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RESUMO

A Kombucha é uma bebida probiotica milenar de origem chinesa, rica em vitaminas e nutrientes, feita a
partir da fermentacéo do ché verde, aglcar e bactérias benéficas para a sadde. Os microrganismos presentes
na Kombucha sdo as bactérias acéticas e sdo denominadas: Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides,
Bacterium gluconicum, Acetobacter acetie e Acetobacter pasteurianus. O preparo dessa bebida é feito a
partir da sua coldnia, o Scoby, uma levedura que se alimenta de aclcar, liberando gas carbénico, acido
glucdnico, aminodcidos, substancias antibidticas e vitaminas, formando uma bebida muito saudavel. O
alcool também € uma das substéncias produzidas, chega & 5% e por isso ndo é considerada uma bebida
alcodlica.
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ABSTRACT

Kombucha is an ancient probiotic drink of Chinese origin, rich in vitamins and nutrients, made from the
fermentation of Green Tea, sugar and beneficial bacteria for health. The microorganisms present in
Kombucha are the acetic bacteria and are called: Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium
gluconicum, Acetobacter acetie and Acetobacter pasteurianus. The preparation of this drink is made from
its colony, Scoby, a yeast that feeds on sugar, releasing carbon dioxide, gluconic acid, amino acids,
antibiotic substances and vitamins, forming a very healthy drink. Alcohol is also one of the substances
produced, it reaches 5% and is therefore not considered an alcoholic beverage.

Keywords: Fermented beverage; Japan; Kombucha; Probiotic; Therapeutic Properties.

1. INTRODUCAO

Originaria da China, a Kombucha é uma bebida rica em vitaminas, em
propriedades naturais e probidticas muito benéficas para a salude. Ha relatos sobre

beneficios como anti-inflamatdria, antidiabética, anticarcinogenica e antioxidante.



Segundo a historia o médico Kombu levou o cha no ano de 414 d.C., para o Japéo para
curar problemas digestivos do Imperador Inkyo, por esse motivo o ch ficou conhecido
como “Kombucha” ou “Cha de Kombu” (SANTOS, 2016). O SCOBY Symbiotic Colony
of Bacteria and Yeast - Colonia Simbidtica de Bactérias e Leveduras, que € composto
pelas seguintes bactérias: Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium
gluconicum, Acetobacter acetie e Acetobacter pasteurianus é colocado no cha verde
adocicado que transforma o agucar em microrganismos probioticos (CHAKRAVORTY
etal., 2016).

Os probidticos interagem com nossa flora intestinal e ajudam no controle da
proliferacdo de microrganismos que podem ser prejudiciais a nossa saude. Uma flora
intestinal equilibrada nos ajuda na boa absorcdo e digestdo dos alimentos e produz
vitaminas importantes (vitaminas B e C) para 0 nosso organismo. Elaborado com
ingredientes naturais Kombucha contém caracteristicas diferenciadas de aroma e sabor,
podendo ser mais acida ou alcalina, mais intensa ou mais suave. Por ser uma bebida que
fortalece o sistema imunoldgico, vem sendo utilizada como um poderoso auxilio para a
salide, pois possui uma grande variedade de acidos organicos e apenas uma pequena
quantidade de &lcool, tipicamente 5%. E uma bebida que contribui para o emagrecimento
estimulando o metabolismo, para isso, precisa estar associada com uma alimentagéo
adequada e uma vida saudavel (BRUINI, 2019).

Os beneficios da Kombucha para a satde sdo: acdo anti-inflamatdrio (polifenais),
melhora do sistema digestdrio (probioticos), fortalecimento do sistema imunolédgico
(antioxidantes), desintoxica o corpo (&cido gluconico e probidtico), bastante benéfico
apos o uso de medicamentos que podem agredir a flora intestinal tais como antibi6ticos,
radioterapicos, quimioterapico. Aumenta a energia (enzimas e vitaminas), alivia dores
nas articulacdes e contribui na prevencdo da artrite (CHEN; LIU, 2000; DURAES;
PIRES; LINS, 2021).

Kombucha contém nove aminoacidos essenciais: histidina, isoleucina, leucina,
lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina. Acidos carboxilicos,
sulfonicos e acéticos, que promovem a digestdo, absor¢éo de calcio e magnésio, reduzem
os niveis de colesterol, diminuem os niveis de agucar no sangue e aumentam a saciedade,
produz o acido citrico, que € um dos ingredientes que gera o sabor azedo e € um
conservante natural de alimentos. Contém acido gluconico, que se liga a outros elementos
para maximizar as propriedades antioxidantes, como aumentar a absorc¢do de ferro e

calcio. Acido glucorénico, que é convertido em glucosamina, que é a base do sistema



esquelético, fornece forca e lubrificacdo as articulagdes, constroi cartilagem, aumenta a
densidade de coladgeno e lubrifica todo o sistema 06sseo do corpo humano
(CHAKRAVORTY et al, 2016; JAYABALAN et al, 2014).

Estudos mostraram que a quantidade de é&cido glucorbnico sintetizado na
kombucha depende das bactérias e leveduras presentes no meio, das condicGes de
fermentacgdo e do substrato utilizado (tipo de ch& e agucar). O cha verde, duas semanas
apos a fermentacdo, produz altos niveis de &cido glucorénico e também possui enorme
quantidade de antioxidantes que previnem doencas combatendo o estresse oxidativo. O
cha verde contém muitas catequinas que regulam a fisiologia das plantas e sdo poderosos
antioxidantes. Seus efeitos incluem fungdes anti-inflamatérias, antiflngicas,
antialérgicas, anticancerigenas, antivirais, antibacterianas e antidiarreicas. Essas
catequinas sdo denominadas: Epicatequina (EC) Galato de Epicatequina (ECG)
Epigalocatequina (EGC) Galato de Epigalocatequina (EGCG) Teaflavinas (TF)
(CARDOSO et al., 2020).

Kombucha contém diversas vitaminas, como a vitamina C, que é um nutriente
essencial para o crescimento e reparacdo de todos os tecidos do corpo, é um poderoso
antioxidante que remove 0 excesso de radicais livres, mantém o corpo equilibrado e
aumenta a resisténcia a doencgas. Tem vitamina B: essas vitaminas sollveis em agua
desempenham um papel vital no metabolismo celular e s&o sintetizadas pelo SCOBY. A
vitamina B1-Tiamina: um nutriente essencial que € rapidamente consumido pelo corpo
através de uma variedade de funcGes metabdlicas e neuroldgicas, incluindo a conversédo
de carboidratos em energia, a producdo de neurotransmissores e 0 metabolismo de
lipidios para produzir mielina, que mantém o coragdo e os musculos funcionando
normalmente. A vitamina B2- Riboflavina: como todas as vitaminas do complexo B, a
Riboflavina aumenta os niveis de energia e a funcdo do sistema imunoldgico enguanto
retarda o processo de envelhecimento. Previne a perda de memdria e a doenca de
Alzheimer, enxaquecas, catarata e glaucoma. A vitamina B6- Piridoxina: envolvido em
diversas reacGes enzimaticas que processam macronutrientes, bem como na sintese de
neurotransmissores, horménios como serotonina e melatonina. A vitamina B12-
Cobalamina: participa do metabolismo de todas as células do corpo humano,
principalmente da sintese de DNA. Tem fungdes importantes no funcionamento do
cérebro, do sistema nervoso e na formacdo do sangue. A deficiéncia de vitamina B12

pode causar danos irreparaveis ao cérebro e ao sistema nervoso central, bem como anemia



(CHAKRAVORTY et al., 2019 a, b;JAYABALAN et al., 2016; KAPP E SUMNER,
2019; LEAL et al., 2018).

Também contém enzimas que sdo proteinas que atuam como catalisadores em
processos fisicos e biologicos. No nivel mais basico, as enzimas da kombucha, quebram
as moléculas de acUcar para gerar combustivel para o processo fermentativo. Algumas
enzimas que foram descritas na kombucha sdo: Amilase, Carboidrase, Catalase
Hexoquinase, Invertase, Lipase, Fitase, Protease, Sacarase (CARDOSO et al., 2020).

O acgucar na kombucha age da seguinte forma: a levedura metaboliza a sacarose
rompendo a frutose e a glicose, criando uma fonte de combustivel para a respiracdo
celular, produzindo diéxido de carbono. Dos baixos niveis de agUcar residual presentes
no kombucha, a frutose compde a maioria, em vez da glicose, o que pode ser uma das
razbes pelas quais muitos diabéticos a consomem sem problemas. No processo
fermentativo, a glicose é transformada em &cido glucordnico o qual é provedor de muitos
beneficios para a saude advindos do consumo frequente da kombucha
(CHAKRAVORTY et al., 2019 a, b;JAYABALAN et al., 2016; KAPP E SUMNER,
2019; LEAL et al., 2018).

Segundo alguns estudos, existem relatos apontando que esse mercado esta em
crescente expansdo, pois o consumidor de Kombucha tem um perfil que opta pela
funcionalidade e beneficios nutricionais dos alimentos para a saide. O objetivo geral
desse artigo € desenvolver uma bebida carbonatada naturalmente, que tem como
carateristicas ser uma bebida levemente acidificada e de baixas calorias, com
propriedades naturais, nutricionais e probiéticas, saborizada com polpa de fruta. Os
objetivos especificos sdo: elaborar um produto de qualidade e baixo custo de producao,
aceitacdo de compra em até 80%, analise fisico-quimica de pH e graduacéo alcoolica e

analise sensorial de aceitabilidade (aparéncia, olfato e paladar).

2. UVA

As uvas sdo frutas que tem cascas de diversas tonalidades; existem uvas verdes,
rosadas, avermelhadas e negras. Possuem sabor adocicado especial, refrescante, delicioso
e super caracteristico, com baixa acidez, alem de serem altamente nutritivas, Sao muito
benéficas para a satde e podem ser consumidas em uma série de receitas variadas. Relatos

dao indicios de que a origem da uva tenha sido no Egito a.C., pois para 0s egipcios, 0



vinho estava associado ao Deus Osiris; para 0s gregos, ao Deus Dionisio; para 0s
romanos, ao Deus Baco e para os babildnios, a Deusa Siduri (MCGOVERN, 2003).

Durante o século V, a igreja cat6lica tornou-se proprietaria de extensos vinhedos
nos mosteiros, onde era preparado o vinho para o sacramento da eucaristia. No século XV
a viticultura se estabeleceu nas ilhas das Canarias e Madeira, atingindo posteriormente a
Africa do Sul, Australia e América. O crescimento do islamismo no norte da Africa,
Espanha e Oriente Médio também teve um papel importante na expanséo do cultivo da
uva. (REISCH & PRATT, 1996).

A variedade Vitis vinifera L. foi introduzida no Novo Mundo por colonos e
missionarios espanhois e portugueses por volta de 1500. Nos Estados Unidos, foi
introduzido na Califérnia a partir do México no século XVI11I e expandiu-se rapidamente,
lancando as bases para uma solida industria vitivinicola. A introducdo da viticultura
brasileira foi iniciada por Martim Afonso de Souza, o capitdo que trouxe as primeiras
vinhas de V. vinifera L. para Sdo Vicente (atual Estado de Sdo Paulo) em 1532 (SOUZA,
1996).

As uvas sdo uma fonte de carboidratos, que sdo importantes para o suprimento de
energia do corpo, elas também contém vitaminas, sais minerais e sdo antioxidantes, ou
seja, combatem os radicais livres e também combatem o céncer. A epiderme da uva
contém uma substancia cardioprotetora chamada resveratrol, que ajuda a controlar o
colesterol, reduzir e prevenir a formacao de coagulos sanguineos. Por esse motivo, 0 suco
de uva é considerado alimento funcional, devido as pesquisas cientificas que demonstram
suas propriedades nutricionais no controle de doencas cardiovasculares (BRASIL, 1999;
RUIVO E COLABORADORES, 2015).

As uvas contém baixas calorias e devido a esse fator é considerada uma boa
alternativa para quem estd em processo de reducdo de peso e medidas, desde que
consumida em quantidade adequada. Quanto aos nutrientes, pode-se garantir que ha uma
enorme variedade deles, iniciando pelos antioxidantes que sdo substancias responsaveis
por proteger as nossas células dos radicais livres. Os antioxidantes estdo presentes
nacasca da uva, indicados pela coloragdo delas, quanto mais escuras, maior é a
concentracdo desses compostos na fruta, os maiores exemplos sdo os polifenodis. As
abundantes vitaminas encontradas em nas uvas sdo: vitamina E; vitamina C; vitamina K;
vitamina A. Ha também a presenca de minerais como 0 potassio, calcio e ferro, além de
uma quantidade significativa de fibras essenciais para o adequado funcionamento de

nosso organismo, principalmente do sistema digestivo (SOUZA, 1996).



Devido aos muitos nutrientes, as uvas sdo uma boa opg¢éo para otimizar a saude e
todo o sistema circulatorio, segundo alguns estudos, as uvas podem reduzir a deteriora¢ao
da retina, comum entre pacientes diabéticos ou com hipertensdo, podendo prevenir a
cegueira e deixar a visdo mais saudavel. Mesmo sendo adocicadas, as uvas nao elevam
0s niveis de glicemia na corrente sanguinea, na verdade, a fruta, até auxilia o equilibrio
da insulina e da glicose, ajudando na manutengdo da satde dos diabéticos, se consumida
em quantidade suficiente (KANAGAWA E MAKIMOTO, 1963; RUIVO E
COLABORADORES, 2015; TAKAOKA, 1940) (GU, HU E ZHANG, 2015; RUIVO E
COLABORADORES, 2015).

3. LEGISLACAO

Kombucha é considerado a bebida funcional que mais cresce no mercado e uma
das bebidas fermentadas de baixo teor alcodlico mais populares do mundo (KAPP et al.,
2019). Apesar do alto consumo, diferentes métodos de fabricacdo (temperatura,
ingredientes, tempo de fermentacdo, inoculo utilizado) conferem a kombucha
propriedades muito diferentes, por isso é importante padronizar os parametros do
processo de producéo para identificacdo e classificacdo (BARBOSA; OGAVA; MANSO,
2021). Recentemente, gracas aos muitos beneficios relacionados a salde, o consumo de
kombucha se popularizou no Brasil, e devido & este fato houve a necessidade do
desenvolvimento de legislacdo especifica para definir padrdes de identidade e qualidade
da bebida (P1Q).

A Instru¢cdo Normativa, com o intuito de estabelecer o Padréo de Identidade e
Qualidade da Kombucha em todo o territério nacional, estabeleceu que a Kombucha deve
ser definida como “bebida fermentada obtida através da respiragdo aerobia e fermentagdo
anaerdbia do mosto obtido pela infusdo ou extrato de Camellia Sinenses e acUcares por
cultura simbi6tica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas SCOBY”. Com
parametros para pH de: 2,5 a 4,2 e graduacao alcodlica de até 5% (BRASIL, 2019). Os
ingredientes relatados na IN sdo: agua potavel, extrato aquoso ou infusdo de Camellia
Sinenses, acucares, leveduras e cultura de bactérias préprias para viabilizar a fermentacdo
alcdolica e acética, considerando sempre os cuidados necessarios a preservacao da saude
humana. Todo o procedimento do preparo da kombucha sabor uva foi realizado com base
nas Boas Préticas de Fabricacdo, RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Primeiramente

é preparada uma base de cha (infusdo) e em seguida adicionado o agucar, que tem como



objetivo servir como substrato para as bactérias e leveduras na fermentacdo. Apds o
preparo a infusdo deve ser resfriada a temperatura ambiente para néo ocorrer a inativacao
dos microrganismos da cultura SCOBY (KIM e ADHIKARI, 2020).

Posteriormente, € realizada a fermentacao de 7 a 14 dias (Conforme a preferéncia
de acidez) em temperatura entre 20 e 25°C. A remocéo da cultura SCOBY e do cha de
arranque, o Starter deve ser realizada e 0 mesmo armazenado para ser usado novamente.
Apos a remocdo, a filtracdo da bebida resultante se faz necessaria, para que ocorra a
retirada de restos de celulose e massa de microrganismos. Para carbonatar o Kombucha
pode ser realizado uma segunda fermentacdo, este processo pode ser realizado

adicionando uma fonte de agUcar, suco ou polpa de frutas, como por exemplo a uva.

4. MATERIAIS E METODOS

4.1. MATERIAIS

* Agua: foram utilizados 2,5 litros de agua potavel filtrada, com pH neutro (6,0 a 9,5)
sem sujidades e livre de contaminantes quimicos, fisicos e bioldgicos. Conforme
estabelecido em legislacdo especifica do Ministério da Salde, de acordo com a Portaria
n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011.

* Cha Verde (Camellia Sinenses): foi utilizado na forma de folhas desidratadas, obtida
em comeércio de produtos naturais, localizado na cidade de Garca/Sao Paulo. Pacote de
100 gramas de chéa verde (Camellia Sinenses) da marca Empdrio das Ervas.

* Sacarose: foi utilizado como fonte de sacarose no preparo da kombucha o agUcar cristal,
adquirido em comércio local da cidade de Garga/Sao Paulo. Pacote de 5 kg de agUcar
cristal, da marca Santa Isabel. De acordo com a RDC n° 271 de 22 de setembro de 2005,
0 acucar é definido como a sacarose obtida do caldo de cana-de-agucar ou de beterraba
(ANVISA, 2005).

* SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts): o utilizado neste estudo provém
de uma compra realizada via E-commerce. O biofilme foi mantido imerso em Cha Verde
durante 14 dias (F1).

* Uva: A fruta in natura foi triturada no liquidificador e adicionada a kombucha durante
0 desenvolvimento do produto (F2 por 4 dias). A uva foi adquirida em comeércio

localizado em Garga/S&o Paulo.



* Garrafas: Foram utilizadas garrafas tipo PET redonda com tampa rosca, livre de BPA,
capacidade 200mL, especifica para alimentos, adquiridas via E-commerce.

* Rotulos: Nosso roétulo foi elaborado e desenvolvido por profissional designer gréfico,
em comércio local. Para cada garrafa envasada foi utilizado um par de rétulos (frente e
Verso).

4.2. PREPARO

4.2.1. KOMBUCHA NATURAL

* 15 g cha Camellia Sinensins (Cha Verde)

* 1 L de agua potavel filtrada em temperatura ambiente

1 1/2 L de agua potavel filtrada gelada

* 150 mL de Starter, também chamado de cha de arranque (o liquido da kombucha pronta,

ja preparada anteriormente e que geralmente acompanha o SCOBY).

* 150 g de agucar cristal
* 1 SCOBY (Colbnia Simbidtica de Bactérias e Leveduras) (Conforme Fig.1)

Figura 1- Ingredientes do preparo da kombucha

Fonte: Autoria prépria, 2022



4.2.2. PROCESSO FERMENTATIVO 1 (F1)

Para a primeira fermentacdo, um litro de agua foi levado ao fogo a ponto de
ebulicdo (100°). Em seguida foram adicionados o agucar e as folhas de cha, mexendo
vagarosamente. O ch& foi deixado para descansar por dez minutos, para a retirada das
propriedades das folhas. Em um pote de vidro (com capacidade para 03 litros), foi
adicionado 1,5L de agua filtrada gelada, ela é necessaria para dar um ponto de equilibrio
térmico, cuja temperatura ideal para a inoculacdo é de 35°. Ap0s isso, 0 cha ja coado, o
Starter e 0 SCOBY devem serem colocados no recipiente. Para evitar qualquer tipo de
contaminacdo, o vidro deve ser coberto com papel toalha, preso com um eléstico. O uso
do papel toalha permite que a Kombucha respire e a0 mesmo tempo evita que insetos,
poeira e outros residuos do ar entrem na bebida. Para um melhor controle de producéo,
sugere-se que seja feita a marcagéo no papel toalha, esse recipiente deve ser armazenado
em local seco, a temperatura ambiente, sem luz solar, onde deve permanecer de 07 a 14

dias (de acordo com a acidez desejada), até 0 momento da saborizacdo. (Conforme Fig.2)

Figura 2- Preparo da primeira fermentacao

Fonte: Autoria prépria, 2022



4.2.3 SABORIZAGAO

* 500 mL de suco 100% natural obtido da uva in natura. (Conforme Fig.3)

A uva foi macerada, coada e adicionada ao kombucha natural para saborizacao.

Figura 3- Uva in natura

Fonte: Autoria prépria, 2022

4.2.4. PROCESSO FERMENTATIVO 2 (F2)

Foi adicionado o suco de uva na kombucha natural e em seguida coado para ser
envasado em garrafas PET individuais. A bebida foi distribuida nas garrafas de plastico,
mas sem enché-las totalmente, apenas 90% da sua capacidade. Isso porque a kombucha
entra na segunda fermentacdo (F2) e continua fermentando dentro da garrafa e é preciso
deixar um espaco para 0 gas carbonico que vai sendo liberado. A garrafa foi apertada e
sO entdo foi fechada firmemente com a tampa. A armazenagem das garrafas foi feita em

um local seco, sem luz solar e em temperatura ambiente (20° a 25°) para fermentar.



Quando a garrafa ficou dura (ap0s 4 dias), ela foi armazenada na geladeira por 04 horas

e em seguida consumida. (Conforme Fig.4)

Figura 4- Saboriza¢do da kombucha com uva
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Fonte: Autoria prépria, 2022

5. AVALIACAO FISICO-QUIMICA



A andlise fisico-quimica € um conjunto de ensaios realizados, geralmente por
laboratorios especializados e por profissionais capacitados, em amostras de materiais
diversos e tem como finalidade a verificagdo das suas propriedades e
caracteristicas fisicas e quimicas.

Esta andlise foi realizada no laboratdrio de controle de qualidade localizado em
Marilia/SP, climatizado a 20°, em 04/06/2022. A metodologia utilizada foi adaptada e
baseia-se nos procedimentos estipulados pelo Instituto Adolfo Lutz. O resultado obtido
para o parametro de pH foi 3,9 e para graduacdo alcoolica foi 4°GL. Os mesmos seguem
em acordo com o estabelecido na Instrucdo Normativa n°® 41, de 17 de setembro de 2019,
assegurando a qualidade e o padréo de identidade da kombucha.

Para analise de pH foram utilizados os seguintes materiais: termémetro digital,
PHmetro, béquer com capacidade paral00 mL, 100 mL da amostra da kombucha (a
20°C). A amostra foi colocada no béquer, sua temperatura aferida com termdémetro e com
a utilizacdo do PHmetro, previamente calibrado, foi mensurado o potencial
hidrogenibnico. Para a analise de graduacdo alcoolica foram utilizados os seguintes
materiais: termémetro digital, alcobmetro Gay Lussac (GL), proveta com capacidade para
250 mL, 100 mL da amostra da kombucha (a 20°C). A amostra foi colocada na proveta,
sua temperatura aferida com termometro e o teor alcodlico foi mensurado com a utilizacao

do alcobmetro, ao ser inserido na amostra referente.

6. ANALISE SENSORIAL

O teste de aceitacdo tem como finalidade analisar o grau de aceitacdo ou ndo do
produto. Dentre os métodos mais utilizados desse teste estd a utilizacdo da escala
hedbnica, um método sensorial afetivo. O teste de aceitabilidade ¢ o conjunto de
procedimentos metodoldgicos, cientificamente reconhecidos, destinados a medir o indice
de aceitabilidade do alimento. Sendo parte da analise sensorial, mede, analisa, interpreta
as caracteristicas dos alimentos e avalia como sdo percebidos pelos 6rgdos da viséo,
olfato, paladar, tato e audicao.

Para a aplicacdo do método sensorial afetivo no nosso trabalho foram convidados
10 provadores néo treinados, pois avaliaram somente a aceitacdo e a pretensdo de
compra do produto. A andlise foi realizada em 20/06/2022, as 21:00 hs, no
Laboratorio de Produgédo de Produtos Alimenticios (sala de P.P.A) da ETEC

Agricola de Garga-SP. Para realizagdo desta atividade, os participantes



receberam informagbes sobre como as fichas deveriam serem preenchidas.
Logo apos foram distribuidas as amostras da kombucha sabor uva, as fichas de
escala hedbnica impressas e canetas esferograficas para que avaliassem o
produto. Ao final deste teste, os resultados coletados foram avaliados e
mensurados. (Conforme Fig.5, Planilha 1 e Gréfico 1)

Figura 5- Andlise sensorial da Kombucha sabor uva

Fonte: Autoria prépria, 2022
Planilha 1- Dados coletados durante a analise sensorial da Kombucha sabor uva

Andlise Sensorial Da kombucha Sabor Uva

Critérios Resultados

Gostei extremamente 5




Gostei muito 4

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente 1

Indiferente

Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Total de Avaliadores 10

Fonte: Autoria prépria, 2022

Grafico 1- Resultados da analise sensorial
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Fonte: Autoria propria, 2022
7. PLANILHA DE CUSTOS

Planilha de custos é um arquivo onde s&o inseridos todos os dados referentes as
receitas e despesas de uma empresa, geralmente feita no Excel. Neste trabalho, nossa



planilha de custos refere-se aos valores gastos para a producdo da kombucha sabor uva,

com o objetivo de calcular o valor final do nosso produto. (Conforme Tab. 1)

Tabelal- Planilha de custos

pares, frente e

Ingredientes Medidas Custo Bruto dos | Custo Liquido dos
Utilizadas Insumos Insumos
Cha verde 0,15 gramas R$ 7,00 (pacote R$ 1,05
com 100 gramas)
Acucar Cristal 0,150 gramas R$ 17,00 (pacote | R$0,51
com 5 Kkg)
SCOBY 01 unidade R$ 25,00 (unidade) | R$ 25,00
Agua 2,5 litros R$ 0,32 (litro) R$ 0,80
Uva 500 gramas R$ 14,90 (Quilo) | R$7,45
Garrafas PET 15 unidades R$ 1,50 (unidade) | R$ 22,50
Rotulo 15 unidades (15 R$ 26,00 R$ 1,73 (cada par,

frente e verso)

Verso)
Custo Total da R$ 59.04
Producao
Rendimento Total | 3 litros (15 unid.
¢/ 200 mL cada)
Valor Unitario R$ 3,93 (cada)

Fonte: Autoria propria, 2022
8. RESULTADOS E DISCUSSAO

Diante do trabalho realizado e dos resultados obtidos, percebemos que a
metodologia utilizada para a fabricagédo da kombucha sabor uva garantiram a identidade
descrita na Instrucdo Normativa, pois 0s parametros previstos para pH e graduacgéo
alcodlica seguem em acordo com o padréo estabelecido. A carbonatacdo natural obtida

foi satisfatoria, agradou e surpreendeu aos provadores. A saborizacdo se manteve suave



e com leve acidez, conforme o esperado. Os custos produtivos se mantiveram dentro da
expectativa, com baixo valor de fabricacdo, possibilitando um lucro de 100% no processo
de vendas, podendo se tornar ainda maior, levando em consideracdo também o fato de
que o SCOBY passa a se multiplicar naturalmente e esse processo se torna infinito,
subentende-se entdo que haverd um aumento de producdo sem ser necessario adquirir
outro, além de 0 mesmo poder ser vendido posteriormente como subproduto. O indice de
aceitacdo da kombucha sabor uva foi de 90%, superior ao esperado, indicando boa
aceitacdo do mercado para o produto, com altas classificacbes para aparéncia,
embalagem, cor da bebida, rotulagem, temperatura, aroma, sabor e carbonatacdo natural.

(Conforme Fig.6)

Figura 6- Apresentagdo do produto final

_ Fonte: Autoria prépria, 2022

9. CONCLUSAO

Conclui-se que quando se trata de alimentagdo saudavel e com qualidade, a
kombucha se mostra como uma bebida interessante, em relacdo as propriedades
nutricionais e € considerado um excelente tonico para a saude intestinal e o sistema
imunoldgico, o que melhora a salude geral do organismo, otimizando a digestdo e a
absorcdo de nutrientes, além da recuperacdo da flora intestinal. Atualmente é possivel
perceber uma mudanca no perfil dos consumidores, que passaram a avaliar os aspectos
sensoriais, a saudabilidade e as finalidades dos alimentos que consomem. Neste contexto,



destaca-se a busca por alimentos funcionais, como a Kombucha sabor uva, pois
caracteriza-se por nutrir e promover efeitos benéficos a saide, além de proporcionar

sensacédo de frescor e bem-estar.
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