially accepted in the market test with 80% acceptance and 70% purchase
intention. Thus, it can be concluded that the objective of the work has been achieved; the

prototype can be produced on an industrial scale and enter the market.

Keywords: kombucha; alcoholic; prototype; fermentation; alcohol content.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Fluxograma de processamento caseiro de kombucha............................... 16
Figura 2 - Hard Kombucha Boocheraft.............co 25
Figura 3 - Fluxograma de produgdo da kombucha alcoodlica sabor frutas vermelhas........... 29
Figura 4 - Fermentador fechado com airlock acoplado................cooooiiiiii 31
Figura 5 - Prototipo do produto kombucha alcodlica sabor frutas vermelhas................... 34
Figura 6 - Questionario de avaliagdo enviado para o consumidor junto a amostra.............. 34
Figura 7 - Distribuicao de faixa etaria dos respondentes da pesquisa...............c.ceevvennn... 36
Figura 8 - Distribui¢cdo de género dos respondentes da pesquisa.............cooevvveiuiiniennnnnns 37
Figura 9 - Grau de instrug@o dos respondentes da pesquisa............ccoevvueeiiiiiiiniinnennannn. 37
Figura 10 - Distribuic¢ao de renda dos respondentes da pesquisa...........ccevvvveinrienneennn... 38
Figura 11 - Origem geografica dos respondentes da pesquisa............coeevvieiiiennnennnnnn. 38
Figura 12 - Estado civil dos respondentes da pesquisa............co.eoeviviniiiiiiiiiniinennn. 39
Figura 13 - Distribui¢ao de consumo de kombucha................cooioiiiiiiiii, 40
Figura 14 - Inten¢do de compra do produto kombucha alcodlica.......................oo. 40
Figura 15 - Inteng¢ao de compra dos nao consumidores de kombucha............................ 41
Figura 16 - Preferéncia de graduagdo alcodlica para o produto.............c.ccoeviiiiiiiinn, 42
Figura 17 - Influéncia de fatores na inten¢do de compra de kombucha alcoodlica............... 43
Figura 18 - Frequéncia de consumo de kombucha alcodlica.....................c.ooo. 44
Figura 19 - Local de consumo de hard kombucha.......................oo 45
Figura 20 - Preferéncia de embalagem dos respondentes..............cocvvveiiiiiiininenn... 46

Figura 21 - Faixas de preco atribuidas ao produto hard kombucha em embalagem de vidro e

contetldo liquido de 330 ML.......ooiiiii i e 46
Figura 22 - Preferéncias de sabores para a hard kombucha............................. 47
Figura 23 - Morfologia das leveduras da hard kombucha.......................... 50
Figura 24 - Distribuicao de género dos provadores...........c.o.vvuiviiiiiiieiieniiiieneannnns. 52
Figura 25 - Distribuicao de faixa etaria dos provadores.............ccoovveeiiiiiiiiiiiiinnininnn.. 52
Figura 26 - Distribuicao de escolaridade dos provadores............cccovvviviiiiiiiniinennnnnn.. 53
Figura 27 - Distribuicao de renda dos provadores.............oeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieie e, 53
Figura 28 - Escala de aceitacdo do produto hard kombucha sabor frutas vermelhas............ 54
Figura 29 - Intencdo de compra do produto hard kombucha sabor frutas vermelhas........... 54

Figura 30 - Faixas de preco atribuidas ao produto hard kombucha sabor frutas vermelhas...55

Figura 31 - Atributos que agradaram os provadores no teste de mercado........................ 56



Figura 32 - Atributos que desagradaram os provadores no teste de mercado



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Parametros analiticos de kombucha exigidos pela IN 41/2019........................ 19
Tabela 2 - Parametros analiticos de kombucha exigidos pelo Code of Practice (KBI)............ 21
Tabela 3 - Classificagao de kombuchas segundo o KBI................ocooiiiiiiin. 22
Tabela 4 - Principais microrganismos em kombucha...................o..o 23
Tabela 5 - Especificagdes técnicas do fermento Red Star Premier Blanc........................ 30
Tabela 6 - Resultados das analises da kombucha saborizada........................oo. 47
Tabela 7 - Resultados das analises fiSiCO-qUIMICAS. .........oveiiiiiiiniiiiiiie i aeaeaan, 48
Tabela 8 - Resultados das andlises de densidade e teor alcodlico..............cooeviiiiiiinet. 49
Tabela 9 - Resultados das analises microbiolOgicas. ..........ovviiiiiiiiiiiiiii i, 50

10



SUMARIO

TINTRODUGAO . .....ituiiuieiernetertereeterneereesernessessseresseesssssesssssnsssnesens 12
2OBJIETIVOS. .cuitiiiiiiiiiiiiiiiiitiietietttatieseetattatsssssatssssssessnsssssssassnssnssses 13
2.1 Objetivo Geral.....ccvieiiiiiniiiiiieiiiiinriiiistessssstosessscssssssssesssssssssscsssssosssnscns 13
2.2 Objetivos ESPecifiCos..cccviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieiiitiieeteiatcsscsnsscnnees 13
3 REVISAO BIBLIOGRAFICAL.......cccuueeeerrineeeeernneeeeenneeeessnneeesssnneeesssnneessssen 14
3.1 Historico da Kombucha........cccceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiciceen 14
3,11 PrOCESSAMENLO. .. ettt ettt et e ettt e et e et e e e e e e e 14
3.1.2 PrinCipais COMPOSTOS. .. uutntnttett ettt et et et e et et e et e e e et et et e et e e aaeeneaas 17
3. 1.3 TeOT AICOONICO. .. netete et 18
TR R T4 ] o 1 19
R R T\ £163 03321 01 ] 1410 22
3.2 Kombucha AICOOlICa....ccuviiniiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiieteiatcinscinssencmcnns 25
0 LY 13 Ta o T 25
4 MATERIAIS E METODOS.......cuuuiiiiiieieiiiiiiireeeeeeeeeeeennrrreeeesssssssmsseesene 27
4.1 Pesquisa Quantitativa.....ccoeviiiieiiiiinniiiiinrieiinsioressscsssssscsssssssssssscssnsssssscases 27
4.2 Kombucha Base....c.coiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieietcieccestcsascsnsscnnsens 28
4.3 Kombucha AlCOOlica......cceviuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeieiaeinecnenn 28
4.4 Analises FiSiCO-QUIMICAS....ccveiiiirneeereeeerrseaeeeeeeessssnasccccccsssssssssccccssssnnnsses 32
4.4.1 Brix, Densidade € pH........c.ooiiiiiii e 32
4.4.2 Determinagao de Teor Alcoolico e Teor de AGUicar........c.vvvvviiiiiiiiiiiie i, 32
4.4.3 Limite de AtCIUAGAO. .. .outt ittt ettt ettt et e et et et e 32
4.5 Analises MicrobiolOZiCas.....coouvviuiiiniiiiniiiniiiieiiiniiieisenrosnscssssosssssnssssnscnness 33
4.5.1 Morfologia € QUantifiCaCa0. ... ..uuiuitett ettt e e 33
4.6 Teste de Mercado.....coeeeiieiiieiiieiiieiiieiiieteieetiiateiescsstessscsssscesscssscsnsscnsons 33
5 RESULTADOS E DISCUSSAQ.....ccuuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiim. 36
5.1 Pesquisa Quantitativa......cccoviiiieiiiniiiieiiieiiiniiiieiernrsisstosnscsessensssnsssnssrnans 36
5.2 Kombucha AICOOLiCa.....cccivuiiniiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiir e e 47
5.3 Analises FisiCo-QuUIMICAS...ccccuiiiiieiiiiieiiiiaetiiiieierinsecssnsscessssscssnsscosensscanns 48
5.4 Analises MicrobiolOgicas......cccvveiiieiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiieieieieietiesicinscsnssonnsns 50
5.5 Teste de Mercado....coeeeiieeiieiiniiieiieiiiiieiieiiieiietineeiesiecesecsssssccscsscenscnssnnes 51
6 CONSIDERACOES FINAIS.....ccuuittuiittereteeeteerteerneeeneeesneesnesesnsesnessnessnnnes 58
REFERENCIAS. .....iiiiiiitieetieeeiitteeeeeeeeeeineeteeeeeseeessnnsraeeeeessssssnnnsnnees 59



1 INTRODUCAO

Kombucha ¢ uma bebida fermentada a partir de cha Camellia sinensis, usualmente
verde ou preto, agucar, usualmente branco refinado, e uma cultura simbiotica de bactérias e
leveduras chamada SCOBY, do inglés Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast. Sua origem ¢
provavelmente asidtica, mas tornou-se mundialmente conhecida a partir dos anos 2000,
quando ganhou notoriedade nos EUA (DUFRESNE & FARNWORTH, 2000). Seu consumo
¢ associado a beneficios a saude, os quais ainda ndo tem comprovagao cientifica através de
estudos in vivo (GREENWALT et al., 2000).

O segmento de kombuchas alcoolicas apresentou um crescimento de 10,3 milhdes de
dolares nos EUA, entre os anos de 2017 e 2019 (MARKET WATCH, 2020). O interesse pelo
produto vem aumentando e vai ao encontro da tendéncia mundial de consumo de bebidas de
baixo teor alcoolico (FORBES, 2020). No Brasil, o produto ainda ¢ parcamente explorado,
sendo produzido por poucas empresas.

O Brasil ¢ o unico pais do mundo com legislacao especifica para kombucha (SUHRE,
2020). Kombucha alcodlica, ou hard kombucha, ¢ uma kombucha com teor alcoolico acima
de 0,5% (v/v), de acordo com a legislacdo brasileira (BRASIL, 2019). Apesar de ndo ter peso
de lei, o Codigo de Praticas da Kombucha Brewers International, associa¢ao de produtores de
kombucha norte-americanos, define hard kombucha como aquela em que ¢ adicionada
levedura exdgena para formacao de alcool (KBI, 2021).

O processamento de kombucha alcodlica se assemelha ao da tradicional, ao que ¢
acrescentada uma etapa de fermentacdo adicional para geracdo de alcool. A fermentacdo
alcodlica ocorre em auséncia de oxigénio, através da conversdo de agucar, principalmente a
frutose, em etanol e gas carbonico pelas leveduras. As concentragdes de agucar e levedura a
serem utilizadas dependem do teor alcoolico desejado (DUFRESNE & FARNWORTH,
2000).

O desenvolvimento de uma kombucha alcooélica apresenta potencial mercadologico de
acordo com as tendéncias internacionais. Da mesma forma, a caracterizagdo da mesma ¢
pouco abordada na literatura, onde estudos sobre kombucha ainda sdo recentes. A vista disso,
o objetivo deste trabalho foi desenvolver uma kombucha alcodlica de acordo com as
preferéncias do mercado consumidor, obtidas através de pesquisa quantitativa online,
caracteriza-la por meio de andlises fisico-quimicas e microbiologicas e avaliar sua intencao

de compra por meio de teste de mercado.
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2 OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Desenvolver uma kombucha alcoodlica e caracteriza-la em relacdo a sua densidade,
pH, soélidos soluveis totais, teor alcodlico, extrato real, limite de atenuacdo e quantidade e

morfologia de bactérias e leveduras.

2.2. Objetivos Especificos

e Elaborar e aplicar formulario de pesquisa quantitativa para caracterizar o publico alvo
e identificar suas preferéncias, percepgdes e aceitagdo em relacdo ao produto;

e Desenvolver uma kombucha alcodlica sabor frutas vermelhas;

e Analisar densidade, solidos soluveis totais, pH, teor alcoolico, extrato real e limite de
atenuacao;

e Quantificar e identificar a morfologia de bactérias e leveduras;

e Realizar um teste de mercado com o produto final.

13



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Historico da Kombucha

Kombucha ¢ uma bebida fermentada a base de cha (Camellia sinensis), agucar e uma
cultura simbidtica de bactérias e leveduras, conhecida como SCOBY (Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast). Geralmente apresenta um equilibrio entre sabores acidos, provenientes
da fermentacdo espontanea, e doces, resultantes tanto do agucar como da adig¢do de frutas e
especiarias. A kombucha também pode apresentar carbonatagdo proveniente de uma segunda
fermentagdo ou de forma forgada, através da adigao de dioxido de carbono (BRASIL, 2019).

Ao longo de sua existéncia, o SCOBY recebeu diversos nomes. A maioria deles
reflete a sua aparéncia, origem provavel asidtica ou algum beneficio associado. Esses termos
historicos e coloquiais retratam as crencgas atribuidas a kombucha. Dentre eles pode-se citar
fungo do cha, mofo do chd, cogumelo, esponja do cha, mae japonesa, flor russa, cogumelo
medicinal, elixir da vida, cogumelo chinés, entre outros (CRUM & LAGORY, 2016).

A origem de seu consumo procede, historicamente, da China, Russia e Alemanha. Sua
citagdo mais antiga vem de 221 a.C, no noroeste da China, regido da Manchuria, durante a
dinastia Qin, na qual o imperador chinés se referiu a bebida como “Divine Che”. Em 414 d.C,
um médico chamado Dr. Kombu teria tratado os problemas digestivos do imperador japonés
através da ingestdo de um cha fermentado, que recebeu o nome de kombucha em sua
homenagem. Com a expansdo das rotas comerciais, a kombucha foi introduzida na Russia e
em seguida na Europa Oriental, introduzindo-se na Alemanha j& no século 20 (DUFRESNE
& FARNWORTH, 2000). Recentemente, a bebida se popularizou nos Estados Unidos e a
midia vem destacando suas propriedades, sugerindo provaveis efeitos benéficos a satde que

ainda nao foram comprovados cientificamente (GREENWALT et al., 2000).

3.1.1 Processamento

Kombucha ¢ produzida através de um processo de fermentagdo natural. Consiste
numa primeira fermentagdo na presenca de oxigénio e numa segunda, j& no recipiente final,
em anaerobiose. De forma simplificada, na primeira fermentagdo a sacarose, proveniente do
acucar, ¢ clivada em frutose e glicose através da enzima invertase, produzida pelas leveduras.
Os monossacarideos, preferencialmente a frutose, sao fermentados pelas leveduras em etanol

e didxido de carbono via glicolise. O etanol €, em sua maioria, oxidado pelas bactérias em
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acidos organicos, que também os produzem a partir dos aglicares, principalmente a glicose
(DUFRESNE & FARNWORTH, 2000). Como esse processo ocorre em fermentador aberto, o
didxido de carbono nio fica retido nesta etapa.

Ao longo do periodo de fermentacdo aerdbia, um novo biofilme celuldsico de
SCOBY ¢ formado e permanece no topo do recipiente, em contato com o oxigénio. Agucar ¢
utilizado como fonte de carbono pelos microrganismos presentes, principalmente bactérias
acéticas, para a formacao de celulose (SREERAMULU et al., 2000). A sua formagdo, assim
como a cinética da fermentagdo, depende de varios parametros durante o processamento,
como temperatura, tempo, pH, aeragdo, tipo de agucar, tipo de cha e geometria do vaso
fermentador (VILLARREAL-SOTO et al., 2019).

Para as kombuchas em que o gas carbonico ¢ desejado, ¢ realizada uma etapa
adicional para incorporagdo do mesmo. A segunda fermentacdo tem por objetivo a formacgao
e retencdo do dioxido de carbono através da fermentagdo do agucar, proveniente
principalmente de frutas, rizomas e sucos de frutas adicionados a kombucha. Esse processo,
contudo, gera também o etanol, que pode ser tanto desejavel como indesejavel (CRUM &
LAGORY, 2016).

O fluxograma de producao caseira de kombucha pode ser visto na Figura 1. O
processo se inicia pela preparacdo do chd, no qual 5 a 10 g/L de chd Camellia sinensis sdo
infusionados em agua quente de 5 a 15 minutos (JAYABALAN ef al., 2014). Finalizada a
infusdo, as folhas de chd sdo removidas e 50-150 g/L (REISS, 1994; GOH et al., 2012;
JAYABALAN et al., 2014) de actcar sdo adicionados e solubilizados no cha ainda quente.
Apbs o resfriamento até temperatura ambiente (22°C) ou, no maximo, 38°C, o cha ¢ filtrado e
transferido para o vaso fermentador e nele sdo adicionados de 10-20% de liquido starter,
proveniente de uma kombucha ja  fermentada (KOMBUCHA BREWERS
INTERNATIONAL, 2021), e cerca de 24 g/ de SCOBY (JAYABALAN et al., 2014). O
vaso € entdo coberto por um tecido que permita a passagem de oxigénio, usualmente voil, e
armazenado num ambiente na auséncia de luz, umidade e sob temperatura constante.

A fermentagdo aberta perdura de 7 a 14 dias e cessa conforme o atingimento de
determinadas caracteristicas sensoriais estabelecidas pelo produtor caseiro, como um sabor
equilibrado entre acidos e agucares (JAYABALAN et al., 2014). O SCOBY e o liquido
starter, que trata-se da kombucha pronta que fica no fundo do recipiente com os sedimentos,
sdo separados do vaso fermentador, ¢ o liquido util, a kombucha subtraida do starter, é
filtrado e saborizado a gosto. Dentre as principais técnicas de saborizacdo dos kombucheiros

caseiros estao a infusao de frutas picadas e adi¢ao de sucos de frutas. A kombucha saborizada
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¢ envasada em recipiente fechado e passa pela segunda fermentacdo para gaseificacdo de 1 a
3 dias a temperatura ambiente (22°C). A avaliacdo da carbonatacdo pode ser feita através de
manometro acoplado a garrafa, experiéncia do produtor ou acompanhamento da rigidez em
garrafas PET. Concluida a segunda fermentagcdo, a kombucha ¢ armazenada em geladeira

entre 1 e 5°C (SANTOS, 2016).

Figura 1: Fluxograma de processamento caseiro de kombucha.

Armazenamento

Recebimento de
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Fonte: A autora, 2021; KBI, 2021.
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3.1.2 Principais compostos

Dentre os principais compostos presentes na kombucha, pode-se citar agucares,
principalmente na forma de glicose e frutose; aminoacidos, como lisina e leucina
(JAYABALAN et al., 2010); acidos organicos, como acido acético, latico, gluconico e
glucuronico (GREENWALT et al., 2000; JAYABALAN et al., 2007, COTON et al., 2017,
DE FILIPPIS et al., 2018); vitaminas do complexo B, produzidas pelas leveduras
(ROUSSIN, 1996; GREENWALT et al., 2000; MALBASA et al., 2004); compostos
fendlicos, como as catequinas oriundas do chd Camellia sinensis, teaflavinas e tearubiginas
(JAYABALAN et al., 2007; DE FILIPPIS et al., 2018); diéxido de carbono e etanol (TALEBI
etal.,2017; COTON et al., 2017; SUHRE, 2020).

Os compostos formados durante a fermentacdo de kombucha variam conforme a
composi¢do do SCOBY utilizado (JAYABALAN et al., 2007). Roussin (1996) acredita que a
concentragdo de vitaminas em kombucha ¢ dependente de atividade bioldgica, concentracdo e
extensao de autdlise dos microrganismos pelos quais sdo excretadas. Neffe-Skocinska et al.
(2017) demonstraram que o conteudo de frutose em todas as temperaturas de fermentagao
testadas ¢ menor que o de glicose, o que sugere que a frutose ¢ a fonte de carbono
preferencial da cultura de kombucha.

Acido pirtvico, malico, salicilico, succinico, citrico e gluconico foram identificados
por Villarreal-Soto et al. (2019) através de cromatografia gasosa. Segundo Jayabalan et al.
(2007), acido glucurdnico e acético sdo os principais originados, aumentando gradualmente
de acordo com o tempo de fermentagdo e atingindo pico no 12° e 15° dia de fermentagdo,
respectivamente. Além disso, seu estudo indica que as teaflavinas e tearubiginas sdo mais
estaveis do que os isomeros de catequinas durante o processo fermentativo e que a
concentragdo desses compostos varia conforme o processamento das folhas de cha.

Jayabalan et al. (2010) estudaram a composi¢ao de aminoacidos presentes no SCOBY
ao longo do tempo de fermentacdo. O mesmo mostrou-se rico tanto em aminoacidos
essenciais como nao essenciais. Dentre os essenciais, a lisina foi detectada em maiores
quantidades; ja entre os ndo essenciais, houve preponderancia de isoleucina e leucina. Todos
os amino4cidos apresentaram aumento na concentra¢ao juntamente ao tempo de fermentagao.

O cha Camellia sinensis possui diversos compostos fendlicos sujeitos a

biotransformacao durante o processamento de kombucha. Esse contetido tende a diminuir
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gradativamente ao longo da fermentagdo. A cultura de bactérias e leveduras atua diretamente

no aumento ou diminui¢do desses compostos (VILLARREAL-SOTO et al., 2019).

3.1.3 Teor alcoodlico

Poucos estudos determinam a quantidade de alcool presente em kombuchas. Talebi et
al. (2017) aferiram o teor alcodlico de dezoito kombuchas comerciais dos Estados Unidos
utilizando o método de cromatografia gasosa. As amostras analisadas apresentaram uma faixa
de variacao de 1,12 a 2,00% de alcool (v/v), excedendo o limite estabelecido pelo pais de
0,5% (v/v) para serem consideradas bebidas nao alcodlicas.

Além disso, o efeito do tempo e da temperatura de armazenamento também foram
investigados. A kombuchas armazenadas em temperatura ambiente (22°C) obtiveram um
aumento consideravel no teor alcoodlico nos 7 primeiros dias, atingindo um maximo aos 14
dias e com pequena diminui¢do a partir dos 21 dias. J& as kombuchas armazenadas em
temperatura de refrigeracao (4°C) apresentaram aumento gradual no teor alcodlico até 14
dias, permanecendo estaveis apds esse tempo. Dentre as possiveis causas da variacdo na
concentracdo de etanol durante o armazenamento estdo a hidrolise de ésteres etilicos, alta
concentragdo de agucares e leveduras ativas. Baixas temperaturas parecem reduzir a
velocidade de formacao de etanol (TALEBI et al., 2017).

A presenca de alcool em kombuchas produzidas e comercializadas no Brasil foi
estudada por Suhre (2020), que verificou uma variagdo de 0,58 a 3,02% (v/v) de teor
alcodlico em seis marcas, vendidas como ndo alcodlicas, analisadas em trés periodos de
armazenamento através do método Alcolyzer Beer. Nao houve diferencga estatistica no teor de
etanol ao longo da vida util das amostras, indicando que pode haver estabilizagdo sob
armazenamento refrigerado (4°C).

Villarreal-Soto ef al. (2019) compararam a produgdo de etanol de kombuchas iguais
produzidas em recipientes distintos, a fim de analisar o impacto da geometria. Os recipientes
possuiam diferentes areas de superficie e mesma area interfacial. Pode-se demonstrar que a
kombucha com maior area de superficie obteve o maior valor de pico de etanol durante a
fermentagdo, atingindo 4,1% (v/v) em 11 dias, em comparacdo com outra de menor area de
superficie, com valor de 2,9% no 16° dia. No entanto, apds 21 dias de fermentacdo, a
concentracdo final de etanol das kombuchas caiu para 1,4% (v/v), independente da area,

devido ao consumo do mesmo pelas bactérias presentes.
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Ihsani et al. (2021) investigaram a formacao de etanol em kombucha de acordo com o
tempo de incubacdo, nos dias 5, 6, 7 e 8. O crescimento na concentragdo de etanol deu-se do
dia 5 ao 7°, de 0,02% para 0,32% (v/v), decaindo no 8° dia para 0,26% (v/v). Tais resultados
estdo de acordo com a lei indonésia, que estabelece o limite de 0,5% (v/v) de alcool para
bebidas nao alcodlicas.

Esses estudos demonstram a importdncia da existéncia de uma legislagdo que
classifique as kombuchas conforme seu teor alcoolico, do acompanhamento do mesmo pelos
fabricantes e da manutencdo da cadeia do frio no armazenamento. A variacdo de teor
alcodlico ¢ devida a diferentes métodos de processamento, composi¢ao do SCOBY,
concentracdo de agucar e cha e condi¢oes de fermentagao (TALEBI et al., 2017).

Reiss (1994) estudou a influéncia de diferentes actcares na formagdo de etanol em
kombucha, sendo eles sacarose, lactose, glicose e frutose. Diferentes concentracdes de lactose
ndo influenciaram a geracao de etanol, demonstrando que este agucar nao ¢ utilizado pelas
leveduras nesta via metabolica. Glicose propiciou baixos niveis de etanol, independente da
concentragdo. Dentre os demais agucares, 150 g/L. de frutose foi a concentragdo que mais

formou etanol, no valor de 8,11 g/L, seguida por 50 g/L de sacarose, com 6,3 g/L.

3.1.4 Legislaciao

O Brasil ¢ o primeiro pais com uma legislacdo que regulamenta a kombucha, a
Instru¢do Normativa n°® 41, de 17 de setembro de 2019, elaborada pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A mesma teve seu prazo de regulamentagao
estendido devido a pandemia do Coronavirus, logo o pais ainda encontra-se em adaptacao a
norma. Nela ficam determinados os padroes de identidade e qualidade da kombucha,

apresentados na Tabela 1, assim como as determinacdes quanto a rotulagem.

Tabela 1: Parametros analiticos de kombucha exigidos pela IN 41/2019.

Parametro Minimo Maximo
pH 2,5 4,2
Graduagao alcodlica (% v/v) kombucha sem alcool - 0,5
Graduacao alcoolica (% v/v) kombucha com alcool 0,6 8,0
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Acidez volatil (mEq/L) | 30 | 130

Pressdo (atm a 20°C) na kombucha adicionada de CO2 | 1,1 | 3.9
Fonte: Brasil, 2019.

O documento, além de definir a kombucha, explicita seus ingredientes obrigatorios e
opcionais. Os ingredientes obrigatorios sdo agua potavel, infusdo ou extrato de Camellia
sinensis, agucares ¢ SCOBY, desde que garantida a sua inocuidade. Fica vedada a adi¢do de
microrganismos apos o processo fermentativo, ou seja, como ingredientes, € autorizados
processos tecnologicos pertinentes como filtracdo, ultracentrifuga¢do e pasteurizacdo. A
expressdo “pasteurizada” ¢ obrigatoria na rotulagem de kombuchas que forem submetidas a
este processo (BRASIL, 2019).

Dentre os ingredientes opcionais, sdo permitidos infusdes de vegetais; frutas;
vegetais; especiarias; mel; melado e outros actcares de origem vegetal e gas carbonico
industrialmente puro. E permitida a adi¢do de fibras, vitaminas, sais minerais e outros
nutrientes, aromatizantes e corantes naturais, somente em kombuchas ndo alcodlicas, sendo
vedada em kombuchas alcodlicas. As kombuchas nao alcoodlicas elaboradas somente com
ingredientes obrigatdrios podem ser designadas como “originais” (BRASIL, 2019).

Na composi¢dao de kombucha sdo permitidos coadjuvantes de tecnologia, aprovados
pela ANVISA, e proibidos acidos de fontes exdgenas, que ndo sejam provenientes
exclusivamente do processo fermentativo. Além disso, ¢ vedado o uso de alegagdes
funcionais e de satide ndo autorizadas pela legislacdo especifica da ANVISA, assim como o
uso de embalagens que se assemelham a recipientes farmacéuticos, medicamentosos ou
terapéuticos (BRASIL, 2019).

A existéncia de uma lei que norteia os padrdes de producdo e comercializagdo da
kombucha ¢ benéfica tanto para os consumidores quanto para os produtores. A afericao e
acompanhamento do valor do pH ¢ importante para a obtencdo de alimentos seguros, livres
de patogenos, assim como para determinagdo de padrdes sensoriais e de controle de
fermentacdo, que sinalizam quando o produto esta apto ao consumo (NEFFE-SKOCINSKA
et al., 2017). A indicacdo do teor alcoolico no rétulo classifica as kombuchas entre ndo
alcodlicas e alcoodlicas, conhecidas popularmente como hard kombuchas. O termo hard nao
consta na legislagdo e ndo pode ser utilizado na denominagao, somente como marca. Além

disso, a proibicdo a atribuicdo de qualidades superlativas e de propriedades funcionais as
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kombuchas evita que o consumidor seja induzido ao erro e propde aos produtores o foco na
qualidade e transparéncia.

Esta normativa, no entanto, ndo € o primeiro texto no mundo a sintetizar praticas
seguras de produc¢dao de kombucha. O Code of Practice, elaborado pela Kombucha Brewers
International (KBI), ¢ o cédigo de praticas de producao de kombucha da associagao sem
fins-lucrativos de produtores dos Estados Unidos. O texto, que em janeiro de 2021 ganhou
sua versdo 2.1, propde padrdoes de seguranca e qualidade para kombucha a fim de criar
transparéncia para que os consumidores fagam escolhas informadas.

O KBI exige que seus associados cumpram o Codigo, assim como parametros
analiticos, que podem ser vistos na Tabela 2. As principais diferencas deste texto para a lei
brasileira comegam na defini¢do dos ingredientes obrigatdrios e opcionais. O KBI inclui na
sua lista o liquido starter na quantidade minima de 10%, além dos insumos citados pela IN
41/2019. Ja a lista de opcionais ¢ mais flexivel, apesar de estabelecer um limite de 20% dos
mesmos no volume da formulacio. E permitida a adigio de microrganismos externos, como
bactérias probidticas, e acidos exdgenos. Nao ha limitagdo de teor alcodlico para a adigao de
vitaminas, minerais, aromas ¢ corantes. Para as kombuchas fortificadas com vitaminas e/ou

minerais ou que utilizem aromas e/ou corantes ¢ permitido o uso de estabilizantes.

Tabela 2: Parametros analiticos de kombucha exigidos pelo Code of Practice (KBI).

Parametro Variacao
Graduacao alcodlica (%v/v) 0,0 -3,2

Acidez titulavel (% acido acético) 0,27 -2,03
pH 2,2-38

Fonte: Kombucha Brewers International, 2021.
A associagdo sugere a categorizacdo de kombuchas conforme ingredientes usados na

primeira fermentagdo, origem do SCOBY e grau de processamento. Essa classificagdo pode

ser vista na Tabela 3.

21



Tabela 3: Classificagdo de kombuchas segundo o KBI.

Tipo de Kombucha

Requisitos

Jun Kombucha

Somente mel natural como fonte de agtucar

Honey Kombucha Somente mel pasteurizado como fonte de
agucar

Herbal Kombucha Miéximo de 20% das infusodes sdo de ervas

Coffee Kombucha Maximo de 20% das infusdes sdo de café

Yerba Mate ou Yaupon Kombucha

Maximo de 20% das infusoes sdo de erva
mate ou cha dos apalaches

Wild Kombucha SCOBY e starter naturais, nio
desenvolvidos em laboratério
Hard Kombucha Kombucha adicionada de leveduras para
elevar a producao de etanol
Kombucha Beer Hard kombucha com parametros de cerveja

(segundo a lei americana) e teor alcodlico
minimo de 3,4% ABV

Kombucha Shandy ou Radler

Kombucha combinada com cerveja

Kombucha Wine

Hard kombucha com parametros de vinho
(segundo a lei americana) e teor alcodlico
minimo de 24% ABV

Processed Kombucha

Kombucha produzida industrialmente

Fonte: Kombucha Brewers International, 2021.

Segundo a Kombucha Brewers International, ¢ de acordo com o tipo de
processamento que uma kombucha ¢ classificada como hard, ndo somente pela presenca de
alcool acima de 0,5% (v/v), como determina a IN 41/2019. A mesma deve conter leveduras
adicionais, introduzidas ao processo a fim de elevar o teor alcodlico em comparagao a

kombucha tradicional (KOMBUCHA BREWERS INTERNATIONAL, 2021).

3.1.5 Microrganismos

De forma inédita até entdo, Coton et al. (2017) avaliaram a diversidade de

microrganismos em kombuchas produzidas em escala industrial a partir de cha verde e cha
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preto. As espécies bacterianas foram as mais afetadas pelo tipo de chda; Oenococcus oeni,
Lactobacillus nagelii e Lactobacillus satsumensis foram as principais representantes lacticas
em kombucha produzida a partir de cha preto; ja O. oeni e L. nagelii em cha verde. O. oeni
foi a espécie dominante em ambas as fermentacdes. Gluconobacter oxydans, Acetobacter oki,
Acetobacter tropicalis, Acetobacter syzygii e Gluconacetobacter europaeus foram as
principais bactérias acéticas relacionadas no estudo, para ambos os tipos de cha. Dekkera
anomala, Dekkera bruxellensis ¢ Hanseniaspora valbyensis foram as leveduras dominantes
em ambas as fermentacoes.

Em estudo realizado com kombuchas brasileiras, Suhre (2020) identificou as
principais espécies bacterianas e fungicas presentes. Dentre as espécies bacterianas, foram
reconhecidas Bacillus flexus, O. oeni, Gluconacetobacter intermedius e Lactobacillus rumini,
sendo a ultima em maior abundancia em todas as amostras. Essa bactéria, apesar de ndo estar
associada a kombucha anteriormente na literatura, ¢ conhecida por apresentar potencial
probiotico (O’DONNELL et al., 2015). Ja a G. intermedius, em quantidades inferiores,
também foi encontrada em todas as amostras. A mesma esta relacionada a kombucha em
outros trabalhos como possivel produtora da rede celuldsica do SCOBY (BOESCH et al.,
1998; TYAGI et al.,, 2016). Dentre as espécies fungicas, Suhre (2020) apresenta como
predominantes D. anomala e D. bruxellensis, além de Lachancea fermentati em uma amostra.

A fermentagdo natural e simbidtica da kombucha ¢ considerada complexa e pode
apresentar variacoes entre lotes e efeitos sazonais. Os principais microrganismos relacionados
e suas respectivas contribuicdes as propriedades organolépticas ainda precisam ser elucidados
(COTON et al., 2017). A Tabela 4 mostra os principais microrganismos relacionados a

kombucha, fungdo central e os respectivos autores.

Tabela 4: Principais microrganismos em kombucha.

Fungdo Microrganismo Autores

Coton et al., 2017; Suhre,
Oenococcus oeni

2020
Bacteria Lactobacillus nagelii Coton et al., 2017
lactica
Lactobacillus satsumensis Coton et al., 2017
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Lactobacillus rumini Suhre, 2020
Bacillus flexus Suhre, 2020
Acetobacter oki Coton et al., 2017
Acetobacter tropicalis Coton et al., 2017
Acetobacter syzygii Coton et al., 2017
Bactéria Gluconobacter oxydans Coton et al., 2017
acética
Gluconacetobacter
Coton et al., 2017
europaeus
Gluconacetobacter
Suhre, 2020
intermedius
Coton et al., 2017; Suhre,
Dekkera anomala
2020
Delkera b lonsi Coton ef al., 2017; Suhre,
ekkera bruxellensis
Levedura 2020
Hanseniaspora valbyensis Coton et al., 2017
Lachancea fermentati Suhre, 2020

Fonte: A autora, 2021.

Poucos trabalhos estudam a co-fermentacdo entre os microrganismos presentes em
kombucha e leveduras comerciais, como ¢ o proposto pelo KBI na producdo de hard
kombuchas. O consoércio de microrganismos de kombucha foi utilizado por Cardoso et al.
(2021) na co-fermentacdo de cerveja tipo sour, juntamente com a levedura comercial
Saccharomyces cerevisiae, resultado num produto de baixo teor alcoolico (2,6%, v/v), pH de
3,75 e com aceitagdo global de 6,82 numa escala hedonica de 1 a 9. O produto mostra-se
promissor pela intencdo de compra de 3,65 (escala hedonica 1 a 5). Como destacado pelos

autores, a acidez elevada relatada pelos provadores pode ser corrigida através da reducao do
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tempo de fermentacao, adi¢dao de frutas e avaliagdes sensoriais com provadores treinados em

proximos testes.

3.2 Kombucha Alcodlica

3.2.1 Mercado

A categoria de kombucha nos EUA cresceu de US$ 1 milhdo em 2014 para US$ 1.8
bilhdes em 2019, além de apresentar um aumento de 30% em numero de marcas por ano. O
segmento de hard kombucha, especificamente, expandiu de US$ 1.7 milhdes em 2017 para
USS$ 12 milhdes em 2019. A expectativa dos produtores é de um crescimento ainda maior nos
proximos anos (MARKET WATCH, 2020).

Dentre as primeiras marcas de hard kombucha no mercado, a Boochcraft foi fundada
em 2016 por um grupo de amigos na California, EUA. A ideia surgiu a partir de um dos
socios, que ¢ cervejeiro, e propos que fizessem um teste alcodlico. Hoje a marca esté entre as
50 principais cervejarias artesanais do pais. Naturalmente fermentada, a Boochcraft, que pode
ser vista na Figura 2, ¢ organica certificada pela USDA, utiliza sucos de frutas produzidos na

propria fabrica e aposta numa tendéncia mundial de consumo de bebidas de baixo teor

alcodlico (FORBES, 2020).

Figura 2: Hard Kombucha Boochcraft.
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Fonte: BOOCHCRAFT ORGANIC HARD KOMBUCHA. Strawberry Lemonade.
Disponivel em: https://boochcraft.com/flavors/strawberry-lemonade. Acesso em: 21 de margo

de 2021.
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J& no Brasil, poucas marcas langaram versdes alcodlicas de kombucha. As principais
encontradas sdo a High Kombucha, da Puro Verde, A.Kombucha ¢ Be You, sendo as duas
primeiras localizadas em Sao Paulo e a ultima no Rio Grande do Sul. A High Kombucha
aposta em um unico sabor, Ros¢, com graduagdo alcodlica de 6,2% (v/v). A A.Kombucha
apresenta diversos sabores, variando entre 3 e 8% (v/v). Por fim, a Be You entrou no
segmento em fevereiro de 2021 com o sabor Ocean, de baunilha, rooibos e spirulina azul.

Diante deste contexto, fica evidente o potencial mercadoldgico do produto hard
kombucha, especialmente no Brasil, onde ainda ¢ pouco explorado. O desenvolvimento de
novos produtos nesta categoria €, portanto, relevante ao mercado de bebidas e vai ao encontro
das tendéncias de mercado no exterior. Além disso, falta a literatura estudos quanto a adicao
de microrganismos exogenos a cultura de kombucha, conforme o que € proposto neste

estudo.

26



4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Pesquisa Quantitativa

Em uma primeira etapa, foi realizada uma pesquisa quantitativa a fim de elucidar as

percepcdes do publico quanto ao produto kombucha alcodlica. As etapas de briefing de

produto e grupo focal foram mantidas em sigilo pela empresa. A pesquisa foi aplicada via

formulario on-line através da ferramenta Forms do Google, dos dias 08 de fevereiro de 2021

a 11 de margo de 2021. O formulario foi divulgado nas redes sociais, principalmente para

grupos de discussdo sobre kombucha e fermentados em geral.

O formulario obteve 263 respostas e foi dividido em 4 secdes para coletar

informacdes referentes aos dados dos respondentes, percepcdes sobre kombucha em geral e

opinides especificas acerca de kombucha alcodlica e dos ndo consumidores. O questionario

foi destinado somente a maiores de 18 anos. As perguntas foram as seguintes:

A T o

10.

I1.
12.
13.

Qual a sua idade?

Com qual género vocé se identifica?

Qual o seu grau de escolaridade?

Qual a sua renda familiar média?

De onde voce €?

Qual o seu estado civil?

Kombucha ¢ uma bebida fermentada a partir de cha (Camellia sinensis), agucar e uma
cultura simbiodtica de microrganismos chamada SCOBY. Com que frequéncia vocé
consome kombucha (ndo alcoodlica e/ou alcoodlica)?

Hard kombucha ¢ uma kombucha alcodlica que passou por uma etapa adicional de
fermentagdo para formagao de alcool acima de 0,5% (v/v). Vocé compraria uma hard
kombucha?

Ao beber uma hard kombucha, vocé espera qual graduacao alcoolica (v/v)?

Como vocé avalia a influéncia desses fatores (sabor, teor alcodlico, selo orgénico,
embalagem e pre¢o) na compra de uma hard kombucha?

Com que frequéncia vocé consumiria sard kombucha?

Em que local vocé consumiria hard kombucha?

Em qual embalagem vocé preferiria consumir a hard kombucha?
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14. O quanto vocé estaria disposto a pagar por uma kombucha alcodlica em lata de 350
mL?

15. O quanto vocé estaria disposto a pagar por uma kombucha alcoodlica em garrafa de
vidro de 350 mL?

16. Qual sabor de hard kombucha vocé gostaria de consumir?

17. Por que voceé ndo compraria hard kombucha?

As perguntas de 1 a 8 foram destinadas a todos os respondentes. Conforme a resposta
a pergunta numero 8, relativa a intengdo de compra do produto kombucha alcodlica, os
respondentes foram direcionados a se¢des diferentes. Aqueles que responderam “sim” ou
“talvez” puderam responder as perguntas de ntimero 9 & 16. Ja os que responderam “ndo”

foram direcionados a pergunta 17.

4.2 Kombucha Base

A kombucha base para esse experimento foi produzida pela empresa Dévi Producao
de Bebidas Organicas, localizada em Porto Alegre, Rio Grande do Sul. Desta forma, a
formulagdo e os fornecedores ndo serdo divulgados, pois configuram segredo industrial. Para
a sua preparagdo, foram utilizados chd verde organico moido grosso e agucar demerara
organico, além de SCOBY e liquido stater da empresa. O processo realizado foi semelhante
ao descrito na Figura 1, até a etapa de fermentacao aberta, que foi conduzida por 7 dias em
fermentador de aco inox 304, com capacidade 1til de 500 L, da marca Roman Mdquinas e
Equipamentos LTDA. Para o experimento foi retirada uma aliquota de 45 L de kombucha

base.

4.3 Kombucha Alcodlica

A kombucha alcodlica foi produzida de acordo com o método sugerido pelo KBI no
Code of Practice adaptado para este estudo. O fluxograma de producdo da kombucha
alcodlica por ser visto na Figura 3. A kombucha base, que passou apenas pela primeira
fermentagdo, foi saborizada com frutas vermelhas organicas, amora e framboesa, adquiridas
da fazenda Espago do Sossego de Farroupilha - RS. A proporg¢ao das frutas utilizadas também
configura segredo industrial. A saborizagdo ocorreu através da imersao das frutas organicas in

natura no liquido, dentro de bags do tecido voil, por uma noite. Apos, as frutas foram
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retiradas e foi adicionado agucar demerara organico, conforme o teor de sélidos soluveis da

kombucha saborizada e o teor alcodlico desejado ao final do processo.

Figura 3: Fluxograma de producao da kombucha alcoodlica sabor frutas vermelhas.
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¥
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Resfriamento

v
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Fonte: A autora, 2021.
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Para a fermentacdo alcoolica foi utilizado o fermento Premier Blanc Red Star
(Fermentis, Franga), adquirido na loja WE Consultoria de Porto Alegre. O fermento consiste
na levedura Saccharomyces bayanus e suas especificagdes técnicas podem ser vistas na
Tabela 5. O preparo e a hidratagdo do fermento se deram conforme as especificagdes do
fabricante. A levedura foi adicionada ao mosto em fermentador plastico HDPE, com
capacidade util de 60 L, adquirido na Malteshop de Porto Alegre. O mesmo foi fechado e
nele acoplado airlock modelo tipo “S” (Brewder Equipamentos, Italia) para a saida do gas

carbonico. O sistema pode ser visto na Figura 4.

Tabela 5: Especificagdes técnicas do fermento Red Star Premier Blanc.

Temperatura de fermentacao 15 -30°C (59 - 86°F)
Atenuagdo (%) -
Floculacao Baixa - Média
Tolerancia ao Alcool (%) 13-15

Taxa de fermentacgao Répida

Producao de espuma Moderada

Exigéncias nutritivas Normal
Producao de H,S Baixa
Producao de SO, Baixa

Perfil Hidromel e Vinho

Fonte: WE Consultoria, 2021.
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Figura 4: Fermentador fechado com airlock acoplado.

Fonte: A autora, 2021.

A fermentagdo alcodlica transcorreu por 10 dias sob temperatura de 26°C, controlada
por ar condicionado tipo split (Samsung, Digital Inverter). O término da fermentacdo foi
determinado através da diminui¢do da atividade fermentativa (bolhas no airlock), analise de
densidade e de teste sensorial, pelo grau de acidez atingido, também aferido em pHmetro.
Ap6s, o fermentador foi transferido para cdmara fria (EOS Camaras Frigorificas) para
maturacgdo por 3 dias sob temperatura de refrigeragdo (<4°C). O liquido foi trasfegado para 2
tanques de aco inox com capacidade util de 30 L (Metal Traco) para a etapa de priming. O
priming, que ¢ a adi¢do de aclcar na bebida para a formacao de gés carbonico, se sucedeu
com a adi¢do de 6 g/L de acticar demerara organico.

O experimento foi envasado parte em barril de ago inox 304 de 30 L (Global Beer) e
parte em garrafas de vidro de 330 mL (Owens Illinois) com tampamento em pry off,
totalizando 49 garrafas. Os recipientes permaneceram em carbonatacdo por 4 dias sob
temperatura de 21°C, controlada por ar condicionado tipo split (LG, Inverter V), até atingirem
pressdo de 1 bar, medida por mandometro (Brewder Equipamentos, Itdlia). Por fim, os
recipientes foram armazenados em camara fria (EOS Camaras Frigorificas) sob temperatura

de refrigeragao (<4°C).
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4.4 Analises Fisico-Quimicas

4.4.1 Brix, Densidade e pH

As andlises de solidos soluveis totais (°Brix), densidade e pH foram realizadas na
Dévi Produgdo de Bebidas Organicas. Os solidos soluveis totais foram medidos através de
refratdbmetro com escala de 0 a 32°Brix (Huixi Supply Co. Limited, Mod. SBR0032). A
densidade foi medida através de densimetro com escala 1000/1100 (Incoterm Industria de
Termdmetros, Mod. 5582) em proveta plastica de 250 mL (Nalgon), a qual foi preenchida até
0 menisco com as amostras homogeneizadas. Por fim, o pH foi medido através de pHmetro
de bolso (Huixi Supply Co. Limited, Mod.6020) previamente calibrado com solugdes tampao

pH 7 e pH 4 (Nalgon).

4.4.2 Determinacio de Teor Alcodlico e Teor de A¢ucar

A determinacgao do teor alcodlico ¢ de acticar foram realizadas em laboratorio externo.
O teor de etanol foi determinado pela diferenga de densidade entre as amostras ao longo do
processo, sendo estas densidades aferidas por densimetro digital (Easy Dens, Anton Paar). Os
resultados foram expressos em percentual de teor alcoolico (v/v).

O teor de agtcar ou extrato real também foi determinado por densimetro digital (Easy
Dens, Anton Paar) e os resultados foram expressos em percentual de agucar (g/100 g). Ambos
os valores foram estimados mediante a medi¢do indireta da transformacdo de acglicares em
etanol e gas carbonico, através da analise das densidades (g/cm?) inicial e final e da aplicagdo

da ferramenta Alcohol and Attenuation no programa Beersmith, versao 3.

4.4.3 Limite de Atenuacao

A determinacao do limite de atenuagdo foi realizada em laboratério externo segundo
método apresentado por White er al. (2010). Esta andlise teve por objetivo verificar a
quantidade de agucar fermentescivel presente nas etapas de fabricagdo. As amostras foram
inoculadas com uma colonia da levedura Saccharomyces cerevisiae CBC-1 (Lallemand),

incubadas em estufa bacterioldgica (De Leo, 42 L) a 30°C e pesadas diariamente até a sua
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estabilizacdo. Apos, as amostras foram submetidas a medi¢do de densidade por densimetro

digital (Easy Dens, Anton Paar).

4.5 Anélises Microbioldgicas

4.5.1 Morfologia e Quantificacdo

A quantificacdo e a identificagdo da morfologia de bactérias e leveduras foram
realizadas em laboratorio externo. As amostras foram diluidas (10°) e plaqueadas no volume
de 0,1 mL nos seguintes meios de cultura: Macconkey (MC), para identificagdo de
coliformes; Wallerstein Laboratory Differential (WLD), para bactérias acéticas; Man Rogosa
& Sharpe (MRS), para bactérias laticas e Sabouraud para leveduras. A incubacao foi
realizada a 30°C por 72 horas em estufa bacteriologica (De Leo, 42 L). O crescimento foi
quantificado em unidades formadoras de colonia (UFC) por mL utilizando um contador de
colonias (Ion, CC90). Os microrganismos foram identificados conforme o crescimento nos
meios seletivos, confirmacdo em microscopio biologico binocular (Sdorf Scientific,

SDMB-100) com aumento de 1000x, coloragdo gram e teste da catalase.

4.6 Teste de Mercado

Devido a situacao da pandemia do COVIDI19, o teste de mercado foi realizado, de
forma excepcional, com apenas 30 respondentes, todos maiores de 18 anos. Cada provador
recebeu uma garrafa de 330 mL do produto e uma ficha conforme as Figuras 5 e 6,
respectivamente. O questiondrio teve por objetivo avaliar a aceitagdo global do produto em
escala hedonica de 5 pontos (1 - Desgostei muitissimo e 5 - Gostei muitissimo), percepgoes
dissertativas acerca de qualidades e defeitos do produto, a inten¢do de compra e o valor que o

respondente estaria disposto a pagar.
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Figura 5: Prot6tipo do produto kombucha alcodlica sabor frutas vermelhas.
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Fonte: A autora, 2021.

Figura 6: Questionario de avaliagdo enviado para o consumidor junto a amostra.

FICHA DE TESTE DE MERCADO

Este questionario é referente a avaliacdo do produto kombucha alcoodlica sabor frutas
vermelhas para o trabalho de conclusdo de curso da Maria Eugénia, em Engenharia de
Alimentos na UFRGS. A pesquisa ¢ destinada somente a maiores de 18 anos. Agradecgo a
sua disponibilidade em participar.

Retorne a ficha ou envie uma foto por Whatsapp para Maria Eugénia Adami (51)
99858-0490.

Vocé ¢ maior de 18 anos e concorda em degustar o produto e responder as perguntas
abaixo?

() Sim
( ) Ndo
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GENERO: ( ) Masculino ( ) Feminino ( ) Outro

IDADE:

Escolaridade: ( ) Fundamental ( ) Médio ( ) Superior

Renda Familiar Média:

( )Até RS 1.748,59 ( ) Entre R$ 5.641,64 ¢ R$ 11.279,14

( ) Entre R$ 1.748,59 ¢ R$ 3.085,48 () Entre R$ 11.279,14 e R$ 25.554,33
( ) Entre R$ 3.085,48 ¢ R$ 5.641,64 ( ) Acima de R$ 25.554,33

Por favor, prove a amostra e responda as seguintes questoes:

1) Marque na escala abaixo o quanto vocé gostou da kombucha alcooélica sabor
frutas vermelhas:

() Gostei muitissimo

() Gostei

() Nao gostei nem desgostei
() Desgostei

() Desgostei muitissimo

Comentarios: Escreva o que vocé gostou e/ou desgostou:

GOSTEL:

DESGOSTEI:

2) Vocé compraria esse produto?

() Sim
( ) Nao
() Talvez

3) Marque na escala abaixo quanto vocé pagaria pela kombucha alcoélica sabor
frutas vermelhas, considerando a porcio de 330 mL em garrafa de vidro:

( ) Nao compraria ()R$1500aR$ 17,00 ( )R$17,00aRS$ 19,00
()R$19,00aR$ 21,00 ( )R$21,00aR$ 23,00 ( )Outro:

Fonte: A autora, 2021.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Pesquisa Quantitativa

A pesquisa quantitativa obteve 263 respondentes. O publico atingido era
majoritariamente de faixa etdria inferior a 65 anos, prevalecendo os jovens entre 25 e 35
anos, e género feminino, como pode ser visto nas Figuras 7 e 8, respectivamente. Quanto ao
grau de instru¢cdo e renda familiar média, 69% dos respondentes apresentam superior
completo ou pos-graduacio e 53% sdo das classes sociais Bl ¢ B2 (CRITERIO BRASIL,
2019), conforme as Figuras 9 e 10, de modo respectivo.

A pesquisa on-line atingiu moradores de todas as regides do Brasil, com foco na
regido Sul e Sudeste, totalizando 92% (Figura 11). Por fim, o publico atingido ¢
predominantemente solteiro (Figura 12). Como a pesquisa foi divulgada preferencialmente
em redes sociais de consumidores de kombucha, pode-se inferir que os compradores dessa
categoria sdao principalmente mulheres jovens, solteiras, de alto grau de instrucdo e

pertencentes a classe B (CRITERIO BRASIL, 2019).

Figura 7: Distribuicao de faixa etaria dos respondentes da pesquisa.

Idade

Entre 36 e 45 anos
17,9%

Entre 46 e 65 anos
22,4%

Mais que 65 anos
1,5%

Entre 18 e 24 anos
20,9%

Entre 25 e 35 anos
37,3%

Fonte: A autora, 2021.
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Figura 8: Distribuicao de género dos respondentes da pesquisa.

Género

Qutros
0,8%
Masculino

Feminino
77,6%

Fonte: A autora, 2021.

Figura 9: Grau de instrucdo dos respondentes da pesquisa.

Escolaridade

Ensino fundamental
1,9%

Superior completo
25,9%

Pds-graduagao
43,0%

Superior incompleto
25,9%

Ensino médio
3,4%

Fonte: A autora, 2021.
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Figura 10: Distribui¢do de renda dos respondentes da pesquisa.
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® Entre R$5.641,64eR$ 11.27914 @ Entre R$ 11.279,14 e R$ 25.554,33
® Acima de R$ 25.554,33

Fonte: A autora, 2021.

Figura 11: Origem geografica dos respondentes da pesquisa.

Regido do Brasil

Sudeste
9,9%
Norte
2,7%
Nordeste
3,8%
Centro-Oeste

Sul
82,5%

Fonte: A autora, 2021.



Figura 12: Estado civil dos respondentes da pesquisa.

Estado Civil

Divorciado
4,6%
Viavo
3,4%

Casado
42,6%

Solteiro
49,4%

Fonte: A autora, 2021.

Dentre os respondentes, 16% nao sao consumidores de kombucha, 23% consomem
raramente, 20% consomem diariamente e 41% sdo consumidores regulares, como pode ser
visto na Figura 13. Frente a isso, foi apresentado o produto kombucha alcodlica e 82% dos
respondentes demonstraram inten¢do de compra do produto (Figura 14). Dentre os ndo
consumidores de kombucha, 98% demonstraram interesse no consumo de kombucha na sua
versdo alcoolica, respondendo “sim” ou “talvez” na intencdo de compra (Figura 15). A
inser¢do no mercado de kombucha alcoélica, portanto, ¢ uma alternativa as empresas
produtoras de kombucha para ampliacdo de mercado, uma vez que possibilita atingir novos
consumidores.

Aos que responderam “ndo” na inten¢do de compra, foi-lhes questionado o motivo.
Metade dos mesmos respondeu que ndo ingere alcool, seja por opcao ou devido a problemas
de satde, 30% alegaram que o alcool foge a proposta do consumo de kombucha, por
acreditarem que a mesma traz beneficios a sua saude, e 20% nao gostam de kombucha em
geral. A presenga de dlcool em kombucha pode ser considerada um tabu atualmente,
principalmente devido a falta da informacdo de que qualquer produto fermentado

naturalmente possui alguma quantidade de alcool.
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Figura 13: Distribui¢do de consumo de kombucha.

Com que frequéncia vocé consome kombucha?

Raramente

Duas vezes por semana ou mais
Diariamente

Uma vez por semana

Duas vezes por més

Uma vez por més

Nunca experimentei/ndo gostei

Fonte: A autora, 2021.

Figura 14: Intencdo de compra do produto kombucha alcoolica.

Vocé compraria uma hard kombucha?
Nao
3,8%
Talvez
14,4%

Sim
81,7%

Fonte: A autora, 2021.
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Figura 15: Inteng@o de compra dos ndo consumidores de kombucha.

Nao consumidores: Inten¢cdo de Compra

Nao
2.4%
Talvez
38,1%
Sim
59,5%

Fonte: A autora, 2021.

Na secao de perguntas especificas, foi questionada a preferéncia de graduagdo
alcodlica do produto. A maioria optou por baixos teores alcodlicos, sendo que 40% preferem
de 3 a 5% (v/v) de alcool, faixa semelhante a cervejas pilsen (Figura 16). Apenas 11%
preferiram graduagdes mais elevadas. Os resultados vao ao encontro das atuais tendéncias de
consumo de bebidas de baixo teor alcodlico. A diminui¢do do consumo de alcool ¢ uma
tendéncia presente em menores de 35 anos, que desejam um estilo de vida mais saudavel e

preferem bebidas de menor teor alcodlico (IBRAVIN, 2019).
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Figura 16: Preferéncia de graduacdo alcoolica para o produto.

Vocé espera qual graduacéo alcoolica (%v/v)?

Acima de 7%
2,4%

Entre 6% e 7%
9,1%

Entre 0,5% e 3%

33,6%
Entre 3% e 5%
40,3%
Indiferente
14,6%

Fonte: A autora, 2021.

As respostas quanto ao grau de influéncia dos fatores sabor, teor alcoodlico, selo
organico, embalagem, prego e sazonalidade podem ser vistas na Figura 17. O fator sabor foi
considerado de extrema importancia para 86% dos respondentes, de forma a ser determinante
para a recompra. Os fatores prego e embalagem também foram considerados importantes ou
extremamente importantes por 91% e 71% dos consumidores, respectivamente, influenciando
diretamente o momento da compra.

A utilizagdo de ingredientes sazonais, certificagdo organica e teor alcodlico
obtiveram graus de importdncia ou extrema importancia de 68%, 64% e 55%,
respectivamente. Diante disso, a sazonalidade e o selo organico se apresentam como

diferenciais relevantes para o mercado de kombuchas alcodlicas.
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Figura 17: Influéncia de fatores na intengdo de compra de kombucha alcoolica.
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A frequéncia de consumo esperada para o produto iard kombucha pode ser vista na

Figura 18. Em relacdo ao consumo de kombucha em geral, considerando somente as

respostas dos consumidores na Figura 13, houve uma diminui¢do expressiva no consumo

didrio e duas vezes por semana, de 30% e 29% para 5% e 14%, respectivamente, por se tratar

de uma bebida alcodlica cujo consumo didrio traz prejuizos a satde. Por conseguinte, os

consumos semanal e quinzenal aumentaram de 12% e 14% para 38% e 23%, nesta ordem.
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Figura 18: Frequéncia de consumo de kombucha alcodlica.

Com que frequéncia vocé consumiria hard kombucha?

Raramente
10,7%

Duas vezes por més
22,9%

Diariamente
5,1%

Duas vezes por se...
14,2%

Uma vez por més
9,1%

Uma vez por semana
37,9%

Fonte: A autora, 2021.

Os dados referentes a situacdo de consumo podem ser vistos na Figura 19. Era
possivel escolher mais de uma opg¢ao de local, sendo o mais citado “Em casa”, totalizando
38% das respostas. Em decorréncia da pandemia do novo coronavirus, os hébitos dos
brasileiros mudaram, de acordo com uma pesquisa realizada pela Veja Insights e EY
Parthenon em 2020. A pesquisa, de abrangéncia nacional, contou com 1003 entrevistados
entre 18 e 65 anos, 51% de mulheres e 49% homens. Nela, 66% dos brasileiros se declararam

desconfortaveis em ir a restaurantes nesse periodo, preferindo fazer as refeigdes em casa.
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Figura 19: Local de consumo de hard kombucha.

Em que local vocé consumiria hard kombucha?

® Em casa
® Em bares

Em restaurantes
® Na praia

Fonte: A autora, 2021.

Conforme exposto na Figura 17, a embalagem do produto foi considerada um fator
de extrema importancia ou importante por 71% dos respondentes. A embalagem considerada
mais adequada ao produto foi a garrafa de vidro de 330 mL, de acordo com 60% das
respostas, que podem ser vistas na Figura 20. Quando questionados sobre o quanto pagariam
por uma hard kombucha em garrafa de vidro de 330 mL, 51% dos respondentes pagariam
entre R$ 15,00 ¢ R$ 17,00, enquanto 31% pagariam um pouco mais, de R$ 17,00 a R$ 19,00
(Figura 21).
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Figura 20: Preferéncia de embalagem dos respondentes.

Em qual embalagem vocé preferiria consumir a hard kombucha?

® Outros
® Latdode 473 mL
Garrafa de vidro de 330 mL
® Lata de 350 mL
® Growlerde 1L

59,7%

Fonte: A autora, 2021.

Figura 21: Faixas de preco atribuidas ao produto sard kombucha em embalagem de vidro e

conteudo liquido de 330 mL.

O quanto vocé estaria disposto a pagar por uma kombucha
alcodlica em garrafa de vidro de 330 mL?

Até R$ 15 de R$ 21 a R$ 23
4. 7% 5,1%
de R$ 19 a R$ 21

8,3%

de R$ 17 aR$ 19
30,8%

de R$ 15a R$ 17
51,0%

Fonte: A autora, 2021.

Ao final da pesquisa, foi disponibilizado um espaco para exposi¢ao de preferéncias
de sabores para a hard kombucha, as quais foram classificadas em grupos (Figura 22). O
sabor mais citado foi frutas vermelhas, por 32% dos respondentes, seguido por uma variedade

de frutas citricas, como maracuja, abacaxi e limao, que representam 28% das respostas.
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Figura 22: Preferéncias de sabores para a hard kombucha.

Sabores

Qutros

11,2%

Uva Frutas vermelhas

9,4% 32.5%

Frutas nativas

2,8%

Frutas citricas Abacaxi

28,0% 8,7%
Gengibre

7,3%

Fonte: A autora, 2021.

5.2 Kombucha Alcodlica

A partir do resultado da pesquisa quantitativa, a kombucha foi desenvolvida
conforme as preferéncias dos respondentes. O teor alcoolico de 5% (v/v) foi escolhido para
este estudo, respeitando a faixa de 3% a 5% (v/v) mais votada. Da mesma forma, o sabor
frutas vermelhas, mais citado na pesquisa, foi selecionado.

O processamento da hard kombucha ocorreu conforme a Figura 3. Apds a etapa de
saborizacdo, foi recolhida uma amostra para determinagao do Brix, pH e densidade e outra a
ser enviada para laboratorio externo. O resultado da andlise do Brix no momento da
producao, dia 0, que pode ser visto na Tabela 6, determinou a quantidade de agucar a ser

adicionada para obter-se o teor alcoolico desejado.

Tabela 6: Resultados das analises da kombucha saborizada.

Etapa Brix (g/100g) | pH | Densidade

4.0 | 3,31 | 1013
Fonte: A autora, 2021.

Saborizacao
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Considerando que 17 g/L de agucar possibilitam a formacao de 1% (v/v) de alcool
(GIOVANNINI & MANFROI, 2009), para a obten¢do de 5% (v/v) de alcool sdo necessarios
85 g/L de agtlicar. A partir do Brix da amostra, pode-se calcular que a mesma possuia 34 g/L.
de acucar. Desse modo, foram adicionados 51 g/L de actcar ao fermentador, que representam

2295 g de acucar demerara organico em 45 L de kombucha.

5.3 Analises Fisico-Quimicas

A Tabela 7 apresenta o resultado das analises fisico-quimicas de todas as amostras
analisadas, realizadas em duplicata. Nas etapas de saborizacdo e inicio da fermentacdo
alcoolica, foram analisadas a kombucha saborizada com frutas vermelhas e a mesma
adicionada de agucar e levedura, respectivamente. O teor de aclcar alcangado no inicio da
fermentacdo mostrou-se inferior ao calculado, de 10 g/100g, o que pode dever-se a
homogeneizagdo ineficiente do fermentador apos a adicdo do acucar. A adicdo de agucar a
kombucha saborizada, além de elevar seu teor de agucar, elevou seu pH. Isso se deve ao fato

do pH de agucar demerara organico ser de 6,3 (BETTANI et al., 2014), superior ao pH da

kombucha.
Tabela 7: Resultados das anélises fisico-quimicas.
Etapa Teor de acucar H Densidade Limite de
P (/100g) P (unidade) Atenuaciio
Saborizacao 3,73 3,31 1013 999
Inicio da
Fermentacao 9,18 3,51 1032 1009
Alcoolica
7° dia da
Fermentacao 1,64 3,26 1003 996
Alcodlica
Final da
Fermentacio 1,03 3,20 998 995
Alcoodlica
Final
Maturaciio 1,03 3,24 998 995
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Produto Final 1,03 3,21 998 997
Fonte: A autora, 2021.

Ao final da fermentagdo, a kombucha apresentou teor de acucar de 1,03 g/100g, pH
de 3,20 e densidade de 998. O resultado do limite de atenuacdo, de 997, mostra que ainda ha
acucar fermentescivel no produto, por ser inferior ao da densidade. Optou-se por cessar a
fermentagdo nesse momento pelo grau de acidez elevado percebido em teste sensorial, apesar
de ndo ter-se atingido o extrato zero desejado. Um mosto com extrato zero € aquele sem
acucares fermentesciveis residuais e o objetivo de obté-lo ¢ garantir uma maior vida util ao
produto, ja que o mesmo ndo foi pasteurizado.

Na Tabela 8 pode-se ver a densidade inicial, densidade final e o resultado do teor
alcoolico. O processo fermentativo realizado proporcionou a formacdo de 4,4% (v/v) de
alcool, 0,6% inferior ao desejado no inicio do desenvolvimento, de 5% (v/v). O resultado,
contudo, permanece dentro da faixa escolhida pelos respondentes da pesquisa quantitativa,
entre 3 e 5% (v/v). Os resultados de pH e teor alcodlico encontram-se dentro do permitido
por legislagdo, sendo o pH maior que 2,5 e inferior a 4,2, e o teor alcodlico acima de 0,5%
(v/v). Em testes futuros, pode-se adicionar maior quantidade de agucar, previamente a
fermentacdo alcoodlica, a fim de equilibrar o sabor acido e permitir o alcance do teor alcodlico
desejado, sem comprometer a sensorialidade. Essa op¢do, contudo, ndo pressupde o
atingimento do extrato zero, que seria uma concentracao de agucar final igual a zero, e para
isso, pode-se utilizar uma kombucha base com pH mais elevado. O alcance do extrato zero
garantiria maior estabilidade ao produto ao longo de sua vida 1til, uma vez que nao haveria

refermentago na garrafa.

Tabela 8: Resultados das analises de densidade e teor alcoolico.

Etapa Densidade Inicial Densidade Teor alcoolico obtido
p (0G) Final (FG) (VIv)
Produto Final | 1032 998 | 4.4%

Fonte: A autora, 2021.
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5.4 Analises Microbioldgicas

Os resultados das analises microbioldgicas podem ser vistos na Tabela 9. Nao houve

crescimento de fungos filamentosos e coliformes nos meios de cultura. A andlise da

morfologia possibilitou a identificacdo de bactérias lacticas e leveduras. A morfologia das

leveduras pode ser vista na Figura 23.

Tabela 9: Resultados das analises microbioldgicas.

Etapa Bactérias Lacticas Leveduras (UFC/mL)
P (UFC/mL)

Saborizacao 1,23E+07 incontavel

Inicio Fermentacao 1,96E+07 3,20E+07
Alcodlica

Final Fermentacao 5,60E+07 1,03E+07
Alcodlica

Produto Final 5,68E+07 3 40E+06

Fonte: A autora, 2021.

Figura 23: Morfologia das leveduras da hard kombucha.

Fonte: A autora, 2021.
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A diminui¢do do teor de leveduras ao longo do processo, que pode ser vista na
Tabela 9, pode dever-se ao fato das leveduras decantarem para o fundo do fermentador, tanto
durante a fermentacdo alcodlica quanto na etapa de maturagdo, sob temperatura de
refrigeragdo (<5°C). Ja o teor de bactérias lacticas ndo apresentou variagdo expressiva, pois as
mesmas se mantém em suspensao no liquido. Na Figura 23, pode-se inferir que a levedura de
maior tamanho e colorag@o verde ¢ a S. bayanus adicionada, pois o meio de cultura utilizado
contém bromocresol, um corante verde que as leveduras do género Saccharomyces spp. nao
metabolizam (WHITE et al., 2010). Ja as leveduras de menor tamanho sdo as selvagens

originais da kombucha base.

5.5 Teste de Mercado

A partir do resultado da pesquisa quantitativa, a hard kombucha foi apresentada aos
provadores na embalagem garrafa de vidro de 330 mL, conforme a preferéncia dos
respondentes. O teste de mercado foi realizado com um total de 30 provadores. Todos os
provadores residem em Porto Alegre, Rio Grande do Sul, local de elaboragdo deste estudo. A
distribuicao de género, faixa etaria, escolaridade e renda familiar média podem ser vistas nas
Figuras 24, 25, 26 e 27, nesta ordem.

O género dos provadores se assimilou ao género dos respondentes da pesquisa
quantitativa, sendo majoritariamente feminino (67%). A distribuicdo de faixa etaria foi
composta principalmente por jovens entre 25 € 35 anos e adultos entre 36 e 45 anos, ambos
com 27%. O grau de escolaridade dos provadores ¢ de 63% superior completo e 37% de
ensino médio completo. Por fim, a renda média familiar divergiu em relacdo a pesquisa
quantitativa, sendo majoritariamente composta pela classe B2, seguida pela Bl, ambas

totalizando 67% dos provadores.
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Figura 24: Distribui¢do de género dos provadores.

Qual o seu género?

Masculino
33,3%

Feminino
66,7%

Fonte: A autora, 2021.

Figura 25: Distribui¢do de faixa etaria dos provadores.

Qual a sua idade?

® Entre 18 e 24 anos
® Entre 25 e 35 anos
@ Entre 36 e 45 anos
® Entre 46 e 65 anos
® Mais que 65 anos

Fonte: A autora, 2021.
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Figura 26: Distribuicdo de escolaridade dos provadores.

Qual a sua escolaridade?

Médio
36,7%

Superior
63,3%

Fonte: A autora, 2021.

Figura 27: Distribui¢ao de renda dos provadores.

Qual a sua renda familiar média?

® Até R$ 1.748,59

® Entre R$ 1.748,59 e R$ 3.085,48
Entre R$ 3.085,48 e R$ 5.641,64

® Entre R$ 5.641,64 e R$ 11.279,14

® Entre R$ 11.279,14 e R$ 25.554,33

® Acima de R$ 25.554,33

Fonte: A autora, 2021.

Apo6s a degustacdo do produto, os provadores assinalaram o grau de aceitacdo em
escala hedonica de 5 pontos (1 - Desgostei muitissimo e 5 - Gostei muitissimo). Conforme a
Figura 28, o produto foi aceito sensorialmente, obtendo grau médio de 4,0, equivalente a

“Gostei” e 80% de aceitacdo. Quanto a intencdo de compra, 70% dos provadores
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comprariam, 23% talvez comprariam e 7% ndo comprariam, como mostra a Figura 29. A
mesma foi inferior a pesquisa quantitativa, que indicava 82% de intengdo de compra somente
pela descricao do produto. A degustagdo permite uma maior compreensao do produto e uma

tomada de decisdo com maior respaldo.

Figura 28: Escala de aceita¢do do produto sard kombucha sabor frutas vermelhas.

Escala de Aceitagdo do Produto

1 - Desgostei muitissimo; 2 - Desgostei; 3 - Nao gostei nem desgostei; 4 - Gostei; 5 - Gostei muitissimo.

20

17

Numero de provadores
5

: 2

1 2 3 4 5
Nota Sensorial

Fonte: A autora, 2021.

Figura 29: Intengdo de compra do produto hard kombucha sabor frutas vermelhas.

Intengdo de compra

Talvez
23,3%

23.3%

Sim
70,0%

Fonte: A autora, 2021.

54



A maioria dos provadores pagaria entre R$ 15,00 a R§ 17,00 pela kombucha
alcodlica sabor frutas vermelhas (Figura 30). A distribuicao das respostas divergiu em relacao
a pesquisa quantitativa. Nela, 51% dos respondentes pagariam entre R$ 15,00 a R$ 17,00,
31% entre R$ 17,00 a R$ 19,00 ¢ 8% entre R$ 19,00 a R$ 21,00; em contrapartida, no teste
de mercado essas parcelas equivalem a 36%, 25% e 25%, respectivamente. A degustacao,

portanto, aumentou a percepgao de valor do produto.

Figura 30: Faixas de preco atribuidas ao produto sard kombucha sabor frutas vermelhas.

Quanto vocé pagaria pela hard kombucha sabor frutas

vermelhas?

R$ 17 aR$ 19

25,0% R$ 15 a R$ 17
35,7%

R$ 19 a R$ 21 25,0%

2510% R$ 21 aR$ 23
14,3%

Fonte: A autora, 2021.

Por fim, o teste indagou o que os provadores gostaram e desgostaram ao degustar a
hard kombucha, a fim de possibilitar melhorias ao prototipo. Dentre os atributos que
agradaram os provadores (Figura 31), o fator sabor foi citado por 41%, seguido por
refrescancia (11%) e aroma (11%). Na pesquisa quantitativa, o sabor foi considerado o fator
de maior influéncia no momento da compra, sendo de extrema importancia para 86% dos
respondentes. Ja entre os atributos que desagradaram os provadores (Figura 32), os mais
citados foram a falta de gaseificacdo (34%), pouco sabor de frutas vermelhas (29%) e acidez

demasiada (11%).
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Figura 31: Atributos que agradaram os provadores no teste de mercado.

O que vocé gostou ao provar o produto?

® Sabor
® Refrescéncia
Cor
® Sensacéao alcodlica
® Acidez
® Aroma

© Gaseificagéo

Fonte: A autora, 2021.

Figura 32: Atributos que desagradaram os provadores no teste de mercado.

O que vocé desgostou ao provar o produto?

® Sensacéo alcodlica
® Gaseificacdo

Pouco sabor de fruta
® Acidez
® Aroma
® Nada

Fonte: A autora, 2021.

Dentre os pontos de melhoria do produto, pode-se considerar a carbonatagdo
forcada, permitida pela legislagdo, como uma opg¢ao interessante tanto para sanar as criticas
dos provadores quanto ao grau de gaseificagdo, como para diminuir em 17% o tempo de

fabricacdo do produto. A sensac¢do das frutas vermelhas variou conforme o provador, contudo
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a maioria ndo sentiu o sabor das mesmas da forma esperada. Em testes futuros, pode-se
adicionar as frutas ao final da fermentagao alcodlica, a fim de trazer um sabor mais fresco das
mesmas.

A percepcdo da acidez também variou conforme o provador, obtendo 9% de
aceitagdo e 11% de rejeicdo; a sensagdo da mesma pode ser diminuida ao utilizar-se uma
kombucha base menos acida ou adicionando mais agtcar a fermentagao alcodlica. A acidez
elevada também foi verificada por Cardoso et al. (2021) ao elaborar cerveja tipo sour
utilizando o consoércio de microrganismos da kombucha.

O desenvolvimento de uma kombucha alcoodlica decorreu de acordo com os
objetivos. O custo de producdo desta categoria, conforme o apresentado neste estudo, ¢
superior ao de uma kombucha tradicional. Isso se deve ao fato da hard kombucha apresentar
maior tempo de producdo, devido a fermentacao adicional para formacgdo de alcool e tempo
elevado de gaseificacdo, além de ingrediente complementar, a levedura exdgena. Como
forma de diminuir o tempo de processamento, ¢ possivel realizar a gaseificagdo de forma
forcada através de cilindro de gas carbonico puro. Perspectivas de continuidade deste
trabalho seriam a fim de solucionar a acidez elevada, apontada pelos provadores, através da
utilizacao de kombucha base de pH maior ou adicionando maior teor de agtcar. A adigdo de
mais acucar, contudo, poderia diminuir a vida util do produto. Ademais, cabe-se avaliar a
vida util do produto, através do acompanhamento sensorial, microbioldgico e de pressdo na

garrafa.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Hard kombucha ¢ uma kombucha alcodlica, com teor alcoodlico acima de 0,5% (v/v),
conforme a IN 41/2019. Segundo o KBI (2021), a mesma ¢ obtida através da adi¢do de
levedura exogena. O mercado desta categoria vem crescendo nos EUA e no mundo nos
ultimos anos, sendo uma alternativa de consumo a outras bebidas alcoolicas. No Brasil, o
segmento ainda ¢ pouco explorado e concentrado nas regides Sul e Sudeste. O presente
estudo desenvolveu uma kombucha alcoolica sabor frutas vermelhas através da adigcdo da
levedura S. bayanus.

Através da pesquisa quantitativa, pdde-se inferir que a inser¢do no mercado de
kombucha alcodlica € uma alternativa as empresas produtoras de kombucha tradicional para
ampliacdo de mercado, visto que 98% dos ndo consumidores da categoria demonstraram
interesse na compra da versdo alcodlica. A preferéncia dos respondentes por um teor
alcodlico mais baixo vai ao encontro da tendéncia mundial da diminui¢do do consumo de
alcool.

O produto foi desenvolvido conforme as preferéncias dos respondentes da pesquisa
quantitativa. O processamento possibilitou a obten¢do de uma kombucha alcodlica com 4,4%
(v/v), 1,03°Brix e pH 3,20. Foram identificadas bactérias lacticas e leveduras no produto
final. As bactérias e leveduras selvagens sao provenientes do SCOBY utilizado na primeira
fermentacdo, que originou a kombucha base para este estudo.

Os resultados do teste de mercado demonstram o potencial deste produto no
mercado, visto o alcance de 80% de aceitacdo e 70% de inten¢do de compra. O fator de maior
preferéncia dos provadores foi o sabor; sendo que o mesmo foi considerado de extrema
importincia por 86% dos respondentes da pesquisa quantitativa. Dessa forma, o produto foi

aprovado no teste de mercado e pode ingressar no mercado.
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