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RESUMO

O aumento da busca por um estilo de vida mais saudavel tem levado as pessoas a procurarem
alimentos que se adequem a esse estilo e em meio a explosdo de acessos as redes sociais, ser
saudavel e consumir determinados produtos se tornou tendéncia. Como alimento funcional, a
kombucha tem feito parte da rotina de milhares de pessoas que buscam aliar alimentacdo a
saude, popular ao redor do mundo e em constante crescimento no Brasil, o mercado da
kombucha é o que mais cresce no setor de bebidas funcionais com uma estimativa de
movimentacao de até 1,8 bilhdes de dolares até o fim da década. Sua popularidade néo € a toa,
além de um alimento funcional, a kombucha é fabricada com matérias-primas simples e tem
um processo produtivo também simplificado, motivo pelo qual o nimero de inddstrias
produtoras da kombucha so cresce. Através de um apanhado de literaturas e visitas virtuais a
duas industrias da kombucha no Brasil, este trabalho objetivou apresentar o processo produtivo
industrial da kombucha, avaliar a vida Gtil de algumas kombuchas comercializadas, além de
criar um layout da area produtiva de uma inddstria da kombucha. Observou-se gue mesmo com
variacdes, 0s processos produtivos das industrias foram semelhantes a literatura, e pode-se
concluir que as industrias estudadas ainda estdo em crescimento, evoluindo para um processo
com mais tecnologia agregada. A vida util entre as bebidas das inddstrias estudadas foi a
mesma, mas variou bastante quando comparadas as kombuchas avaliadas no mercado. O layout
criado sera essencial para que as industrias criadas possam se adequar a legislacéo vigente.

Palavras-chave: Kombucha; Alimento funcional; Cha fermentado; IndUstria da kombucha.



ABSTRACT

The increased search for a healthier lifestyle has led people to look for foods that fit this style
and amidst the explosion of access to social networks, being healthy and consuming certain
products has become a trend. As a functional food, kombucha has been part of the routine of
thousands of people who seek to combine food with health, popular around the world and
constantly growing in Brazil, the kombucha market is the fastest growing in the functional
drinks sector with a estimated movement of up to 1.8 billion dollars by the end of the decade.
Its popularity is not for nothing, in addition to being a functional food, kombucha is made with
simple raw materials and has a simplified production process, which is why the number of
kombucha producing industries is only growing. Through a collection of literature and virtual
visits to two kombucha industries in Brazil, this work aimed to present the industrial production
process of kombucha, evaluate the useful life of some kombucha commercialized, in addition
to creating a layout of the production area of a kombucha industry. It was observed that even
with variations, the industrial production processes were similar to the literature, and it can be
concluded that the studied industries are still growing, evolving to a process with more added
technology. The shelf life among the beverages of the studied industries was the same, but it
varied a lot when compared to the kombuchas evaluated in the market. The layout created will
be essential so that the industries created can adapt to current legislation.

Key words: Kombucha; Functional food; Fermented tea; Kombucha industry.
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1. INTRODUCAO

A busca por um estilo de vida mais saudavel vem crescendo e mostrando que 0s atuais
consumidores tém se preocupado cada vez mais com os tipos de alimentos que consomem,
buscando ndo sé produtos saborosos e atrativos sensorialmente, mas alimentos nutritivos
capazes de trazer beneficios a salde.

O projeto Brasil Food Trends 2020 (2010), mostrou em sua publicacéo cinco tendéncias do
mercado de alimentos, das cinco, a tendéncia da ‘“‘saudabilidade e bem-estar” como foi
denominada, vem trazendo a tona e desencadeando diversos segmentos de consumo, dentre
estes segmentos, estdo os alimentos funcionais, que sdo definidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA (1999) como o alimento que além de suas func¢des nutricionais
béasicas, quando ingeridos, sdo capazes de trazer beneficios a salde.

O ch4, bebida mundialmente conhecida, é o mais antigo fitoterpico conhecido por suas
propriedades benéficas a salde, tendo se originado had cerca de 5.000 anos na China
(NISHIMURA et al., 2010). A bebida fermentada a partir do cha denominada kombucha, é um
alimento funcional que vem ganhando for¢a no mercado mundial.

Kombucha é uma bebida fermentada originaria da China, de sabor doce, refrescante,
gaseificado e levemente 4cido. E produzida a partir da fermentag&o do ché preto ou ché verde
adicionado de actcar em conjunto com um SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast)
gue é uma associacao simbidtica de bactérias e leveduras capazes de realizar variadas reac6es
bioquimicas durante a fermentacdo (JAYABALAN et al., 2014). Embora o cha preto e o cha
verde sejam tradicionalmente utilizados no preparo da bebida, outros chas também podem ser
usados (RODRIGUES et al., 2018).

Os efeitos benéficos da kombucha sdo gerados devido a presenca de diversos
micronutrientes produzidos durante sua fermentacgdo, antibi6ticos, aminoacidos, polifendis do
ché, acucares, acidos organicos, etanol e vitaminas solveis em agua, além de microrganismos
probidticos (bactérias acéticas e lacticas) (JAYABALAN et al., 2008; FU et al., 2014).

Por ser uma bebida de simples producdo e grandes impactos na saude, a kombucha tem
atraido o mercado consumidor e novas marcas vem surgindo nos ultimos anos. A produgdo em
escala industrial vem sendo utilizada e o0 mercado tem tido crescimento significativo, sendo a
kombucha o produto que mais cresce no setor dentre 7 bebidas funcionais (DUTTA; PAUL,
2019).
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Globalmente, o mercado da kombucha tem indmeras vantagens para um crescimento
significativo nos préximos anos, exemplificando a crescente conscientizagcdo entre 0s
consumidores sobre os beneficios da bebida, a mudanca de estilo de vida e as preocupacdes
com a salde (JAYABALAN; WAISUNDARA, 2019).

Quando se trata da producdo da kombucha, pouquissimos trabalhos exploram seu processo
produtivo tanto em escala laboratorial e artesanal, quanto dentro da industria. Considerando os
estudos ja realizados e as industrias ja consolidadas no mercado, é importante compreender
quais as matérias-primas necessarias para producdo da kombucha; qual a media do tempo de
vida Gtil do produto; qual o layout ideal para uma industria da kombucha; quais embalagens

podem ser utilizadas para seu armazenamento, e como rotular este tipo de produto.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL
Explorar informacdes sobre a kombucha, seus conceitos e beneficios, avaliando seu

processo produtivo em duas industrias brasileiras.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Apresentar 0 processo produtivo da kombucha em escala industrial e comparar o
processo produtivo em duas industrias produtoras de kombucha;

e Avaliar a vida util das kombuchas de duas indUstrias e comparar com as kombuchas

presentes no mercado;

e Desenvolver um layout da area produtiva de uma industria de kombucha.

3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. ORIGEM DA KOMBUCHA

Conhecido como o mais antigo fitoterapico popularizado por suas propriedades
desintoxicantes, o cha tem diversas variedades. Acredita-se que tenha se originado na China a
aproximadamente 5.000 anos e por conta de suas propriedades benéficas a saude, ele foi
considerado pelo povo coreano e japonés como uma “bebida sagrada” (NISHIMURA et al.,
2010).
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A kombucha, um ché fermentado, originou-se na Manchuria, atual regido nordeste da China
e 0s primeiros relatos sobre a bebida datam de 220 a.C., quando ele foi usado pela primeira vez
por seus beneficios a saude (JAYABALAN et al., 2016).

Por volta de 414 d.C. o cha fermentado foi levado para o Japdo por Kombu, um médico
coreano que pretendia curar problemas digestivos do rei Ikyo, mais tarde no Japao populariza-
se entdo o nome "kombucha" (KAUFMANN, 2013, apud SANTOS, 2016). A bebida encontrou
sua porta de inser¢do no mundo a partir da extensdo das rotas comerciais, sendo introduzida na
Europa e na Rulssia, com um aumento do seu consumo apds a segunda guerra mundial
(JAYABALAN et al., 2014).

No Brasil, a primeira mencdo conhecida sobre a bebida ocorreu em 1887 e o termo
“kombucha” s6 apareceu por volta dos anos 1920. De acordo com Dutta e Paul (2019), outros
nomes tambeém sdo dados para a kombucha como Eastern tea, Fungus japonicus, olinca, Pichia
fermentans, Cembuya orientalist, Combuchu, Tschambucco, Volga spring, Mo-Gu,

Champignon de longue vie, Teekwass, Kwassan, e Kargasok tea.

Nas Gltimas duas décadas a kombucha tem se popularizado bastante e sua producédo
comercial vem crescendo notavelmente em diversas parte do mundo, especialmente nos

Estados Unidos.

3.2. 0 MERCADO DA KOMBUCHA

As novas tendéncias do mercado vém mostrando que a salde e 0 bem estar estdo entre as
principais preferéncias na escolha de produtos pelos consumidores. Neste quesito, as bebidas
funcionais apresentam certo destaque e dentre elas, a kombucha é a bebida que mais cresce no
setor conforme descrito por Dutta e Paul (2019).

O crescimento do mercado da kombucha é observado globalmente. O relatério
disponibilizado pela consultoria americana Micro Market Monitor (2015), mostra que o
mercado da kombucha é o que mais cresce na categoria de bebidas funcionais, em média 25%
ao ano; a Kombucha Brewers International, uma associa¢do comercial sem fins lucrativos que
tem o objetivo de promover e proteger a comercializacdo da kombucha divulgou que em 2015
0s investimentos neste produto ultrapassaram 700 milhdes de ddlares e estima que o

crescimento deste mercado serd triplicado, chegando a movimentar 1,8 bilhdes de dolares até o
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fim da década. Nos Estados Unidos, mais de 5 mil empregos sdo gerados diretamente pela
industria da kombucha. (KBI, 2018).

Vaérios fatores contribuem para a difusdo da kombucha ao redor do mundo, Dufresne e
Farnworth (2000) citam o envelhecimento da populacdo associado a baixa nos avangos da
medicina moderna ocidental, em conjunto com o aumento pela busca de um estilo de vida mais

saudavel como alguns desses fatores.

De acordo com a ferramenta do google que avalia as tendéncias de pesquisas dos utilizadores
da plataforma, o Google Trend mostra que o interesse pelo termo “kombucha” so cresce desde
2010, como mostrado na Figura 1. Os cinco paises onde o termo é mais pesquisado sdo a Nova
Zelandia, Australia, Canada, Estados Unidos, e Singapura, o Brasil esta no 16° lugar deste

ranking.

Figura 1 — Evolucéo das pesquisas globais do termo “kombucha” de 2010 a 01/11/2021. Os pontos mais altos

se referem a 100% das pesquisas pelo termo.

Observacio

Fonte: Google Trends, 2021.

No Brasil, a producdo da kombucha comecou a ganhar forga no ano de 2017. Em 2018 foi
criada a Associacao Brasileira de Kombucha (ABKom), que conta em média com 50 empresas
fabricando o kombucha com uma producdo média de 2 mil a 5 mil garrafas por més, 500 mil

litros mensais e um faturamento de 11 milhdes de reais (ABKOM, 2020).

Hé& poucos registros disponiveis relacionados aos dados de consumo e producdo no Brasil,
porém, sua producdo industrial e comercializacdo sdo significantes, motivo pelo qual foi
recentemente publicado pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudaria e Abastecimento), a
Instrucdo Normativa n° 41, de 17 de setembro de 2019, onde é estabelecido o Padréo de
Identidade e Qualidade (P1Q) da kombucha.
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3.3. PRODUCAO DA KOMBUCHA

Chin e Liu (2000) descrevem a kombucha como uma bebida refrescante, acida e levemente
adocicada que é consumida em todo 0 mundo. Ela é obtida a partir da infusdo de folhas de cha
adocada e por meio da fermentacdo de uma associagdo simbiética de bactérias e leveduras. Ao
ser preparada, esta bebida fermentada apresenta sabor de espumante e cidra e o sabor &cido na
bebida gaseificada é resultado de uma longa fermentacdo (ZHANG et al., 2011; YAMADA et
al., 2012).

A fermentacdo da kombucha ocorre por meio de uma associagdo simbiética de vérias
bactérias e leveduras produtoras de acido acético, onde se forma uma pelicula chamada SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts), que realizam diversas reacdes bioquimicas durante
sua fermentacdo (MUKADAM et al., 2016). A kombucha é preparada ao adicionar uma por¢édo
do SCOBY ao ché ja adocado (10% p/v), ocorrendo uma fermentacdo estatica, que dura
normalmente em torno de 7 a 12 dias a temperatura ambiente (DUTTA; GACHHUI, 2007).

Essa bebida funcional tem sido amplamente divulgada devido aos potenciais beneficios a
salde, como efeito protetor para doencas cardiovasculares e hepaticas, doencas metabolicas,
artrite, constipacao, entre outras (WATAWANA et al., 2015; LEAL et al., 2018).

3.3.1. Matéria- Prima

3.3.1.1. Agua

A dagua é uma das matérias-primas mais importantes na producdo da kombucha, pois esta
presente desde o inicio do processo produtivo e corresponde a maior parte do produto. A
composicdo inicial da agua tem papel fundamental na composicao final do ché, pois é nela que
crescerdo os microrganismos. Os compostos presentes na dgua variam de acordo com a regido,
estudos mostram que a concentracao de calcio na agua € um fator importante que impacta na

determinacdo dos compostos organicos e minerais presentes no cha (TRAN et al, 2020).

Tran et al. (2020) conclui que tanto a quantidade de calcio na &gua (quanto menos melhor),
quanto a temperatura e a natureza do cha sdo pardmetros importantes para a preparacdo da
bebida fermentada, pois essa matriz influenciara no crescimento e nas atividades dos

microrganismos presentes nas culturas da kombucha.
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3312, Cha

Para a producdo da kombucha, o cha possui um papel essencial, dele provém grande parte
dos componentes necessarios para o crescimento dos microrganismos. Ele também tem grande
influéncia nas caracteristicas sensoriais do produto apds o processo fermentativo. De forma
geral, utilizam-se ch preto e agUcar para a preparacao da kombucha, no entanto, utilizar o cha
verde tem se tornado cada vez mais popular, principalmente devido as caracteristicas benéficas
a saude provenientes de seu uso (JAYABALAN et al., 2016).

Os chés tradicionalmente usados para a producdo da kombucha (ché preto e cha verde), sdo
provenientes da mesma espécie de planta, a Camelia sinensis. E uma arvore ou arbusto que
possui flores branco amareladas, folhas longas e serrilhadas e pertence a espécie da familia
Theaceae, nativa do sudeste asiatico, onde é amplamente cultivada (AHMED; STEPP, 2012).
Ahmed e Stepp (2012) mostram que ha quatro variedades de Camelia sinensis, porém o cha é
produzido especificamente por duas espécies, a C. sinensis var. assamica e a C. sinensis var.
sinensis. A primeira apresenta folhas largas que sdo mais utilizadas para producédo do cha preto,

ja a segunda possui folhas pequenas, utilizada mais frequentemente para o cha verde.

A diferenca entre o cha verde e o cha preto, esta no grau de inativacdo das enzimas foliares
durante o seu processamento, assim como observado por Tanaka e Kouno (2003). O cha preto
é produzido por folhas que foram envelhecidas pela oxidacdo das catequinas. Ja o cha verde, é
produzido das folhas frescas, essas folhas passam por um processo de inativagdo ou secagem
gue mantém seu teor de polifendis preservado e o torna rico em catequinas. Em vista disso, foi
observado que os diferentes processos de obtencdo do cha e as reacGes de oxidacdo que
acontecem em alguns métodos determinam composi¢des quimicas diferentes para esses chas
(LEE et al, 2015). Dutta e Paul (2019) mostram que este cha € a bebida industrializada mais
consumida no mundo, sua contribuicdo para o bem estar e sua popularidade quanto as
propriedades estimulantes e desintoxicantes sdo alguns dos fatores que contribuem para isto,

ele também é considerado o medicamento herbal mais antigo.

3.3.1.3.  Agucar

O acUcar é o substrato utilizado para a fermentacéo, etapa crucial no processo produtivo da
kombucha, portanto, € um ingrediente essencial para atribuir ao chd suas substancias

caracteristicas.
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A RDC n° 271 de 22 de setembro de 2005 define agucar como sendo a sacarose obtida a
partir do caldo de cana-de-agucar (Saccharum officinarum L.) ou de beterraba (Beta alba L.).
Consideram-se acUcar também 0s monossacarideos, podendo se apresentar em diversas
granulometrias e formas (BRASIL, 2005).

Um estudo realizado por Reiss (1994), onde usou-se sacarose, lactose, glicose e frutose como
fontes de carbono para a fermentacdo da kombucha, determinou que o agucar branco é
considerado o melhor substrato para sua fermentacao.

Os microrganismos presentes no SCOBY tém um papel essencial na fermentacdo da
kombucha, especialmente as leveduras, pois sdo responsaveis por realizar a hidrdlise da
sacarose por invertase em aglcares mais simples (frutose e glicose). Posteriormente, as
leveduras produzem dioxido de carbono e alcool etilico por meio da transformacéo da glicose
que sdo as fontes principais para a producdo dos compostos responsaveis pelas caracteristicas
fisicas e sensoriais da kombucha. Diferente disto, um novo SCOBY ¢ formado quando as
bactérias acéticas utilizam a sacarose como fonte de carbono, o que gera uma rede celulésica
como um metabolito secundario da fermentacdo (JAYABALAN et al., 2014).

3.3.1.4. SCOBY

O SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts) € uma cultura simbidtica de leveduras
e bactérias acéticas, constituido de forma geral, por fibras e proteinas. E uma pelicula gelatinosa
utilizada como inéculo na producdo da kombucha que sempre se forma na superficie do liquido
a cada nova fermentacdo do cha e que deve ser armazenada para a proxima fermentacéo
(JAYABALAN et al., 2014). O SCOBY estéa representado na Figura 2.
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Figura 2 - SCOBY

Fonte: Emma Christensen, 2020.

Todos 0s microrganismos que estdo presentes na kombucha, se encontram tanto no liquido
quanto no SCOBY, que também ¢ conhecido como “méae kombucha”, ela recebe este nome pois
originaré a bebida e uma nova pelicula gelatinosa denominada “filha” (JAYABALAN et al.,
2014). De acordo com Dufresne e Farnworth (2000), o SCOBY comporta bactérias e leveduras
que sdo responsaveis pela fermentacdo da kombucha, estes microrganismos sao responsaveis
pela formacdo de uma associacdo simbiotica poderosissima, que tem capacidade de inibir o

crescimento de bactérias que levariam a contaminagéo da bebida.

O SCOBY ¢ responsavel por manter as bactérias acéticas na superficie do filme, onde ha
maior disponibilidade de oxigénio, contribuindo para seu desenvolvimento e é responsavel
também por manter as leveduras na parte inferior do filme, local onde € possivel realizar a
fermentacdo anaerdbia (ILLANA, 2007). Ndo é possivel saber a composi¢do exata do SCOBY,
pois sua composicdo pode variar entre as fermentacbes (WATAWANA et al., 2015), no
entanto, Jayabalan et al. (2016) mostra que na cultura simbidtica, ha uma abundancia de
bactérias do género Acetobacter e Gluconobacter.
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De acordo com Crum e Lagory (2016), apesar da variedade microbioldgica existente entre
0s SCOBY, existem algumas caracteristicas que podem indicar a qualidade de uma cultura,

dentre elas estdo:

e A espessura da pelicula, que deve estar entre 6 e 12 mm;
e Producdo de novas culturas a partir da cultura mae que sdo resistentes ao rasgo;

e Coloracédo do cha, que deve variar entre branco e marrom claro.

3.4. COMPOSICAO QUIMICA DA KOMBUCHA

A composigdo quimica da kombucha pode variar muito, pois existem diversos fatores
atrelados e sua composicao indica a presenca de diferentes compostos que véo depender do tipo
de cha e acucar utilizados, do tempo e da temperatura do processo fermentativo e dos
microrganismos presentes no SCOBY (DUFRESNE; FARNWORTH, 2000), porém, conforme
descrito por Fu et al. (2014), alguns componentes estdo comprovadamente presentes na maioria

das kombuchas, como as vitaminas, aminoacidos, acidos organicos e polifendis.

A presenca de vitaminas foi estudada por diversos pesquisadores, e foram encontradas
vitaminas do tipo B1, B2, B6, B12 e C em teores diferentes de acordo com as variagdes dos
métodos utilizados para identificacdo e das caracteristicas de producdo da bebida (BAUER-
PETROVSKA; PETRUSHEVSKA-TOZI, 2000; MALBASA et al., 2011).

Dentre 0s acidos organicos mais importantes presentes durante o processo fermentativo estao
o0 acido glucorénico, acido glucénico, acido latico, acido citrico, acido tartarico, acido félico,
acido malbnico, acido oxalico, acido piravico e acido usnico (JAYABALAN et al., 2014;
NGUYEN et al., 2015).

Parte de um grupo de compostos multifuncionais e benéficos a saude, os polifendis possuem
como principais grupos os flavonoides, acidos fendlicos, taninos, estilbenos e lignanas, cada
um destes contendo caracteristicas quimicas singulares (ARYEE; AGYEI; AKANBI, 2019;
BALENTINE; WISEMAN; BOUWENS, 1997). Inserido no grupo dos flavondides, os
flavandis ou as catequinas sdo 0s principais compostos fendlicos presentes no cha
(LAMARAO; FIALHO, 2009).
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3.5. BENEFICIOS A SAUDE

Conhecido e popularizado por suas propriedades benéficas a saude, a kombucha tem sido
bastante divulgada por consumidores assiduos que atrelam seu consumo continuo a uma serie
de melhorias a satde. Devido a essa popularidade, a kombucha vem sendo bastante estudado e
suas propriedades vem sendo exploradas a fim de compreender e comprovar tais beneficios
(JAYABALAN et al., 2014).

Dentre os diversos beneficios, as propriedades mais exploradas da kombucha sdo as

antimicrobianas, anticancerigenas e antioxidantes.

Quanto as propriedades antimicrobianas da kombucha, ja foram realizados diversos estudos
(SANTQOS, 2016). De acordo com Jayabalan et al. (2014), a atividade antimicrobiana da
kombucha se deve principalmente ao acido acético, as proteinas e as catequinas, destes, a
catequina e o acido acético sdo conhecidos pelo seu potencial inibitério de microrganismos
gram (+) e gram (-). De forma geral, a kombucha inibe o crescimento de grande parte dos
microrganismos, porém, a eficacia maior se deve a kombucha produzida a partir do cha verde
(BATTIKH et al. 2013).

De acordo com Leal et al. (2018), por ser uma bebida produzida a partir da fermentacédo de
chés provenientes da Camelia sinensis, a kombucha contém polifendis, substancia que possui
grande potencial de protecdo aos diversos tipos de cancer, inibindo enzimas e interrompendo
processos associados ao crescimento de células cancerigenas. A maioria dos pesquisadores
relatam que os mecanismos anticancer provenientes dos polifendis do cha sdo a inibicdo da
mutacao genética; a inibicdo da proliferacdo de células cancerosas; a inducdo de apoptose de
células cancerosas e o fim da metastase (CONNEY etal., 2002; IOANNIDES; YOXALL, 2003;
PARK; DONG, 2003 apud COELHO et al., 2020).

As propriedades antioxidantes estdo ligadas a diversos efeitos, como o aumento da
imunidade e ao alivio de inflamag6es. Na kombucha, sua caracteristica antioxidante € atribuida
em sua maioria aos polifendis presentes na bebida, que sdo produzidos durante o processo
fermentativo e aos compostos naturalmente presentes no cha (JAYABALAN et al. 2008).
Jayabalan et al. (2014), mostra que a atividade antioxidante da kombucha é superior a atividade
antioxidante do ch& que nédo passa por fermentacéo, isso se deve a producdo de componentes
de baixo peso molecular e as modificagBes estruturais dos polifendis presentes no cha por

enzimas que sdo produzidas por bactérias e leveduras durante a fermentagéo.
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3.6. LEGISLACAO

Nos EUA, ndo existe legislacdo especifica para a kombucha, no entanto, buscando garantir
a seguranca alimentar e o controle do processo produtivo, o Departamento de Agricultura da
Pensilvania criou um documento com especificagfes para a producdo da kombucha. Este
documento indica que a bebida deve ter pH entre 2,5 e 4,2, indica também que é necessario
apresentar no rotulo a possibilidade da presenca de alcool, contraindicacdes, limite de consumo
diario e ndo pode haver alegacdes sobre a saide (NUMMER, 2013; DUTTA e PAUL, 2019).

No Brasil, a Instrugdo Normativa n° 41, de 17 de setembro de 2019 publicada pelo MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), que estabelece o Padréo de Identidade
e Qualidade (PIQ) da kombucha, define a kombucha como uma bebida fermentada obtida
através da respiracdo aerdbia e fermentagdo anaerdbia do mosto obtido pela infusdo ou extrato
de Camellia sinensis e aclcares por cultura simbidtica de bactérias e leveduras
microbiologicamente ativas (SCOBY), resultando em uma bebida acida e doce, com pH entre
2,5 e 4,2 podendo ser adicionada de suco, polpa de fruta, extrato vegetal, especiarias, mel, CO»,
aroma natural e outros aditivos naturais permitidos em legislacdo especifica da ANVISA. Por
esta mesma legislacdo, € descrita a liberacéo do processo de pasteurizacdo da bebida, desde que
devidamente citado no rétulo. Esta Instru¢do Normativa define kombucha “sem alcool” aquela
com graduacao alcodlica limitada a 0,5% (v/v) e kombucha alcodlica as que possuem graduacgéo
alcoolica de 0,6 a 8,0%, para denominar uma kombucha “zero alcool” € necessario que o
produto contenha até 0,05% de alcool em sua composicdo (BRASIL, 2019).

A legislacdo brasileira descreve tais parametros com o objetivo de padronizar os produtos
que sdo comercializados, portanto ela se aplica somente a kombucha submetida a processos
industriais tecnologicamente adequados e destinada ao consumo humano como bebida
(BRASIL, 2019).

Além das exigéncias ja descritas acima, a legislacdo proibe o uso na embalagem de
expressdes que falem sobre as propriedades funcionais da kombucha. Na legislacdo, € também
autorizado além do uso da pasteurizacdo, outros processos tecnoldgicos, como a filtragdo e a
ultracentrifugacéo.

Com a PIQ, o Brasil se tornou o primeiro pais do mundo a possuir uma legislacdo especifica
referente a kombucha (SUHRE, 2020).
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4. METODOLOGIA

4.1. CLASSIFICACAO DA PESQUISA

Este trabalho configura-se como uma pesquisa de levantamento em que, de acordo com
Fonseca (2002), € bastante utilizada em estudos exploratérios e descritivos. Quanto a
abordagem, possui carater qualitativo, pois visa explorar o processo produtivo da kombucha
dentro da industria, da maior enfoque ao objeto de estudo, aproxima a pesquisadora dos
fendmenos estudados e ndo possui hipoteses estruturadas, mas um entendimento do objeto
estudado. Quanto aos objetivos, é uma pesquisa exploratéria e descritiva pois objetiva
proporcionar maior familiaridade com o problema, tornando-o mais explicito e descrever 0s

fatos e fenbmenos de determinada realidade de forma mais objetiva.

4.2. DELIMITACAO DA PESQUISA

Objetivou-se estudar quatro induastrias brasileiras que englobassem todos os portes
(artesanal, pequeno, médio e grande), foram consultadas sete inddstrias, mas destas apenas duas
tiveram interesse em participar do trabalho. Logo, foram estudadas duas industrias localizadas
no Brasil, em estados diferentes do pais com o intuito de conseguir englobar realidades distintas.
Os estudos ocorreram entre setembro e novembro de 2021 e as industrias estdo localizadas em
Maringa/PR e Jodo Pessoa/PB.

4.3. COLETA DE DADOS

Realizaram-se trés visitas virtuais as industrias, durante as visitas utilizou-se um questionario
contendo treze perguntas abertas e variadas que visavam compreender e registrar de forma mais
completa o processo produtivo da inddstria, os aspectos técnicos da producdo, o layout da
indUstria, os equipamentos e utensilios utilizados para a producdo da kombucha, a vida til, e 0

volume produzido, a visita foi realizada com os proprietarios das inddstrias.

O questionario foi utilizado apenas com a finalidade de coletar e registrar as informacdes
que as industrias ja tinham e que seriam necessarias para a elaboracdo do trabalho; logo as

perguntas foram desenvolvidas visando os temas necessarios para a construgdo das discussoes.



25

4.4. ANALISE DE DADOS

Apds a coleta de dados, utilizou-se as informacdes coletadas no questionario e as
observacdes visuais obtidas durante as visitas para a escrita e discussdo dos resultados, para
estruturar melhor a discusséo, alguns dos dados coletados foram comparados com a literatura

ja existente sobre o tema.

4.5. CONSTRUCAO DO LAYOUT

O layout foi construido em power point, levando em consideragdo todas as consideragdes
da politica vigente, as questdes de higiene, e o fluxo do processo produtivo.

4.6. ASPECTOS ETICOS

De forma ética, os nomes das industrias entrevistadas ndo serdo utilizados e nem divulgados,

além de qualquer caracteristica que possa fazer mengao ao nome da empresa.

Sendo assim, utilizaram-se siglas para identificar as empresas, sendo K1 a empresa

localizada em Jodo Pessoa/PB e K2 a empresa localizada em Maringa/PR.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. PROCESSO PRODUTIVO EM ESCALA INDUSTRIAL

Durante as visitas as industrias, foi observado o fluxo dos processos produtivos para a

obtencdo do produto, que é a kombucha.

A indGstria K1, realiza a producdo da kombucha em 11 passos, através do processo
apresentado na Figura 3.



1. Sanitizacédo

Figura 3 — Processo produtivo industria K1
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Gaseificacao

Fonte — Autora.

Sanitizacao de equipamentos e acessérios — Aqui € realizada a sanitizacdo dos utensilios
e equipamentos que serdo utilizados nas etapas seguintes;

Pesagem da matéria-prima — Os insumos (agucar e erva) sdo preparados, higienizados e
pesados de acordo com o volume que sera produzido;

Preparo do cha adogcado — Neste momento, as ervas sdo infusionadas para preparo do
cha. De acordo com a Portaria n® 519, de 26 de junho de 1998 do Ministério da Saude,
infusdo € o “método de preparacdo no qual a 4gua potavel, em temperatura acima de
90°C, é vertida sobre o cha que deve permanecer em repouso por tempo determinado,
conforme as espécies vegetais” (BRASIL, 1998). Apos a infuséo é adicionado o agucar
ja pesado;

Adicdo do SCOBY e primeira fermentacdo (F1) — Momento em que se adiciona o
SCOBY e se inicia a fermentacdo que dura de 7 a 10 dias;

Sanitizagdo de equipamentos e acessorios — Aqui é realizada a sanitizagdo dos utensilios
e equipamentos que serdo utilizados nas etapas seguintes;

Preparo dos insumos saborizantes — Realiza-se o preparo das matérias-primas que serao
adicionadas a kombucha para agregar sabor, como frutas, sucos, polpas e especiarias;
Infusdo dos saborizantes — Apos adicionar os saborizantes a kombucha passa pela

segunda fermentacdo que dura de 1 a 3 dias;
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8. Envase — Momento em que o produto é acondicionado nas embalagens;

9. Rotulagem — Nesta fase, o rétulo contendo todas as informacdes necessarias do produto
é adicionado as garrafas;

10. Gaseificagdo — Ocorre a inser¢do de CO2 e em seguida o produto é tampado;

11. Expedicdo — O produto segue para o estoque ou para 0s pontos de venda.

Na industria K2 o processo produtivo € subdividido em 10 passos como apresentado na

Figura 4.

Figura 4 — Processo produtivo industria K2
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Fonte — Autora.

Sanitizacdo de equipamentos e acessorios — Aqui é realizada a sanitizacéo dos utensilios

e equipamentos que serdo utilizados nas etapas seguintes;

Pesagem da matéria-prima — As matérias-primas (aclcar e erva) sdo preparadas,

higienizadas e pesadas de acordo com o volume que seré produzido;

Infuséo da erva — Neste momento, as ervas sdo infusionadas para preparo do cha;

Adicdo de aglcar — Apos a infuséo do cha adiciona-se 0 agucar j& pesado;
Adicdo do SCOBY (F1) — O SCOBY é adicionado e inicia-se a primeira fermentagédo

que dura de 10 a 15 dias;

Preparo dos insumos saborizantes - Realiza-se 0 preparo das frutas ou sucos que seréo

adicionadas a kombucha para agregar sabor;
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7. Adicdo dos saborizantes (F2) - Apds atingir o ponto ideal de fermentagdo, pH 3,5, sdo

adicionadas frutas in natura, ou suco de fruta integral e acondicionados em pipas de

fermentacao para que ocorra a fermentacéo anaerobica que dura de 3 a 5 dias;

8. Envase — O produto é transferido para embalagens unitérias e fechado;

9. Rotulagem — Apds envasado, adiciona-se o rotulo;

10. Expedicdo — O produto segue para 0 estoque ou para 0s pontos de venda.

Ferraz (2018) descreve o processo industrial de obtencdo da kombucha conforme a Figura

Figura 5 — Processo produtivo industrial descrito por Ferraz
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saborizantes
9. Adicdo das
matérias- . . 11. Envase 12.
primas 10. Filtragdo (F2) Resfriamento

saborizantes

13.
Expedicéo

Fonte — Adaptado de Ferraz, 2018.

Como pode-se observar, o processo descrito na Figura 5 é mais detalhado quando comparado

aos processos produtivos das industrias K1 e K2.

Pesagem da matéria-prima — A producdo inicia-se com a pesagem do agucar e da erva;

1
2. Adicdo de acucar na agua — O acgucar é adicionado e dissolvido em agua fervente;
3.
4

Adicéo da erva — Apds adi¢édo do acgucar, a erva e adicionada a mistura;
Infusdo do cha — A infusé@o do cha é realizada na agua quente por aproximadamente 10
minutos;

Resfriamento — O ch4 é resfriado a até 25 °C;
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6. Filtragdo — Apos o resfriamento é feita a filtrag&o;

7. Adicio do SCOBY (F1) — E realizada a adi¢do do SCOBY em conjunto com 10% da
kombucha pronta. Essa mistura € mantida em repouso para que ocorra a primeira
fermentacdo (F1) que durara de 7 a 10 dias;

8. Pesagem das matérias-primas saborizantes — Realiza-se o preparo (lavagem,
desinfecgéo, corte, despolpamento, pesagem) das frutas ou sucos que serdo adicionadas
a kombucha para agregar sabor;

9. Adicédo das matérias-primas saborizantes — Os produtos saborizantes séo adicionados e
misturados;

10. Filtracdo — Realiza-se uma nova filtracdo;

11. Envase (F2) — A kombucha é engarrafada e segue para segunda fermentacéo (F2) que é
realizada em local limpo, seco e com temperatura controlada de 25 °C durante 3 a 5 dias;

12. Resfriamento — Apds a F2, os produtos seguem para cdmara de resfriamento com
temperatura controlada de 2 a 4 °C;

13. Expedicdo — O produto segue para o estoque ou para 0s pontos de venda.

Dentre 0s processos produtivos analisados, o da inddstria K1 € o Unico que possui a etapa de
gaseificacdo, ou seja, a industria K1 é a Unica que adiciona CO2 (além do produzido
naturalmente) a kombucha. Além desta etapa, 0s processos das industrias K1 e K2 sdo bastante
semelhantes, ambos realizam o preparo do cha por infusdo, assim como descrito por Ferraz
(2018).

Na literatura, a adicdo do acUcar é feita na agua fervendo antes da insercdo da erva, na
industria K1, a erva e o acucar sdo adicionados juntos para o preparo do ché, e na industria K2,
aadicdo do acucar é feita ap6s a infusdo do ché. Para Ferraz (2018), o acucar deve ser dissolvido
em agua fervente em tanque de inox antecipadamente limpo, de maneira que se esterilize a
solucdo de sacarose. No entanto, de forma tradicional, a kombucha é preparada colocando-se o
SCOBY em um caldo de cha acucarado para dar inicio a fermentacdo (JAYABALAN et al.,
2014), entdo apesar da diferenca, a ordem dos processos de colocacgdo do agucar e da erva ndo
altera a fermentacdo, que é um dos grandes responsaveis pelas caracteristicas sensoriais do

produto.

Sobre o processo de fermentacdo, na industria K1 a F1 a duracéo é de 7 a 10 dias, e a F2 tem
duracdo de 1 a 3 dias; na industria K2 a F1 a duracéo é de 10 a 15 dias e a F2 tem duracgéo de 3
a 5 dias. Na literatura, a F1 pode persistir de 7 a 10 dias, assim como na industria K1 e a F2 de

3 a 5 dias, assim como na industria K2. De acordo com Dutta e Paul (2019), o tempo de
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fermentagdo é um fator determinante para o sabor do produto e pode variar de acordo com a
composi¢do do SCOBY, podendo durar de 2 a 14 dias em média, outro fator que influencia no
tempo de fermentacdo é a temperatura em que o cha se encontra, pois, a fermentacdo se da em
temperatura ambiente podendo variar de 18 °C a 28 °C, porém, para Ferraz (2018), a

temperatura dos processos fermentativos deve ser controlada e mantida a 25 °C.

Ferraz (2018) descreve que depois de resfriado, o cha segue para um biorreator onde é
adicionado 0 SCOBY e 10% da kombucha ja pronta. Nas industrias K1 e K2, ndo ocorre a
adicdo da kombucha ja pronta em conjunto com 0 SCOBY, pelo contrério, a F1 ocorre somente
com o SCOBY. Adicionar a kombucha fermentada é uma alternativa para diminuir o pH da
mistura, pois um pH baixo controla o crescimento de microrganismos contaminantes (DUTTA,
PAUL; 2019).

Ambas as industrias, K1 e K2, realizam a segunda fermentacdo (F2), etapa que acontece
também no processo descrito pela literatura, porém, de maneira diferente. Ferraz (2018)
descreve que apo0s realizada a mistura dos ingredientes saborizantes, a kombucha é filtrada e
envasada em garrafas de vidro esterilizadas, e s6 apds esse envase o produto segue para a F2,
mantendo-se 0 acompanhamento do pH, da temperatura, da acidez, e do teor de sélidos soluveis.
O procedimento é diferente para as industrias K1 e K2, que sO realizam o envase apés a
conclusdo da F2; para os produtores é mais viavel manter o acompanhamento dos parametros
enquanto a kombucha ainda esta nos tanques de fermentacdo, para que, caso ocorra alguma
alteracdo, o produto ja envasado ndo seja perdido ou precise ser retrabalhado.

Dutta e Paul (2019) retratam que na técnica de fermentacao secundaria, a filha do SCOBY
é removida e as leveduras que permanecem suspensas no licor podem continuar fermentando o
produto em ambiente anaerdbio, o que aumenta o teor de CO, na bebida. Os fabricantes
relataram que este método gera uma kombucha de melhor qualidade, tendo maior refrescancia,

e sabor mais pronunciado.

Tanto na literatura, quanto no levantamento realizado nas inddstrias, os produtos se mantém

sob refrigeragdo até chegar ao consumidor, numa temperatura que varia de 2 a 4 °C.
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5.1.1. Higiene na Industria

Avaliando os processos produtivos acima supracitados, € possivel observar que ha uma
preocupacdo com a higiene do processo, e consequentemente do produto. Nas figuras 3, 4, e 5,

€ mencionada a sanitizacdo dos utensilios e equipamentos utilizados na producao da kombucha.

Embora seja de producdo pouco complexa como, por exemplo, a producdo da cerveja, a
kombucha é um produto que pode ser facilmente contaminado durante sua producdo ou até
durante o envasamento do produto. Solucdes &cidas e adocicadas atraem facilmente a
Drosophila melanogaster, conhecida como mosca da fruta, e que frequentemente contaminam
0 produto. No entanto, faz-se importante que todos os utensilios e equipamentos utilizados na
producdo da kombucha passem por processo de esterilizacdo, a fim de prevenir contaminagfes
(FERRAZ, 2018), levando em consideracdo que, mesmo permitido pela legislacdo, ndo haja a
etapa de pasteurizacdo na industria K2 e na literatura.

De acordo com a proprietaria da industria K2, durante o processo fermentativo, o risco de
contaminacgdo é altissimo, entdo os cuidados durante esta etapa sdo redobrados. A atencdo é
extrema quanto a higiene pessoal dos colaboradores que terdo acesso as pipas fermentadoras,
guanto as roupas utilizadas, quanto a higiene do local, quanto a sanitizacdo dos equipamentos,

utensilios e matérias-primas; e € essencial também o uso de EPIs adequados.

Mohammadshirazi e Kalhor (2016), mostraram que a producdo da kombucha em grande
escala pode reduzir o risco de contaminagdo do produto, pois num processo artesanal e de
pequena escala é necessario um cuidado intensivo aos diversos recipientes que serdo utilizados
no processo produtivo, cuidado com a &gua utilizada no processo que pode dificultar o
crescimento do SCOBY e quanto aos recipientes utilizados para envasar o produto, enquanto

na industria esses processos de higiene e sanitizacdo sdo mais controlados.

5.1.2. Equipamentos

Os equipamentos das industrias K1 e K2 variam bastante, principalmente pela escala de
producdo. A industria K1 produz por demanda, entdo quando surge uma demanda é realizada a
producéo por lotes em bateladas de cerca de 600L, ja a industria K2 tem producdo mensal de
4.000L, uma producdo bem maior que a industria K1.

Sendo assim, os equipamentos da industria K1 sdo menores e alguns foram adaptados para

a producdo da kombucha. Esses equipamentos séo:
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e Tanque de infusdo/Panela cervejeira;

e Filtro cervejeiro;

e Tanque reservatorio de agua filtrada;

e Tanques de fermentacdo (capacidade para 1000L);
e Tanques de reserva (Starter e hotel de SCOBY);
e Envasadora manual de dois bicos;

e Arrolhador;

e Sanitizadora de garrafas;

e Rotuladora manual;

e Refrigerador;

e Manbmetros;

e Equipamentos de laboratorio para controle de qualidade.

Na industria K2, utilizam-se os seguintes equipamentos:

e Filtro de &gua;

e Caldeirdes em inox;

e Pipas fermentadoras em polipropileno (capacidade para até 200L);
e Potes de vidro;

e Envasadora semiautomatica;

e Arrolhador manual;

e Rotuladora manual;

e Camara de resfriamento;

e Equipamentos de laboratorio para controle de qualidade.

Ferraz (2018), ao descrever o processo produtivo da kombucha, cita todos os equipamentos

utilizados, listados abaixo:

e Balancas;
e Tanque de ago inox;
e Tanque de mistura de ago inox;

e Trocador de calor sanitario;
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e Biorreatores;

e Tanques de fermentacéo;
e Camara de resfriamento;
e Filtros;

e Lavadora de garrafas

e Envasadora automaética;
e Arrolhador automatico;
¢ Rotuladora manual.

e Equipamentos de laboratdrio para controle de qualidade.

Apesar da semelhanca entre os equipamentos das duas industrias, os equipamentos utilizados
na inddstria K2 sdo mais apropriados para a producdo em grande escala, e foram criados para
serem utilizados em industrias, além de possuirem maior capacidade. Ja os equipamentos da
indUstria K1 sdo menores e muitos foram adaptados para a producdo da kombucha, o que é

compreensivel levando em consideracdo o volume de producéo.

De acordo com Jayabalan e Waisundara (2019), durante a fermentacdo na industria, é
importante que os tanques fermentativos possuam uma grande area de superficie para
possibilitar a troca de culturas simbiéticas. Para estes tanques, € importante evitar materiais
como ferro fundido, aluminio e latdo, devido ao baixo pH e, diferente da producdo em escala
artesanal, na industria é inviavel a utilizacdo de diversos potes de vidro para fermentar a
kombucha, logo, a adaptacdo de equipamentos de aco inoxidavel da industria cervejeira tem
sido a melhor opcdo para ser utilizada na industria de kombucha como observado na Figura 6
(CRUM; LAGORY, 2016).
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Figura 6 — Tanque de fermentagdo em aco inox

Fonte: Sandrizzo Metaldrgica.

Na industria K1 optou-se por utilizar tanques de fermentacéo do tipo IBC, de polietileno de
alta densidade, enquanto a industria K2 viu como melhor opcao as pipas fermentadoras de

polipropileno; na literatura ndo é citado o material dos tanques de fermentacéo.

Observa-se que os equipamentos descritos por Ferraz (2018) correspondem melhor a uma
indUstria de grande porte que possui maior volume de producdo, pois grande parte deles séo

equipamentos de alto custo.

5.1.3. Vida Util

A vida util das kombuchas presentes no mercado varia bastante, como pode ser observado
na Tabela 1, porém as kombuchas produzidas pelas industrias estudadas possuem o mesmo
tempo de vida de prateleira. Nas industrias K1 e K2, todas as kombuchas produzidas possuem
vida util de 120 dias ap0s o0 envasamento, porém a inddstria K2 esta com previsdo de aumentar

esse tempo para 6 meses.

Um estudo realizado por Torre et al. (2021) concluiu que os polifendis presentes na
kombucha diminuem significativamente no armazenamento de longo prazo, mais

especificamente a partir do quinto més e cai para um terco do valor inicial apos nove meses. O
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estudo evidenciou que a vida util da kombucha armazenada sob refrigeracdo, ndo poderia ser
maior do que quatro meses pois é so durante este periodo que é possivel garantir a preservacdo

das atividades antioxidantes do produto e o seu teor de polifenois.

A fermentacao da kombucha resulta na formacao de &cidos e etanol, compostos considerados
conservantes naturais que sdo responsaveis pela longa vida de prateleira da bebida (DUTTA,
PAUL, 2019), porém o uso de tratamentos térmicos pode contribuir com o0 aumento da vida util
deste produto. A pasteurizacdo é o tratamento térmico liberado pela PIQ da kombucha,
legislagdo vigente no Brasil, que pode ser definida como um tratamento térmico de baixa
intensidade onde a relagéo entre as temperaturas alcancadas e o tempo do processo permite
eliminar microrganismos maléficos para a saldde do ser humano, e que podem causar a

deterioraco do produto, mantendo as propriedades organolépticas dele (MARQUEZ, 2007).

Na Tabela 1 pode-se observar a relacdo das kombuchas presentes no mercado em conjunto

com seu tipo de embalagem, vida Util e se passam pelo processo de pasteurizacao ou nao.

Tabela 1 — Vida util de marcas de kombuchas variadas.

Marca Produto Embalagem Vida Util Pasteurizada
3 tipos da
K1 kombucha com Vidro 4 meses Néo

sabores variados

10 tipos da
K2 kombucha com Vidro e PET 4 meses Néao
sabores variados
Kombucha ) .
Tao o Vidro 60 dias Né&o
original

_ Kombucha de
Companhia dos

chimarrdo com Vidro 12 meses Néao
fermentados
erva doce
Kombucha de
Supernova o
hibisco com PET 12 meses Nao
kombucha

maracuja
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Kombucha de ] .
Campo largo ) Vidro 4 meses Né&o
manga e clrcuma
Vih! Hortela Vidro 5 meses Néo

Fonte: Autora.

Ao avaliar as kombuchas comercializadas, ndo foi encontrada nenhuma marca que realizasse
a pasteurizacdo do produto, sendo assim, ndo foi possivel avaliar se a vida util do produto

aumenta devido o tratamento térmico.

Das marcas observadas, a que mais chama atencdo é a Cia dos Fermentados e a Supernova
Kombucha, que possuem diversos sabores de kombucha sendo comercializados, mas a utilizada
na analise foi a de chimarrdo com erva doce e a de hibisco com maracuja, respectivamente. Os
produtos possuem vida Util de doze meses, tempo maior do que aproximadamente 60% das
kombuchas avaliadas, e ndo passam pelo processo de pasteurizagdo, nem séo adicionados de
conservantes ou gas carbonico; de acordo com a marca Cia dos Fermentados, durante o
processo ha total controle sobre a fermentacdo, logo ndo ha agUcar residual, e o transporte e
armazenamento do produto podem ser feitos sem refrigeragcéo, e em temperatura ambiente, e

isso ocorre porque a fermentacdo do produto € finalizada dentro da garrafa.

Dentre as kombuchas avaliadas, a da marca Tao é a que possui 0 menor tempo de vida util,
60 dias, além de ser a Unica marca a possuir o selo de produto organico, no entanto, ndo foi

possivel certificar-se que, por ser um produto organico, sua vida atil diminui (Figura 7).
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Figura 7 — Kombucha da marca Tao sabor Chai
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Fonte: Autora.

5.2. LAYOUT

De acordo com o Decreto n°® 6.871 de 4 de junho de 2009 que regulamenta as Leis n° 1.283
e n®7.889, a qual dispbe sobre as especificacbes higiénico-sanitarias para industrias de bebidas
regulamentada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) alguns
critérios precisam ser seguidos para a construcdo de uma industria de bebidas que respeitam a
legislacdo vigente. Os critérios cabiveis de acordo com Brasil (2017) estdo listados a seguir e
foram considerados para a construcdo do layout da area produtiva de uma industria de

kombucha.

e A indlstria deverd se localizar distante de potenciais contaminantes e de fontes
emissoras de mau cheiro;

e Separacao de locais destinados a armazenamento de matérias-primas, insumos, produtos
quimicos e substancia utilizada no controle de pragas;

e Dependéncias e demais instalagdes industriais separadas por paredes inteiras daquelas
néo relacionadas com a producéo;

e Ordem no fluxo do processo produtivo, a fim de evitar a contaminacao cruzada;

e Paredes revestidas com materiais de facil higienizacdo;
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e Pisos revestidos com material resistente, de facil higienizacéo e que facilite o fluxo de
trabalho;

e Alturado pé direito suficiente para a disposi¢do adequadas dos equipamentos atendendo
as condigdes higiénico-sanitarias;

e Barreiras sanitarias que possuam equipamentos e utensilios especificos nos acessos a
area de producdo e pias para higienizacdo das méos nas areas produtivas;

e Janelas, portas e demais aberturas protegidas para ndo permitir a entrada de pragas e
minimizando o acumulo de sujeiras;

e Ambientes iluminados e ventilacdo adequada em todas as dependéncias;

e Equipamentos e utensilios resistentes a corrosdo, de facil higienizacdo, que néo
acumulem residuos e atoxicos;

e Instrumentos e equipamentos utilizados no controle do processo de fabricagéo
devidamente calibrados e aferidos;

o Dependéncia para higienizagdo de recipientes utilizados no transporte de matérias-
primas e produtos;

e Agua potavel nas areas de produco;

¢ Rede diferenciada e identificada para 4gua ndo potavel, quando a agua for utilizada para
outras aplicacdes, de forma que néo ofereca risco de contaminagédo ao produto;

e Instalagdes de frio industrial e dispositivos de controle de temperatura nos equipamentos
resfriadores e congelados, nos tlneis, nas cdmaras, nas antecamaras e nas dependéncias
de trabalho industrial;

e Local, equipamentos e utensilios destinados a realizacdo de ensaios laboratoriais, para

a garantia da qualidade e da inocuidade do produto.

Se tratando da producéo industrial da kombucha, é necessario avaliar diversos parametros
que envolvem o fluxo de producéo para que possam ser atendidas todas as normas referentes
as boas praticas de fabricacdo, e que se adequem a producdo de bebidas utilizando
microrganismos vivos. Na Figura 8, é apresentado um layout da area produtiva para uma

industria de kombucha construido de acordo com os parametros listados acima.



Figura 8 — Layout da rea produtiva de uma industria de kombucha
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Ferraz (2018) descreveu alguns aspectos técnicos para a industria da kombucha que foram

considerados na construcdo do layout. S&o eles:

e Laboratorio dentro da area produtiva para retirada de amostras para controle fisico-
quimico e microbioldgico;

e Por necessitar de oxigénio nas reagdes bioldgicas, a parte superior dos tanques precisam
conter uma estrutura confeccionada em aco inox vazado em conjunto com uma
membrana porosa confeccionada de material adequado, e que ndo possua risco sanitario;

e Controle de pH realizado por mandmetros.

Em relagdo as tubulages, todo o sistema devera ser constituido de tubula¢Ges de ago inox
com acabamento sanitario entre as unidades de processo, levando em consideracdo também o
fluxo do produto (FERRAZ, 2018).

A industria K1 tem um layout bem enxuto, as exigéncias do MAPA sdo seguidas, assim
como na industria K2, no entanto o processo possui pouca tecnologia. Em um galpdo é realizado
todo o processo produtivo, o fluxo do processo € realizado todo de forma manual, ou seja, hdo
existem tubulacdes de passagem de produto e nem processos automatizados.

Na industria K2, ha uma sala de fermentacdo que € utilizada também para as etapas de
saborizacdo/segunda fermentagdo e envase, 0 que nao ocorre na industria K1, e diferente do

demonstrado no layout criado.

Na industria K2 também existe outra sala onde a bebida depois de finalizada € armazenada
em refrigeradores até a distribuicdo do produto, assim como demonstrado pelo layout criado.
Na industria K1, a bebida finalizada também é armazenada em refrigeradores.

A induastria K1 realiza a higienizacdo das garrafas antes de serem envasadas seguindo o
fluxo do processo produtivo, ja a indUstria K2 possui area separada para a higienizacdo das
embalagens como demonstrado no layout descrito na Figura 8.

Além das éareas citadas, ambas as indUstrias possuem depdsito de materiais de limpeza,

banheiro, area administrativa e recepgéo.
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6. CONCLUSAO

O processo produtivo em escala industrial da kombucha foi apresentado e comparado a
literatura, observaram-se pequenas variagdes entre 0s processos referentes as etapas, tanto para
mais, como também para menos, no entanto a estrutura principal do processo produtivo
permanece a mesma. As varia¢Oes sdo justificaveis, pois, cada inddstria encontra seu toque
especial para cada receita da kombucha, o que acaba agregando ou reduzindo os numeros das
etapas, a tecnologia do processo também influencia, como o uso de COg, ou a realizacdo de
tratamentos térmicos. Pode-se concluir que as industrias estudadas estdo ainda em crescimento,
carregando alguns aspectos da producédo artesanal, e evoluindo em outros aspectos para uma

producdo em escala industrial.

A vida util das kombuchas avaliadas no mercado e das kombuchas produzidas pelas
indUstrias estudadas variaram, trés marcas apresentaram vida Gtil de quatro meses, incluindo as
das industrias K1 e K2, uma marca possui vida Gtil de cinco meses, duas marcas possuem vida
atil de 12 meses, e uma apresentou a menor vida til de todas, com 60 dias. Destas, nenhuma
passa pelo processo de pasteurizacdo, sendo assim ndo foi possivel avaliar se o tratamento
térmico influéncia no tempo de vida Gtil do produto.

O layout da parte produtiva industrial da kombucha foi criado baseando-se nas legislagdes
de inspecdo higiénico-sanitarias e no processo produtivo estudado, foi possivel produzir uma
planta baixa que continha todos 0s equipamentos necessarios e adequados para a produc¢édo de
uma kombucha segura e de qualidade, com um fluxo objetivo e anexos que contribuirdo para a
producdo eficaz da bebida. Comparando o layout criado com o das inddstrias visitadas entende-
se que as industrias K1 e K2 se adequam as legislacfes, no entanto a indlstria K2 apresenta
layout mais bem adaptado que a inddstria K1, porém ambas apresentam oportunidades de

melhorias quanto a eficiéncia da producao e a tecnologia do processo.

Mesmo com dados positivos com relagdo a prospec¢do do mercado da kombucha no Brasil,
as industrias estudadas ainda apresentam poucos aspectos tecnoldgicos, e um investimento
pontual das industrias relacionadas a esse nicho se faz essencial para a maior evolucdo da

producdo industrial da kombucha.

Logo, trabalhos como este se fazem necessarios para que este ramo industrial possa evoluir
com bases de pesquisas cientificas solidas, contribuindo com a melhoria dos aspectos

produtivos, da vida util, e com o layout das industrias de kombucha distribuidas pelo Brasil.
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