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RESUMO

A kombucha € uma bebida adocicada e levemente acida, produzida
usualmente a partir da fermentacao de cha preto ou verde, realizada por uma cultura
simbidtica de bactérias e leveduras (SCOBY). Recentemente, devido inumeros relatos
de beneficios relacionados a saude, o consumo de kombucha tem se popularizado no
Brasil. Com isso, o presente trabalho teve como objetivo analisar por meio de técnicas
fisico-quimicas e espectroscépica kombuchas produzidas industrialmente e
artesanalmente. Para isto, estas foram adquiridas em estabelecimentos comerciais
das cidades de Pato Branco e Francisco Beltrdo. No total foram analisadas 15
kombuchas provenientes de 8 marcas distintas, sendo estas produzidas
industrialmente e artesanalmente. As determinacdes foram analisadas no momento
da abertura das kombuchas, e alguns dos parametros foram também determinados
30 dias ap6s a abertura. As kombuchas também foram caracterizadas quanto a
diversidade, condigbes de armazenamento e rotulagem. As informacgdes contidas nos
rétulos foram confrontadas com o determinado pela Instru¢do Normativa n° 41, de 17
de setembro de 2019 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Os
resultados obtidos para os valores de pH e acidez total sugerem que as kombuchas
analisadas sdo seguras para o consumo. Os valores de sodlidos soluveis
correspondem ao agucar que sobrou apos o fim da fermentagcdo, e mostraram um
valor minimo de 0,3 e maximo de 7°Brix. Os teores de Na e K determinados por
fotometria de chama variaramde 3+0a21,5+2,1mgL'e55+4,2a410 + 98,9 mg
L -, respectivamente, ndo apresentando riscos ao consumidor. No geral, menos de
15% das amostras analisadas, ou seja, apenas 2 das 15 kombuchas, apresentam
rotulagem de acordo com a legislagao vigente. As informagdes obtidas neste trabalho
auxiliaram em uma melhor compreensdo acerca da composicdo das kombuchas
comercializadas no sudoeste do Parana. Com os resultados obtidos podemos entao
concluir que é preciso ampliar a IN, ou seja, inserir parametros e limites, e ainda
aumentar a fiscalizagdo, para se obter entdo, uma bebida realmente segura e

agradavel.

Palavras chave: SCOBY, cha verde, cha preto, fermentacgéo, legislacéo



ABSTRACT

Kombucha is a sweetened and slightly acidic beverage, usually produced from
the fermentation of black or green tea, performed by a symbiotic culture of bacteria
and yeasts (SCOBY). Recently, due to numerous health-related benefits the
consumption of kombucha has become popular in Brazil. With this, the present work
aimed to analyze using physicochemical and spectroscopic techniques kombuchas
produced industrially and artisanally. For this, they were acquired in commercial
establishments in the cities of Pato Branco and Francisco Beltrdo. A total of 15
kombuchas from 8 different brands were analyzed, both industrially and artisanally
produced. The determinations were analyzed when the kombuchas were opened, and
some of the parameters were also determined 30 days after opening. The kombuchas
were also characterized in terms of diversity, storage conditions and labeling. The
information contained on the labels was confronted with what is established in the
Normative Instruction No. 41 of September 17, 2019 of the Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento. The results of pH and total acidity values suggest that the
kombuchas analyzed are safe for consumption. The soluble solids values correspond
to the sugar left over after the end of fermentation, and showed a minimum value of
0.3 and a maximum of 7°Brix. The Na and K contents determined by flame photometry
ranged from 3+ 0t021.5+2.1 mgL"and 55+ 4.2 to 410 + 98.9 mg L™, respectively,
presenting no risk to the consumer. Overall, less than 15% of the samples analyzed,
i.e., only 2 of the 15 kombuchas, presented labeling following Brazilian legislation. The
information obtained in this work helped in a better understanding about the
composition of the kombuchas commercialized in Parana State. With the results
obtained, we can then conclude that it is necessary to expand the NI, i.e., insert
parameters and limits, and also increase the inspection, to obtain a safe and pleasant

beverage.

Key words: SCOBY, green tea, black tea, fermentation, legislation
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INTRODUGAO

Atualmente com a crescente busca por uma vida saudavel os consumidores
estdo priorizando os beneficios e as funcionalidades dos alimentos, ao invés de
somente olhar para os aspectos sensoriais. Desta forma, o mercado de produtos
funcionais vem crescendo exponencialmente, por meio da comercializacdo de
alimentos e bebidas que promovem beneficios a saude fisica e mental do consumidor
(SANTOS et al., 2019).

A busca pelo consumo de alimentos funcionais, que beneficiam a saude fisica
e mental, tem acdes importantes para a saude, como: antioxidante, antimicrobiana,
anti-hiperglicémico, anti-hiperlip€mico. Em uma publicagdo, a Whole Foods Market
divulgou tendéncias de bebidas e alimentos para 2021 e a novidade é que opgdes
com teor alcodlico também vem conquistando mercado e unem o lazer de um drink

com beneficios para o sistema imunoldgico e intestinal (Nutrition, Essential, 2021).

Uma bebida que vem se popularizando no Brasil e que esta dentro das
tendéncias atuais de mercado é a kombucha. E uma bebida doce, fermentada e de
origem asiatica, a base de cha verde e/ou cha preto. Ela é resultado da fermentagao
de uma associagao simbidtica de bactérias e leveduras, onde se forma uma pelicula
chamada SCOBY (do inglés, Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts), que realizam

varias reagdes bioquimicas durante sua fermentagdo (CHEN; LIU, 2000).

A bebida é consumida mundialmente e conhecida por suas propriedades
benéficas a saude (PALUDO, 2017). Porém, ela desperta um alerta em especialistas,
segundo Cosme (2021) deve-se evitar ingerir bebidas com base em informacdes de

buscas rapidas feitas na internet.

Este cuidado esta relacionado a segurancga na ingestado de um produto pouco
conhecido. Pois, apesar de ser produzido em um ambiente de fermentacio aberta,
onde o pH acido da kombucha aparenta impedir o crescimento da maioria dos
microrganismos patogénicos (VILLAREAL-SOTO et al., 2018), isto pode ocorrer.
Deste modo, para garantir a seguranga microbioldgica da bebida, o pH ndo deve
ultrapassar a medida de 4,2 apds a fermentagcao (BRASIL, 2019). Outro fator a
ponderar € que, para a obtengdo de uma bebida agradavel e segura, a fermentacao
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deve terminar quando a acidez total atingir o valor ideal de 4 a 4,5 g L-1 (VELICANSKI
et al., 2014).

Além disso, algumas kombuchas podem apresentar teores de alcool acima de
0,5% de alcool por volume (EBERSOLE et al., 2017). De acordo com a legislagéo
brasileira para bebidas alcodlicas, esse teor caracteriza esses produtos como bebidas
alcodlicas. Contudo, ndo existe uma legilagdo especifica para kombucha, o que se
tem é a Instrucdo Normativa (IN) n°® 41, de 17 de setembro de 2019 criada pelo
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) onde diz que a graduagao
alcodlica deve ser inferior a 0,8% v/v e superior a 0,05% v/v onde deve conter no rétulo

expressa em porcentagem volume (% v/v), juntamente a expressao "Teor alcodlico:”

Desse modo, € importante que os produtores sigam a IN com os valores
minimos descritos na mesma: a acidez volatil ndo deve ultrapassar o maximo de 130
(mEg/L) e o minimo de 30 (mEq/L), o que equivale a 130 e 30 mol L', e o pH deve
ficar entre 2,5 e 4,2, para assegurar a seguranga e qualidade da bebida.

Por fim, € de suma importancia a garantia da segurancga alimentar a todos, e
esta pode ser assegurada a partir do cumprimento da IN vigente, e aos requisitos de
higiene e seguranga. Dentro dessa perspectiva, o presente trabalho teve como
objetivo caracterizar por meio de analises fisico-quimicas e espectroscopicas
kombuchas produzidas industrialmente e artesanalmente e comercializadas em
estabelecimentos comerciais do sudoeste do Parana. Além disso foi realizada a
analise dos rétulos para determinar se condizem com a IN n° 41, de 17 de setembro
de 2019 do MAPA.
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OBJETIVOS

2.1 GERAL

Analisar por meio de técnicas fisico-quimicas e espectroscopicas kombuchas
produzidas industrialmente e artesanalmente, e obtidas nos estabelecimentos

comerciais do sudoeste do Parana.

2.2 ESPECIFICOS

. Realizar um levantamento da diversidade de kombuchas

comercializadas nos estabelecimentos comerciais do sudoeste do Parana;

. Avaliar o armazenamento dos mesmos nos estabelecimentos
comerciais;
. Confrontar as informagdes de graduacgao alcodlica, pasteurizacéo e se

possuem qualidades superlativas ou propriedades funcionais nos rétulos com a IN n°
41, de 17 de setembro de 2019 do MAPA,;
. Determinar o pH, a acidez, solidos soluveis totais e teores de sédio (Na)

e potassio (K) dos produtos adquiridos comercialmente.
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REFERENCIAL TEORICO

3.1 KOMBUCHA

3.1.1 Historia

A kombucha €& uma bebida dos tempos antigos por volta de 220 a.C,
originalmente do Oriente, Manchuria, nordeste da China mais precisamente nos
relatos. Refrescante e agridoce, formada a partir da fermentagcédo. Muito apreciada
pelas propriedades desintoxicantes e energizantes (JAYABALAN et al., 2014).

O nome “kombucha” pode estar relacionado ao médico Kombu, pois ele teria
levado a bebida da China para o Japao, na tentativa de curar os problemas digestivos
do Imperador Inkyo (DUFRESNE, FARNWORTH, 2000; JAYABALAN et al., 2014;
SANTOS, 2016).

A bebida tornou-se popular entre os samurais, que a bebiam para aumentar
sua forga e energia antes de uma batalha (YOUNG, 2019). Mais tarde durante a
Primeira Guerra Mundial, o cientista alemao Dr. Rudolf Sklenar, observou que
camponeses russos estavam usando kombucha para auxiliar soldados feridos.
Intrigado como a kombucha auxiliava no tratamento dos feridos Sklenar quando
retornou para a Alemanha, também comecou usar a bebida no tratamento de
pacientes com cancer. Ao longo do inicio do século XX, tanto na Russia quanto na
Alemanha a kombucha continuou a ser empregada como medicamento. Varios
estudos comegaram a ser realizados dentre eles investigagbes de como kombucha
poderia ajudar com problemas digestivos e no controle do diabetes (YOUNG, 2019).

Durante a Segunda Guerra Mundial, o consumo da bebida ficou escasso,
devido ao racionamento de cha e agucar, que s&o o0s principais insumos para a
produgao de kombucha. Foi na década de 1960, que a kombucha voltou ao mercado,
como remédio natural. Apés o desastre de Chernobyl em 1986, médicos que
monitoravam grupos de pessoas em cidades vizinhas, descobriram que estas
estavam consumindo a bebida e estavam com menos efeitos da radiagao (YOUNG,
2019). Em 1995 apd6s um estudo publicado, que vinculava a bebida a dois casos de
acidose metabdlica grave, no qual um deles foi fatal, a popularidade da kombucha
diminuiu (CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 1995).
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No Brasil, a comercializacdo e o consumo da bebida sao recentes. Em 2018 foi
fundada a Associagao Brasileira de kombucha (ABKOM) sendo um dos principais
objetivos da iniciativa regularizar a bebida, para que todas as marcas sigam um
padrao de qualidade, ja que na época nao havia literatura e informagdes especificas.

Além disso, em 2019 em Porto Alegre, foi realizado o primeiro Concurso
Brasileiro de kombucha, juntamente com a Copa Internacional de Cerveja, e teve
jurados brasileiros e internacionais que estavam no concurso cervejeiro. Teve como
objetivo estimular os produtores comerciais e monitorar a qualidade de seus produtos.
Embora tenha sido o primeiro e sabendo que a kombucha € um produto novo no
mercado, este evento teve um numero bastante expressivo de participantes (FAROFA
MAGAZINE, 2019).

3.2 COMPOSICAO QUIMICA

Alguns componentes como acidos organicos (acido acético, glucdnico,
glucurdnico, latico, malico, citrico, tartarico, félico, maldnico, oxalico e piruvico)
vitaminas, polifendis e aminoacidos estdo presentes na maioria das kombuchas
(JAYABALAN et al., 2014).

Sobre os acidos organicos, sabe-se que o seu acumulo, que por sua vez podem
atingir niveis prejudiciais para o consumo direto, pode causar o aumento da atividade
antioxidante e é segundo Chu e Chen (2006) decorrente da fermentagao prolongada.

Dentre os acidos organicos, o acido glucurdnico € um dos mais importantes
acidos para a saude, esta presente na kombucha e € o resultado de um processo
microbiolégico de oxidacao da glicose (JAYABALAN et al., 2014).

De acordo com Chen e Liu (2000), a concentragdo de etanol na kombucha
aumenta com o tempo de fermentagao, atingindo valor maximo aproximado de 5,5 g
L', seguida de uma redugéo lenta. Sua produgdo se da através da fermentagéo da
glicose (Reagéao 1), que apos sofre uma segunda oxidagao para produzir acido acético
(Reagao 2). Assim, o pH é um fator que também afeta o processo de fermentagao da
kombucha. De acordo com Loncar et al. (2006) o pH nao deve ser inferior a 3, que é

o pH do trato digestivo.

CsH1206 — 2 CH3COOH + 2 CO2 (Reacéo 1)



19

CeH1206 — 2 C2HsOH + 2 CO2 (Reagdo 2)

O cha de kombucha pode ser preparado com diferentes tipos de fontes de
agucar como substratos. Entretando, no geral a fermentacdo € realizada em
temperatura ambiente, e como principal fonte de carbono é utilizada a sacarose
(Reacao 3) com concentragdes de 5-20% assim fornecendo nutrientes necessarios
para o crescimento dos microrganismos, juntamente com a SCOBY (Figura 1) ou
também um liquido resultante a uma concentracdo de 10% de uma fermentagao

anteriormente utilizada (Vina, Semjonovs, Linde, & Patetko, 2013).

Figura 1- SCOBY (cultura simbibtica de bactérias e leveduras)

Fonte: medical life sciences

C12H22011 + H20 — CsH1206 + CsH120s6 (Reacgéo 3)

3.3 PROCESSO DE OBTENGAO DE KOMBUCHA

Existem varias maneiras de preparar a kombucha, contudo de modo geral o

processo € simplificado no fluxograma representado na Figura 2.
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Figura 2 - Fluxograma simplificado processo de obten¢do da kombucha

O prepraro consiste inicialmente no aquecimento da agua, apds é feita a
infusdo do cha, entdo adiciona-se agucar e espera-se o resfriamento até chegar a
temperatura ambiente. Apos é feito a adi¢do do inéculo (10% do recipiente adiciona —
se SCOBY), entao é feita a cobertura do bocal para ndo haver contaminagéao e por fim
espera-se a fermentacéao ( entre 7 a 10 dias)

O método de preparo descrito por Pure e Pure (2016) emprega 20g L' de
sacarose e 10g L' de ervas secas na infusdo. Ja Kallel et al. (2012) utilizaram 100g
de sacarose e 12g L' de cha preto seco na preparacgao de seu substrato. O tempo de
infusdo do cha pode variar de 2 a 10 minutos, de acordo com cada tipo de cha e de
quem esta produzindo (PALUDO, 2017).

ApoOs a preparagdo do novo substrato, espera-se que o liquido atinja a
temperatura ambiente para entdo adicionar o SCOBY (Figura 1) e a kombucha
previamente fermentada em um volume de 10 a 20% do recipiente no qual ocorrera a
fermentacdo. Ao escolher o recipiente para a fermentacao é importante que seja um
com o bocal largo para facilitar a troca de ar com o ambiente, pois € nessa superficie
que sera formada a nova pelicula acima da antiga. A cobertura deve ser feita com
gaze limpa ou um pano que tenha passagem de ar para que possiveis contaminagoes
com insetos ou sujeiras sejam evitadas (PALUDO, 2017).

Durante o processo de fermentacao o sabor da kombucha varia de doce e
frutado para “avinagrado”, devido a producédo de altos niveis de acidos organicos
(JAYABALAN et al., 2014). Para Loncar et al. (2016), que avaliaram as condi¢cbes da

sacarose na fermentacdo da kombucha, a melhor faixa de temperatura para a
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fermentacao é de 22 a 30°C com um tempo de fermentagado de 3 a 5 dias. Depois da

bebida pronta, € armazenada sobre refrigeragdo, para melhor conservar.

3.4 FERMENTACAO

Com isso, o processo de obtencdo da kombucha ocorre por meio da
fermentagao. A fermentagao se caracteriza como um método antigo para preservagao
de alimentos, sendo também um sistema de conservagao de energia de baixo custo,
essencial para garantir a vida e a seguranga dos alimentos (MENDONCA et al., 2020).
Em geral, corresponde ao processo de cultivo microbioldgico que ocorre com ou sem
a presenca de ar.

Dentre as fermentagdes, tem-se a fermentagao bioquimica a qual corresponde
a um processo metabdlico onde o substrato orgénico atua como doador e como
receptor final de elétrons, o qual ocorre em condi¢cdes anaerobias e sem a utilizacao
de uma cadeia respiratoria, como acontece na respiragdo anaerobia (TORTORA et
al., 2006). Ja a fermentacdo tecnoldgica, € todo processo em que atuam
microrganismos, controlados pelo homem, sobre substratos organicos através de
suas enzimas, com o objetivo de produzir desde alimentos modificados e bebidas
alcodlicas, a outros produtos industriais, como solventes, acidos organicos, ésteres,
aminoacidos, polissacarideos, enzimas, vitaminas, antibiéticos € horménios (CUNHA,
2010).

Nesse contexto insere-se a kombucha, a qual consiste em uma bebida
adocada, comumente produzida a partir da fermentagcdo das folhas de chas,
geralmente os chas preto ou verde (Camellia sinensis), por meio da fermentagdo com
SCOBY. O periodo para obtencao da kombucha é bastante variado, podendo levar
até 60 dias, (CHU e CHEN, 2006; DUFRESNE e FARNWORTH, 2000; PALUDO,
2017). O periodo de fermentagao, também pode variar de 7 a 10 dias, pois depende
de varios fatores incluindo, temperatura do processo de fermentacado, tipo de
microrganismos presentes no SCOBY, a base de cha (agua utilizada, tipo e
concentragédo do cha e quantidade de agucar), assim como a temperatura (SANTOS,
2016).

Em relagdo ao agucar, a sacarose € considerado o melhor substrato para a
fermentacao da kombucha pois durante o processo de fermentacao esta é degradada

através de enzimas, produzidas por leveduras presentes no SCOBY, e transformada
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em glicose e frutose (Reacédo 3) (REISS, 1994). Posteriormente, as leveduras
transformam a glicose em dioxido de carbono (CO:2) e alcool etilico (Reagao 2), que

sdo as principais fontes para a produgéo de acidos do produto (JAYABALAN, 2014).

3.5 BENEFICIOS DA KOMBUCHA PARA A SAUDE

Historicamente conhecida como “cha da imortalidade” (KAUFMANN, 2013),
alguns consumidores do cha e pesquisadores russos relataram efeitos positivos da
kombucha (DUFRESNE e FARNWORTH, 2000; JAYABALAN et al.,, 2014), na
desintoxicagédo do sangue, reducao do nivel de colesterol, redugéo da aterosclerose
pela regeneragéo da parede celular, reducédo de problemas inflamatérios, alivio dos
sintomas de artrite, reumatismo e gota, promocéao das fung¢des do figado, equilibrio da
flora intestinal, redugdo da calcificagcdo renal, estimulo dos sistemas glandulares,
protecdo contra o diabetes, efeito antibidtico, melhora do sistema imunolégico, alivio
da bronquite e asma e alivio de dores de cabeca. Porém ainda ndo existem muitos
estudos que possam comprovar que de fato a kombucha tenha esses beneficios,
contudo foram realizados alguns estudos em organismos — modelo e células e essa
bebida apresenta um grande potencial (JAYABALAN et al.,, 2014; DUFRESNE e
FARNWORTH, 2000; SANTOS et al., 2018; SANTOS, 2016).

3.6 LEGISLACAO

Segundo a IN n° 41, de 17 de setembro de 2019 do MAPA, kombucha é uma
“bebida fermentada obtida através da respiracao aerébia e fermentagao anaerdbia do
mosto obtido pela infusdo ou extrato de Camellia sinensis e agucares por cultura
simbidtica de bactérias e leveduras microbiologicamente ativas (SCOBY).”

Na embalagem além da designacao kombucha deve também aparecer na
sequéncia, (nome da espécie vegetal utilizada na infusdo), com (seguido do
ingrediente adicionado apdés a fermentacdo, opcional.), dentre estes suco, polpa,
especiarias, extrato vegetal, mel. Com aroma de (nome do aromatizante utilizado),
gaseificada (se adicionado gas carbdnico), com alcool/alcodlica (se alcool acima de
0,5% vl/v), obrigatoriamente nesta ordem segundo a IN n° 41, de 17 de setembro de
2019 (BRASIL, 2019).

Na Tabela 1 sdo apresentados os parametros fisico-quimicos, os quais a IN n°

41, de 17 de setembro de 2019 estabelece os valores maximo e minimo permitidos.
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Tabela 1 - Valores maximo e minimo permitidos segundo a IN n° 41, de 17 de
setembro de 2019 para a kombucha.

Parametro Minimo Maximo
pH 2,5 4,2

Graduacao alcodlica (% v/v) kombucha sem alcool - 0,5

Graduacéo alcodlica (% v/v) kombucha com alcool 0,6 0,8

Acidez volatil (mEg/L) 30 130
Pressao (atm a 20°C) na kombucha adicionada de 1,1 3,9

CO2

Fonte: MAPA (2019)

*onde l&é-se mEq/ L, favor ler mol L

Quanto a rotulagem fica determinado que é obrigatéria a declaragdo da
graduacéo alcoolica na kombucha com alcool, expressa em porcentagem volume (%
v/v), juntamente a expressao "Teor alcodlico:”. Ja para a kombucha cujo teor alcodlico
seja superior a 0,05% v/v deve-se informar a seguinte frase: "Pode conter alcool em
até 0,5% v/v". Informando seu teor alcodlico maximo "Teor alcodlico: (% v/v)", com
tolerancia de 0,1% v/v. Para kombuchas sem alcool na rotulagem somente podera ser
utilizada a expressao "zero alcool", "zero % alcool", "0,0%", ou equivalentes, no
produto que for até 0,05% v/v de alcool. Fica proibido o uso de informagdes funcionais
e de saude n&o autorizadas pela legislacao especifica da ANVISA (BRASIL,2019).

Quando for submetida ao processo de pasteurizagdo deve conter
“pasteurizada” no rotulo principal. Fica vedado o uso de expressdes relativas a
classificagao do vinho tais como seco, suave, branco, tinto, reserva entre outras, bem
como a palavra vinho de forma isolada ou como parte de outros dizeres.

Como também fica vedado o uso de expressdes tais como: artesanal, caseira,
familiar, bebida viva, bebida probidtica, bebida milenar, elixir, elixir da vida,
energizante, revigorante, especial, premium, dentre outras que atribuam
caracteristicas de qualidades superlativas e propriedades funcionais nao aprovadas
em legislacao especifica (BRASIL,2019).

No ambito proibicdes, fica proibido a presenca de qualquer substancia em
quantidade que possa se tornar prejudicial para a saude humana, considerados pelos
limites da legislacao especifica. Como também a adi¢cao de qualquer ingrediente nao

permitido pela IN n° 41, de 17 de setembro de 2019 ou que possa ser utilizado para
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adulteragao do produto. Dentre estes a adigdo de acidos volateis, sintéticos ou de
fontes exdgenas, que nao sejam vindos exclusivamente do processo fermentativo dos
insumos, e a presencga de residuo de agrotoxico nao autorizado ou em concentragéo
superior ao autorizado para fruta ou vegetal empregado como matéria-prima na
produgao da kombucha.

E proibida a utilizagdo de recipientes e embalagens tipo conta-gotas, spray,
ampolas, ou outros que caracterizem como produtos idénticos aqueles de uso

farmacéutico, medicamentoso ou terapéutico (BRASIL, 2019).
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MATERIAL E METODOS

4.1 AMOSTRAS DE KOMBUCHAS

Foram analisadas 15 kombuchas, adquiridas em estabelecimentos comerciais
da regido sudoeste do Parana, especificamente nos municipios de Francisco Beltrao

e Pato Branco.

As kombuchas apresentam ingredientes distintos e sdo de 8 diferentes marcas
e origens. Na tabela 2 sdo apresentadas algumas informag¢des sobre as mesmas,
omitindo a marca, sendo estas identificadas como: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8,
K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15. As informacdes de Industrial e Artesanal, referem-
se a origem da Kombucha. Se artesanalmente, estas foram produzidas em uma
insdustria caseira, sem registro ou CNPJ, com pouca ou nenhuma informagao no
rotulo. Se industrialmente estas foram produzidas em industriais e apresentavam

idenficagcado, CNPJ e rotulagem mais completa.



Tabela 2 - Descricdo das kombuchas analisadas
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Identificagdo | Sabor Data de | Industrial/
Fabricacao/ Artesanal
Validade
K1 Maracuja 30/04 — 90 dias Artesanal
K2 Hibisco com Hortela 31/05 — 60 dias Artesanal
K3 Abacaxi com hortelad N&o indicado Artesanal
K4 Lavanda N&o indicado Artesanal
K5 Original - 28/07 Industrial
K6 Hibisco - 28/08 Industrial
K7 Camomila N&o indicado Artesanal
K8 Morango com cidreira N&o indicado Artesanal
K9 Uva com gengibre - 04/10 Industrial
K10 Maga com canela - 14/09 Industrial
K11 Ginger mix N&o indicado Artesanal
K12 Fantastica N&o indicado Artesanal
K13 Abacaxi - 12/09 Industrial
K14 Uva - 09/10 Industrial
K15 Guarana com Frutas | Més 07/21 Industrial

Vermelhas

Todas as kombuchas foram abertas no dia 05/07 e analisadas nos dias 05 e

06/07, para a determinacao do pH, acidez total e sélidos soluveis, teores de Na e K.

Destas, o pH, acidez total e sdlidos soluveis, foram determinados em todas as

amostras apods 30 dias da abertura das mesmas, no dia 06/08, para se fazer uma

verificacdo em relacdo a conservacao e alteracbes quimicas depois de um periodo

aberto.

4.2 PREPARO DAS AMOSTRAS

Apds a aquisicao, durante as analises e apds a abertura, todas as amostras



27

foram mantidas em frasco fechado sobre refrigeragao. Antes da caracterizacgéao fisico-

quimica as amostras foram filtradas com o emprego de papel filtro quantitativo (Unifil,
9 cm) (Figura 3).

Figura 3- Kombuchas sendo filtradas para posterior caracterizagao

Fonte: Autoria propria (2021)

4.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

A caracterizacdo fisico-quimica das kombuchas foi realizada para a

determinacao do pH, acidez total e teor de acucar.

4.3.1 Determinagao do pH

A determinacao do pH foi realizada em triplicata por meio de um pHmetro
portatil da Marca KASVI (Figura 4a). Antes da leitura o equipamento foi calibrado com

solucdes tampao de pH 10,0; 7,0 e 4,0.

Além desta, também foi realizada a determinag¢ao do pH empregando o papel

universal (Figura 4b).
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(a) (b)

Figura 4- Foto ilustrativa do (a) pHmetro de bolso e do (b) papel universal empregado
na determinacéo do pH

Fonte (a): Prolab.com
Fonte (b): Autoria Prépria (2021)

4.3.2 Determinagao da Acidez Total

A determinagéo da acidez total foi realizada pelo método titulométrico sugerido
pelo MAPA (método 10, do Manual de Métodos de Analises de Bebidas e Vinagres,
1986).

Para isto, uma solugao contendo 10 mL de amostra, 100 mL de agua e 3 gotas
de fenolftaleina foi titulada com uma solugdo de hidroxido de sédio (NaOH)
padronizada, até coloracado rdosea persistente. Apos foi determinada a acidez total

titulavel por grama de acido acético empregando a equacao (1).

Eq xnx N(NaOH 1
q—()x 1000 x —
10xV 100

ATT (g/100mL) =
Onde: n= Volume da solugdo de NaOH gasto na titulagéo (mL)
N= Normalidade da solu¢cao de NaOH
v = Volume da amostra (mL)

Eq = Equivalente grama do acido acético
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4.3.4 Determinacgao de Sdlidos Soluveis Totais

Para a determinacéo de sélidos soluveis totais foi realizada a coleta de 1 mL
da amostra da kombucha e apds, foi realizada a leitura do °Brix em refratdmetro digital

portatil.

4. 4 CARACTERIZACAO ESPECTROCOPICA

4. 4.1 Determinacao dos Teores de Sédio e Potassio

A quantificacdo dos teores de Na e K foi realizada no fotébmetro de chama da
marca Analyser 910M. Primeiramente uma curva de calibragdo com 5 pontos foi
empregada: 1, 5, 10, 20 e 100 mg L' de Na e K para a calibragdo do
espectrofotdmetro.

Para a determinacao dos teores de K nas amostras K1, K2, K3, K4, K9, K10,
K11, K12, K13, K14, K15, foi necessaria realizar a diluigdo (Figura 5). Para isto, uma
aliquota de 1 mL medida em micropipeta foi transferida para um baldo de 10 mL e o
volume completado com agua padrao MiliQ.

Figura 5- Kombuchas apds diluigdo (1:10)
Fonte: Autoria propria (2021)
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4.5CARACTERIZAGAO DA DIVERSIDADE, ARMAZENAMENTO E ROTULAGEM

4.5.1 Diversidade

Para realizar o levantamento da diversidade de kombuchas comercializadas
nos estabelecimentos comerciais do sudoeste do Parana, percorreu-se
presencialmente pelos principais estabelecimentos comerciais das cidades de Pato
Branco e Francisco Beltrdo, e anotou-se todas as marcas comercializadas pelos

mesmos.

4.5.2 Condigdes de Armazenamento

As condi¢des de armazenamento das kombuchas nos estabelecimentos
comerciais, foi observada no momento da caracterizagcao da diversidade. Para isto,
anotou-se qual a forma de armazenamento adotada por cada estabelecimento

comercial visitado.

4.5.3 Rotulagem

Para a caracterizagao de rotulagem, foram levantadas as informagdes contidas
nos rotulos dos produtos, e em seguida foram avaliadas se estas informacdes,

condizem ou ndo com a IN n° 41, de 17 de setembro de 2019 do MAPA.
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RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 Determinacao do pH

Na Figura 6 sao apresentados os valores médios de pH das amostras de

kombuchas.

(&)

(]
pH pH

pH

Arnostras Arnostras

Figura 6- (a) Valores médios do pH das kombuchas medidos no dia 05/07 e (b) no dia
06/08.

n=3

Os valores de pH das kombuchas medidos no dia 05/07 variaram de 3,2 a 3,8,
e podem ser consideradas seguras segundo o MAPA no ponto de vista microbioldgico.
Valores de pH abaixo de 4,2 apresentam a producgao de acidos, os quais interrompem
e impossibilitam a proliferacdo da maior parte dos microrganismos patogénicos
(NUMMER, 2013). As amostras analisadas estdo dentro da IN n°® 41, de 17 de
setembro de 2019 do MAPA, a qual estabelece como valor minimo e maximo
permitido, 2,5 e 4,2 respectivamente. Apos 30 dias, os valores de pH variaram de 2,9
a 3,4, atendendo a IN do MAPA.

A comparagao entre os valores de pH das kombuchas analisadas nos dias
05/07 e 06/08, mostrou que houve uma pequena diminuicdo nos valores. Esse
resultado pode estar relacionado a um possivel efeito tampao, resultante dos acidos
organicos fracos e seus sais (NEFFE-SKOCINSKA et al., 2017). Os maiores pH foram
observados para a K10, K11 e K15, e os menores para a K1, K2 e K8.

O pH das kombuchas analisadas quando abertas (no dia 05/07) nao
ultrapassou o limite inferior de 3,2, o qual é ideal para evitar problemas
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gastrointestinais nos consumidores e garantir uma bebida agradavel (NUMMER,
2013).

E importante ressaltar que embora alimentos e bebidas acidificados sejam
geralmente considerados seguros, imprecisées no processo de produgao e matérias-
primas contaminadas podem resultar em contagios e intoxicagdo alimentar. A
verificagdo do pH € fundamental para garantir a seguranga dessas bebidas,
determinar o final da fermentacao e garantir que este processo ocorreu corretamente
(NEFFE-SKOCINSKA et al., 2017).

Uma comparagéao entre os valores de pH das kombuchas e o de outras bebidas
fermentadas, mostraram que as kombuchas apresentam pH similar ao de outras

bebidas fermentadas (Tabela 3).

Tabela 3 - Valores de pH de bebidas fermentadas

Fermentado pH
Laranja (Corazza et al, 2001) 3,3
Figo (Lopes e Silva, 2006) 3,5
Tapereba (Mendonca e Port’s, 2007) 3,2
Acerola (Santos et al, 2005) 3,0
Mandacaru (Almeida et al, 2006) 3,8
Manga (Silva et al, 2011) 3,4

Fonte: Silva et al, 2011

5.2 Determinagao da Acidez Total

A acidez total média das kombuchas é apresentada na Figura 7.
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Figura 7- Acidez total das kombuchas analisadas no dia 05/07 (azul) e no dia 06/08
(laranja)

n=3

A acidez total variou de 1,4 a 3,6 g L' entre as kombuchas analisadas. Com
isso sugere-se alta sensibilidade na padronizagao no processo de fabricagcao, bem
como diferengas nas caracteristicas organolépticas dos produtos. Na kombucha, os
acidos organicos usualmente sdo obtidos através do processo fermentativo, realizado
pela associagdo de bactérias e leveduras. Como a composicdo da populagao
microbiana e outros parametros da fermentagcao podem variar, isso pode refletir em
alteracbes dos valores de acidez total. Além disso, os resultados da determinacéo de
acidez total titulavel podem ser influenciados pela adigdo de componentes na
fermentagao secundaria, como frutas e especiarias, que também possuem a matriz
bastante variavel. O que pode ser de fato ja4 que todas as amostras possuem
diferentes sabores e também especiariais em algumas delas.

Uma vasta parte dos beneficios a saude ligados a kombucha fazem mencgéao
sobre a presenca de acidos organicos na bebida. Entretanto o aparecimento de acido
acético pode estimular a produgao de etanol pelas leveduras (CHEN e LIU, 2010). A
concentragdo e a composi¢cao dos diferentes acidos organicos, principalmente de
acido acético para acido glucénico, é determinante no sabor e aroma dos produtos.
Ao mesmo tempo que o acido acético produzira uma bebida com sabor mais acida e
adstringente, o sabor produzido pelo acido gluconico é suave (CHEN e LIU, 2010).

Com isso, para se obter uma bebida mais agradavel, a fermentagéo deve terminar
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quando a acidez total atingir o valor ideal de 4 a 5 g L' (VELICANSKI et al., 2014).

Rizzon et al. (1994) apontam que as alteragdes na acidez durante a
fermentacdo tém bastante influéncia na estabilidade das bebidas fermentadas, pois
gquando o meio torna-se acido a probabilidade de ocorrer contaminacdo microbiana é
minima, ja que a maioria dos microrganismos tém preferéncia por meios alcalinos.

A comparagao entre as amostras analisadas no dia 05/07 e no dia 06/08
mostraram que exceto para a K12, todas as demais diminuiram a acidez apés 30 dias
da abertura do frasco (Figura 7). Este resultado corrobora com o observado para a
variagcao do pH (Figura 6).

As kombuchas com maiores valores de acidez foram: K4, K12 e K6, entre os
ingredientes encontrados apenas a K6 possui a descri¢do dos ingredientes os quais
sdo: cha verde, agua filtrada, cha de hibisco, SCOBY de kombucha, agucar cristal
organico. As K4 e K12 nao possuem informacgdes nos rétulos (Tabela 2). A K15,
produzida com guarana e frutas vermelhas (Tabela 2) foi a que apresentou os

menores valores para a acidez total.

5.3 Solidos Soluveis

Na Figura 8 sédo apresentados os valores médios para solidos soluveis totais.
Os sodlidos soluveis totais das kombuchas correspondem aos compostos soluveis

presentes no cha somados ao agucar adicionado.

“ Brix

k2 ki k4 ks kéa k7 ke ks kio kil kiz ki3 ki4 kis
Amostras

Figura 8- Valor médio de solidos soluveis das kombuchas analisadas no dia 05/07
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(laranja) e no dia 06/08 (cinza).

n=3

A K8, K11 e K12 apresentam maiores quantidades de acucares, e a K15 a
menor (Figura 8). Considerando que a kombucha é uma bebida, consumida em geral,
com fins saudaveis entdo € ideal menores teores de acucares. A diminuicdo de
agucares ap6s 30 dias em geral ndo foi significativa.

Segundo AQUARONE et al. (1993), ap6s a fase de adaptacédo as
Saccharomyces cerevisiae comegam a atuar consumindo diariamente os agucares,
ocorrendo assim a conversao de acgucar em etanol e gas carbdnico (Reagao 1)
promovendo uma diminui¢do da concentracao inicial de solidos soluveis. Entdo o que

se pode observar € que o valor determinado é na verdade o que sobrou de acucar

apos o fim da fermentacgao.

5.4 Determinacao dos Teores de Sddio e Potassio

Na Figura 9 sdo apresentadas as curvas de calibracdo de Na e K.
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Concentragbes das solucdes preparadas (mg L) ol2 ok

Figura 9 - Curvas de Calibragdo de Na e K

Os valores de R? obtidos para o Na (R? = 0,9954) e K (R?=0,9986), indicam

uma boa calibragdo do equipamento para estes elementos (Figura 9).
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Na tabela 4 sdo mostrados os teores médios de Na e K das kombuchas.

Tabela 4 - Valores médios de Na e K para as amostras de kombuchas.

Kombucha Na (mg L") K (mg L")
K1 9+1 215+ 21,2
K2 4+0 225+ 35,3
K3 15,5+ 0,7 205+ 35,3
K4 15+ 1 150 + 141
K5 6,5+0,7 55142
K6 7,507 77142
K7 5£0 59+28
K8 320 960
K9 6,5+0,7 2251494
K10 814 195+494
K11 520 145 £ 21,2
K12 6,5+0,7 410 £ 98,9
K13 9+14 150 + 28,2
K14 16,5 £ 2,1 110 £ 28,2
K15 21,5+ 21 100 £ 28,2

n=2

Os teores de Na variaram de 3 + 0 a 21,5+ 2,1 mg L', sendo a K8 e K15 com

0 menor e maior teor, respectivamente (Tabela 4). Para o K a variagao observada foi

de 55+ 4,2 a410 + 98,9 mg L, sendo a K5 e a K12 com o menor e o maior teor,

respectivamente (Tabela 4).
A IN n° 41, de 17 de setembro de 2019 do MAPA, nao determina os limites de

Na e K para as kombuchas, porém em alguns rétulos, nas informagdes nutricionais

vem descrito sobre Na. Nas K5 e K6 esta descrito no rétulo que possui 5mg e 3mg

em 200mL respectivamente, o que corresponde a 25 e 15 mg L', respectivamente.

Com isso, os valores encontrados foram bem abaixo dos determinados no rétulo para

Na, o que pode ser decorrentre dentre outros, de variagdo na metodologia empregada

na determinacao.
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Nas K9 e K10 vem descrito no rétulo 0g de sédio em 200mL. Contudo, os
valores encontrados mostram que n&o ha auséncia deste nas K9 e K10, contudo sao
bem baixos 1,2 e 1,6 mg/ 200 mL, respectivamente.

A maior preocupacao em relacado aos teores de Na ndo moderado, deve-se
principalmente entre as pessoas com hipertensao arterial que devem fazer uso de
alimentos com maior teor de K e menor teor de Na. Neste sentido, a determinacéao
da concentragédo de Na e K é fundamental para todos os tipos de bebida (MORAIS
et al, 2015). E importante ser incluida na legislagao.

A RESOLUCAO-RDC N° 24, DE 15 DE JUNHO DE 2010 dispde que alimento
com quantidade elevada de Na € aquele que possui em sua composicdo uma
quantidade igual ou superior a 400 mg de Na por 100 g ou 100 mL na forma como
esta exposto a venda. Deste modo, dentre as kombuchas analisadas nenhuma se
enquadra com altos teores de Na, visto que a que mais apresenta nao ultrapassa 2,15
mg/ 100 mL (Tabela 4).

Dentre as bebidas, comumente comercializadas, refrigerantes, bebidas
isotOnicas e outras bebidas para pratica de atividade fisica, vitaminas e sais minerais
podem ser adicionados desde que cumpra com a Portaria n°® 222 do Ministério da
Saude que exige a descricdo no rotulo dos teores de Na, e segundo a estes nao
devem ultrapassar até o limite de 7,5% a 15% da IDR em 100 mL e 15% a 30% da
IDR (Ingestdo Diaria Recomendada) em 100 g, desde que o consumo diario ndo
ultrapasse a 100% da IDR, em qualquer situagado (BRASIL, 1998).

5.5 Caracterizacao da Diversidade, Armazenamento e Rotulagem

5.5.1 Diversidade

Em geral, todos os estabelecimentos comerciais visitados nas cidades de Pato
Branco e Francisco Beltrao comercializam kombuchas. Nao mais que 3 marcas foram
encontradas em um mesmo estabelecimento comercial. No total, encontrou-se 8
marcas distintas. Dentre estas, duas marcas nao apresentam registro (caseiras) e sdo
comercializadas através das redes sociais. Os sabores analisados para as kombuchas
artesanais (K7, K8, K11 e K12) foram: camomila, morango com cideira, ginger mix e
fantastica (Tabela 2), contudo além destes estas marcas ainda tém os sabores uva
verde, maracuja com manga e hibisco (Tabela 5). Para as kombuchas industriais

vendidas nos estabelecimentos comerciais, encontrou-se os sabores descritos na



Tabela 5.
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Tabela 5 — Descrigao dos sabores encontrados para as marcas de kombuchas

Marca Sabores Kombuchas
1 framboesa, maracuja, uva roxa, frutas vermelhas, | K13 e K14
abacaxi com hortela e spirulina, lim&o com gengibre
2 uva cranberry, morango com hibisco, maca, maracuja | K1 e K2
e abacaxi, hibisco com hortela

3 limado, uva, macga, hibisco, tangerina, original e | K5 e K6
gengibre

4 maracuja com hibisco, morango, amora, abacaxi, | K3 e K4
abacaxi com spirulina, liméo, detox, uva roxa, uva
branca, maca com pitaya, frutas vermelhas, lavanda e
abacaxi com hortela

5 guarana, amora, uva branca com capim limao, frutas | K9 e k10
vermelhas com hibisco, magad com canela, limao
siciliano com abacaxi e uva com gengibre

6 camomila, morango com cidreira K7 e K8

7 fantastica, ginger mix, uva verde, maracuja com manga | K11 e K12
e hibisco

8 guarana com frutas vermelhas, frutas vermelhas, | K15

hibisco com gengibre

Por meio das informagdes descritas na Tabela 5, pode-se confirmar a

significativa variabilidade entre os sabores de kombuchas disponiveis, uma

caracteristica que aumenta a chance de aceitagao do produto.

5.5.2 Condicdes de Armazenamento

As condi¢gdes de armazenamento das kombuchas nos estabelecimentos

comerciais, em geral é realizada em um refrigerador mantido entre 6°C a 8°C. Neste

além de kombuchas, sao também armazenadas outras bebidas,

refrigerantes e sucos variados.

tais como
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5.5.3 Rotulagem

Para a caracterizagao de rotulagem, foram levantadas as informagdes contidas
nos rotulos dos produtos, e comparadas com o que a IN n° 41, de 17 de setembro de
2019 do MAPA, a qual exige informagdes sobre graduagao alcodlica

Além de informagbdes sobre graduagédo alcodlica, no rétulo deve ser
apresentado informagdes sobre processos fisicos, tais como pasteurizagdo. Quando
for submetida ao processo de pasteurizagdo deve conter “pasteurizada” ou “néo

pasteurizada" no rétulo principal.

Quanto as proibigdes determinadas pela IN, destaca-se: é proibido o uso de
expressdes tais como: artesanal, caseira, familiar, bebida viva, bebida probittica,
bebida milenar, elixir, elixir da vida, energizante, revigorante, especial, premium,
dentre outras que atribuam caracteristicas de qualidades superlativas e propriedades
funcionais (BRASIL,2019).

Na Tabela 6 sdo apresentadas as informacdes contidas no rétulo para cada

kombucha.



Tabela 6 — Caracterizagao de rotulagem das kombuchas
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Identificagdo | Grau Alcodlico Pasteurizado Qualidades Superlativas
K1 Pode conter | Nao pasteurizado Nao apresenta
alcool em até
0,5%v/v
K2 Pode conter | Nao pasteurizado Nao apresenta
alcool em até
0,5% viv
K3 Nao apresenta Nao pasteurizado Nao apresenta
K4 Nao apresenta Nao pasteurizado Nao apresenta
K5 N&o apresenta N&o pasteurizado Bebida milenar
K6 Nao apresenta Nao pasteurizado Bebida milenar
K7 Nao apresenta Nao apresenta Nao apresenta
K8 Nao apresenta Nao apresenta Nao apresenta
K9 Nao apresenta Nao pasteurizado Nao apresenta
K10 Nao apresenta Nao pasteurizado Nao apresenta
K11 Nao apresenta N&o apresenta Bebida energizante e
propriedades funcionais
K12 Nao apresenta Nao apresenta Bebida energizante e
propriedades funcionais
K13 Nao apresenta Nao apresenta Nao apresenta
K14 Nao apresenta Nao apresenta Nao apresenta
K15 Nao apresenta Nao apresenta Nao apresenta

Apenas K1 e K2 atendem todas as exigéncias da IN n° 41, de 17 de setembro

de 2019 do MAPA. Isso significa que menos de 15% das amostras analisadas, ou

seja, apenas 2 das 15 kombuchas, apresentam rotulagem de acordo com a legislacéo

vigente. Esse resultado alerta para a necessidade de fiscalizagdo por conta dos

Orgaos responsaveis, uma vez que a maioria das marcas que nao estdo cumprindo

as exigéncias da IN. Segundo informagdes disponibilizadas na pagina do Governo
Federal (BRASIL, 2021), o MAPA prorrogou até 1° de julho de 2021 para adequagao
dos estabelecimentos produtores de kombucha aos padrdes de identidade e

qualidade fixados pela IN.
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As K3, K4, K9 e K10 ndo apresentam informagdes sobre o grau alcodlico,
contudo indicam no rétulo “ndo pasteurizada”, e ndo apresentam informagdes sobre

qualidades superlativas, o que fica facil se ajustar a IN.

Nas K5 e K6 dentre as exigéncias da IN apenas cumpriu-se com a identificagao
de “ndo pasteurizada”. Além de nao conter as informagdes de graduagao alcodlica,
haviam expressées como bebida milenar que atribuiam caracteristicas de qualidades

superlativas, desobedecendo o estabelecido pela IN.
As K7, K8, K13, K14 e K15 apenas apresentaram informacéao de sabor.

As K11 e K12, além de apresentarem o sabor descrito no rétulo, também tinham
alegacdes funcionais, tais como: fortalece o sistema imunoldgico, combate estresse e
enxaqueca, melhora o funcionamento intestinal, atua como desintoxicante do

organismo.

Além dos parametros descritos na IN, foram também observadas as
informacdes nutricionais. Na Tabela 7 sdo apresentadas as informagdes nuticionais
contidas nos rotulos das K1, K5, K6, K9, K10, K13, K14 e K15. As demais kombuchas

nao apresentaram informacdes nutricionais no rétulo.



Tabela 7- Informacdes nutricionais dos rétulos das kombuchas

Kombucha | Informagao Nutricional (por¢ao de 200 mL)

K1 Valor energético - 19Kcal ou 80 K]
Carboidratos — 4,8 g

K5 Valor energético - 27Kcal ou 116 K|
Carboidratos — 6,9 g
Sodio — 5 mg
Acucares —5,0g
Proteinas-0g
Fibra alimentar — 0,07 g

K6 Valor energético - 24Kcal ou 100 K]
Carboidratos - 5,5 g
Sodio — 3 mg
Acucares—4,0g
Proteinas-0g
Fibra alimentar — 0,07 g

K9 Valor energético - 38Kcal ou 159 K|
Carboidratos — 10 g
Sédio-0g

K10 Valor energético - 38Kcal ou 159 K]
Carboidratos — 10 g
Sédio—-0g

K13 Valor energético - 38Kcal ou 159 K|
Carboidratos -9 g

K14 Valor energético - 38Kcal ou 159 K]
Carboidratos -9 g

K15 Valor energético - 49Kcal ou 205 K]
Carboidratos —4,5 g

A descricdo mostrada na Tabela 7 mostra que apenas 8 das 15 kombuchas
analisadas apresentam informag¢des nutricionais, sendo destas valor energético e

carboidratos o parametro apresentado em todos os rétulos. Algumas kombuchas
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além destas, apresentam também os teores de sédio (K5, K6, K9 e K10), e outras os

teores de agucares, proteinas e fibra alimentar (K5 e K6).
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CONCLUSAO

Os valores de pH, acidez total e sodlidos soluveis, das kombuchas
caracterizadas neste estudo, permitem concluir que apesar da variabilidade, estas
podem ser consideradas seguras para o consumo humano.

Contudo, outros parametros fisico-quimicos, além dos descritos na IN devem
ser levados em consideragao, tendo em vista a expansao observada nos ultimos anos
na producado de kombucha, artesanal e industrial. A reformulacéo da legislagdo deve
ser urgente, para garantir seguranga a todos os consumidores.

Apesar da IN n° 41, de 17 de setembro de 2019 do MAPA, n&o determinar os
limites de Na e K para as kombuchas, os valores encontrados para essas marcas nao
despertam uma preocupacao. Porém devido a expansado e produgao desordenada
destas, € importante incluir pelo menos as informacdes de Na no rétulo dos produtos,
tendo em vista as pessoas que precisam dessa informacgao para consumo.

Durante a coleta das amostras percebeu-se que ha uma grande diversidade de
sabores, o armazenamento segue todos os cuidados, sendo estas dispostas em
refrigeradores a baixas temperaturas. Quanto a rotulagem, uma baixissima
porcentagem das amostras analisadas, menos de 15%, seguem a IN vigente,
sugerindo fortemente a fiscalizagdo e maior atengcao pelos 6rgaos competentes.

Assim, espera-se que as informagdes obtidas neste trabalho auxiliem na
compreensao acerca da composicdo dos produtos comercializados atualmente no
sudoeste do Parana, e despertem os 6rgaos acerca da reformulagédo da legislagao e

quanto a fiscalizagao.
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