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RESUMO

A kombucha é uma bebida levemente doce, e teve sua origem no Oriente, no entanto ganhou
popularidade no Ocidente, devido aos seus efeitos terapéuticos. Devido ao potencial tecnolégico e
inovador dessa bebidas, ainda pouco explorada e a falta de trabalhos relacionada a ela, faz-se necesséaria
a busca por informacdes relacionados ao potencial tecnoldgico e funcional da Kombucha. Por meios de
estudos foi possivel analisar o estado da arte e quais usos estdo sendo feitos dessa bebida e seus
subprodutos e o crescimento futuro. Desta forma, este trabalho propds realizar um mapeamento
de documentos sobre a aplicacdo da kombucha, e assim, apresentar uma visdo geral a respeito
do desenvolvimento tecnolégico e cientifico relacionado ao seu uso. O estudo foi realizado no
sait de Dados do Instituto Nacional de Propriedade Industrial do Brasil (INPI), United States
and Trademark Office (USPTO) e European Patent Office (ESPACENET). Apoés a busca, 0s
resultados foram processados e analisado. Assim, buscamos documentos de existentes nas bases
de dados através de uma busca avangada utilizando os termos: “kombucha”, “kombucha and
product” e “kombucha and drink”. Foi observado uma quantidade bem reduzida de documentos
existente nas bases do INPI e USPTO, encontrando apenas 6 resultados. Entretanto no sait de
dados ESPACENET foram encontradas 1444 patentes nos ultimos 10 anos. No contexto
brasileiro, a kombucha vem ganhando destaque no mercado, embora com poucos depdsitos de
trabalhos. Entretanto, ressaltamos que embora a kombucha seja uma bebida milenar, ainda é
pouco explorada em termos de inovacéo cientifica e aspectos funcionais.

Palavras-chave: Comercializagdo, kombucha, potencial tecnoldgico.
RESUMEN

La kombucha es una bebida ligeramente dulce, y se originé en Oriente, sin embargo gané popularidad
en Occidente, debido a sus efectos terapéuticos. Debido al potencial tecnolégico e innovador de estas
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bebidas, ain poco explorado y la falta de trabajos al respecto, es necesario buscar informacion
relacionada con el potencial tecnoldgico y funcional de la Kombucha. Mediante estudios se pudo
analizar el estado del arte y que usos se le estan dando a esta bebida y sus derivados y crecimiento futuro.
De esta forma, este trabajo se propuso realizar un mapeo de documentos sobre la aplicacion de la
kombucha, y asi, presentar un panorama del desarrollo tecnoldgico y cientifico relacionado con su uso.
El estudio se realizé en el sitio de datos del Instituto Nacional de Propiedad Industrial de Brasil (INPI),
Oficina de Estados Unidos y Marcas (USPTO) y Oficina Europea de Patentes (ESPACENET). Después
de la busqueda, los resultados fueron procesados y analizados. Asi, buscamos documentos existentes en
las bases de datos a través de una busqueda avanzada utilizando los términos: “kombucha”, “kombucha
y producto” y “kombucha y bebida”. Se observd una cantidad muy pequefia de documentos existentes
en las bases de datos del INPI y USPTO, encontrando solo 6 resultados. Sin embargo, en el dataset de
ESPACENET se encontraron 1444 patentes en los ultimos 10 afios. En el contexto brasilefio, la
kombucha viene ganando protagonismo en el mercado, aungque con pocos depoésitos de obras. Sin
embargo, destacamos que si bien la kombucha es una bebida milenaria, aln esta poco explorada en
cuanto a innovacion cientifica y aspectos funcionales.

Palabras Clave: Comercializacion, kombucha, potencial tecnoldgico.

ABSTRACT

Kombucha is a slightly sweet drink, and it originated in the East, however it gained popularity in the
West, due to its therapeutic effects. Due to the technological and innovative potential of these drinks,
still little explored and the lack of works related to it, it is necessary to search for information related to
the technological and functional potential of Kombucha. By means of studies it was possible to analyze
the state of the art and what uses are being made of this drink and its by-products and future growth. In
this way, this work proposed to carry out a mapping of documents on the application of kombucha, and
thus, to present an overview of the technological and scientific development related to its use. The study
was carried out on the data site of the National Institute of Industrial Property of Brazil (INPI), United
States and Trademark Office (USPTO) and European Patent Office (ESPACENET). After the search,
the results were processed and analyzed. Thus, we searched for existing documents in the databases
through an advanced search using the terms: “kombucha”, “kombucha and product” and “kombucha
and drink”. A very small amount of documents existing in the INPI and USPTO databases was observed,
finding only 6 results. However, in the ESPACENET dataset, 1444 patents were found in the last 10
years. In the Brazilian context, kombucha has been gaining prominence in the market, although with
few deposits of works. However, we emphasize that although kombucha is an ancient drink, it is still
little explored in terms of scientific innovation and functional aspects.

Keywords: Commercialization, kombucha, technological potential.

INTRODUCAO

A kombucha é uma bebida levemente doce, geseificada resultante da fermentacédo de
ché verde e/ou cha preto (Camellia Sinensis) adicionado de acUcar de diversas fontes, sendo o
acucar de cana o mais usado. No mosto acrescenta uma coldnia simbiotica de bactérias acéticas
e leveduras denominado SCOBY (PALUDO, 2017; SANTOS et al., 2018; SANTOS, 2018).

Desde a descoberta da kombucha séo reportados varios relatos, demonstrando que esta
bebida pode auxiliar na reducéo de risco de doengas crbnicas e possui propriedades curativas.
Tais efeitos benéficos apresentados pelos chas sdo devido a sua composicdo fendlica, em

especial os flavonoides e acidos fendlicos (ZIELINSKI et al., 2014), fazendo com que tenha
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potencial antioxidante e com isso combate espécies reativas de oxigénio, conseguindo assim,
reduzir a interagdo destas espécies reativas com as células humanas.

Nos Estados Unidos, a kombucha ganhou popularidade durante a epidemia de Virus
da Imunodeficiéncia Humana (HIV) no final dos anos 80, pois se acreditava que a bebida
pudesse fortalecer o sistema imunolégico comprometido (PETRUZELLO, 2017). Contudo, a
popularidade da kombucha diminuiu apés um estudo de caso publicado, em 1995, que
vinculava o produto a dois casos de acidose metabolica grave, um dos casos foi fatal
(CENTERS FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 1995). Ressurgindo no inicio
do século XXI nos EUA, e tornando-se popular também em paises como o Canada e Austrélia,
e mais recentemente no Brasil, como o retorno do uso de produtos naturais e das crescentes
pesquisas na area de alimentos e bebidas funcionais (VILLAREAL-SOTO et al., 2018).

A busca por alimentos funcionais com objetivo de trazer beneficios a saude vem
crescendo a cada ano, se enquadrando nos requisitos estabelecidos pelos consumidores, a
kombucha podera competir com o gigante mercado de refrigerantes, pois trata-se de uma bebida
funcional, probidtica, produzida por fermentacdo natural, sendo levemente gaseificada,
lembrando o refrigerante, alguns consumidores o chamam de “refrigerante natural”, pois no
produto final sdo adicionados frutos ou outros compostos para conferir sabor (SANTANA,
2019).

No Brasil, a kombucha comecou a ser consumida de forma artesanal, por pessoas que
se interessaram em desenvolver a bebida em casa. A producdo comecou a ganhar forca em
2017. O preco varia entre R$ 10 e R$ 15 por garrafas de aproximadamente 300 mililitros. A
principio a rapida expansdo do consumo de kombucha no Brasil ndo ¢ um fato isolado.
Globalmente, estima que a consultoria americana Micro Market Monitor, esse mercado cresce,
em média 25% ao ano. De acordo com a consultoria, a kombucha € a bebida funcional que mais
cresce no mundo, impulsionada principalmente por vendas nas regides de Asia, Pacifico e nos
Estados Unidos. (Portal do Agronegdcio, 2018).

Existem poucos dados referente a pesquisa de mercado no Brasil, atualmente, a
Associacdo Brasileira de Kombucha, que retne os produtores em territério nacional, fizeram
um levantamento de dados de forma andnima, pertinentes a producdo e faturamento, com
objetivo de mapear e obter indicadores de mercado no Brasil. Com os dados em maos, sera
possivel fazer uma analise completa do mercado brasileiro de kombucha que vem conquistando

0s consumidores.
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No Brasil, o0 mercado que é bastante novo. Em 2018 foi fundada a Associagdo
Brasileira de Kombucha (ABKOM) que j& conta com aproximadamente 49 produtores. Um dos
objetivos da iniciativa foi regulamentar a bebida, para que todas as marcas sigam um padréo de
qualidade. Segundo dados da associacdo, estima-se que o mercado brasileiro movimenta
atualmente cerca de R$ 11 milhdes de faturamento com producéo de 500 mil litros mensais
(ABKOM, 2020).

Além disso, em 2019 foi realizado o primeiro Concurso Brasileiro de Kombucha, com
0 objetivo de estimular os produtores comerciais em monitorar a qualidade de seus produtos
(FAROFA MAGAZINE, 2019).

O objetivo deste estudo foi realizar um mapeamento a respeito da utilizacdo da
kombucha no Brasil e no mundo e o seu cenario atual no mercado, além das expectativas de
crescimento para o futuro. A existéncia de poucos materiais no Brasil, foi um dos motivos para
a realizacdo deste trabalho, apesar de ser uma bebida reconhecida em alguns paises e ter um

mercado promissor e em evolucdo, no Brasil muitas pessoas ainda ndo a conhecem.

FUNDAMENTACAO TEORICA
Origem da kombucha

A kombucha é uma bebida levemente doce e gaseificada, tradicionalmente obtida pela
fermentacdo da infusdo de Camellia Sinenses, popularmente conhecido como cha vende, por
uma associacdo de bactérias e leveduras denominada de SCOBY. A palavra kombucha é
derivada das palavras japonesas “alga” (kombu) e “cha” (cha) (FELPPIS et al., 2018).

Acredita-se que o cha fermentado tenha sido utilizado pela primeira vez no Leste da
Asia por seus beneficios terapéuticos. Porém, a sua origem se deu no nordeste da China
(Manchuria), onde foi adotado durante o Tsin Dinastia (“Ling Chi”), por suas propriedades
desintoxicantes e energizantes (JAYABALAN et al., 2016). A bebida tornou-se popular entre
0s samurais que a bebiam para aumentar a forga e energia antes de uma batalha (YOUNG,
2019).

Conforme salientam Jayabalan, Marimuthu e Swaminathan (2007), o consumo da
kombucha pelo mundo todo esta relacionado com a composicdo apresentada pela bebida
milenar, dentre as principais fungdes, estdo: acdo antioxidante, controle do indice glicémico e
prevencdo de cancer, devido a presenca de algumas vitaminas, polifendis e de &cidos como

acido gluconico, acido latico, aminoacidos, e outros micronutrientes produzidos durante a
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fermentagdo. O cha fermentado também contém niveis significativos de catequinas, um dos
poucos grupos de compostos flavonoides que possuem significativa biodisponibilidade
(CHAKRAVORTYA et at., 2016).

Composicéo

A kombucha é uma bebida obtida da fermentacdo de ch& verde ou preto adogcado das
folhas da planta (Camellia Sinensis). No entanto, outros substratos ja foram explorados como
alternativa para sua producdo, como agua de coco e segurelha-de-inverno (VILLAREAL-
SOTO et al., 2018). A fermentagdo é feita por adi¢cdo de uma cultura de bactérias acéticas e
leveduras, onde se forma uma pelicula conhecida como Scoby, que realiza reagdes
bioquimicas durante sua fermentacdo (CHEN; L1U, 2000).

Para o prepara sdo necessario uma cultura iniciadora de Scoby, cha preto ou verde,
acucar e uma kombucha previamente fermentada, que vai servir para acidifica 0 meio e impedir
o0 crescimento de microrganismos patogénicos e um um recipiente fermentador (JAYABALAN
etal., 2014; VILA et al., 2013).

Beneficios e Evidéncias Terapéuticas

A kombucha é apreciada em todo mundo devido aos seus efeitos terapéuticos, como
anticarcinogénico, antidiabético, tratamento para Ulceras gastricas e colesterol alto. Também
mostrou importante resposta imunoldgica e desintoxicacao do figado (CHAKRAVORTY etal.,
2016). Alguns autores desenvolveram o estudo em camundongos, os resultados encontrados
foram favoraveis e satisfatorios. Tais resultados conduz a conclusdes que o cha de kombucha
possui atividade antihiperglicémica, antidiabética e que pode ser considerado um agente
terapéutico contra toxicidade hepatica e renal (VILLARREAL-SOTO et al, 2018).

Além disso, considerando que a kombucha é uma bebida produzida a partir da
fermentagcdo de ch& preto ou verde, estudos prévios tém demonstrado que os polifendis
presentes no cha possuem grande potencial de protecdo contra o desenvolvimento de diversos
tipos de céncer, inibindo enzimas e interrompendo processos associados ao crescimento de
células cancerosas (LEAL et al., 2017).

O chéa verde também parece auxiliar na desintoxicacdo do figado de xenobioticos. O

processo de desintoxicacdo necessita do tripeptideo glutationa, um antioxidade que atua
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conjugado com enzimas glutationa-S-transferases. Essas enzimas sdo super expressas devido
aos polifendis presentes no cha verde (GONZALEZ, 2003; LEAL et al., 2017).

Os consumidores desta bebida afirmam que ela alivia dores de cabeca, reduz o nivel de
colesterol, promove o bom funcionamento do figado, previne problemas digestivo e
circulatorios e diminui a incidéncia de inflamagdes, entre outros efeitos (SANTOS et al,2016).

Do ponto de vista da composi¢cdo microbiana, relata-se popularmente que a kombucha
fornece uma ampla fonte de bactéria e leveduras probioticas. Além disso, fornece componentes
probidticos que auxiliam na nutricdo e crescimento desses microrganismos Uteis para o trato
digestivo (KORYROVSKA et al., 2012). Porém, mais pesquisas ainda precisam ser realizada,
para apoiar esses e outros beneficios relatados pelos consumidores e comprovar 0s reais
beneficios que a bebida pode trazer para o organismo de seres humanos (NGUYEN et al.,2015;
MATEI, 2018).

Formacéao do Scoby

As leveduras e bactérias, que sdo inoculadas na bebida para o processo de fermentacéo,
sdo as responsaveis pelo crescimento do que € conhecido como fungo do cha, ou SCOBY.
Bactérias acéticas produzem uma rede de celulose como metabdlito secundario da fermentacéo

dando origem a essa estrutura que se assemelha a um cogumelo (JAYABALAN et al., 2014).
Figura 1- Scoby.

Fonte: Doce liméo (2019).

Segundo Jayabalan et al. (2010), o SCOBY é constituido majoritariamente por proteinas

e fibras e ao final do processo de fermentacdo sempre ser4 formado um novo SCOBY na



wiRkiVI\V LVLALL

superficie do recipiente, que devera ser guardado na geladeira juntamente com um pouco do
ché fermentado para ser utilizado em uma proxima fermentacao.

O biofilme é composto pela associacdo simbidtica de bactérias (prioritariamente
produtoras de acidos acetico) e leveduras, denominado de SCOBY (Symbiotc Culture of
Bacterias and Yeast), capazes de realizar diversas reacdes bioquimicas durante o periodo de
fermentacdo, dentre elas: producéo de acidos organicos, etanol, vitaminas hidrossollveis e uma
diversidade de micronutrientes (JAYABALAN, 2016: SANTOS, 2018).

A fermentacdo é estatica, ocorre em temperatura ambiente, sendo a primeira
fermentacdo aerdbica onde o éacido carbdnico serd perdido para a atmosfera, e a segunda
anaerobica onde o0 gas serd mantido no liquido e em troca gerara residuos metabdlitos que irdo
influenciar nas variaveis de controle (JAYABALAN, 2014).

Em seus estudos Santos et al (2017) também citam que a producéo e concentracdo dos
diversos compostos inerentes da kombucha, tais como agucares, etanol, fendis acético e acido
gluconico podem ser influenciados pelo pH, temperatura, composicdo e estabilidade da
microbiota, bem como o tempo de fermentacdo, qualidade da matéria-prima e boas préaticas de
fabricacao.

As caracteristicas sensoriais e a composi¢do da kombucha variam de acordo com o tipo
de ché e acglcar que sera utilizado no processo de producdo, dos microrganismos presentes no
SCOBY, além das condicbes de fermentacdo. Alguns autores consideram que a fermentagédo
pode variar de 7 a 12 dias (MOURA, 2019; PALUTO, 2017; SOUZA, 2019), e 10 a 14 dias
(TEOH; HEAR COX, 2004; YASSIN, 2019), considerando que quanto mais tempo o produto
ficar fermentado mais acido seré o sabor, enquanto a temperatura pode variar de 22 a 30°C.

Mercado e Comercializagéao

Devido aos seus potenciais efeitos benéficos, a kombucha vem se popularizando e
criado espaco no mercado. A associagcdo sem fins lucrativos Kombucha Brewers International
(KBI, 2018), comprometida com a promogéo e protecdo comercial da kombucha no mundo
todo, esse € um dos produtos que tem o maior crescimento no setor de bebidas. Nos Gltimos
anos, a comercializacdo de kombucha gerou mais de US$ 600 milhdes, em 2015, com um
crescimento por volta de US$ 1,8 bilhdes até 2020. Nos Estados Unidos sdao mais de 5 mil
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empregos gerados diretamente pela industria da kombucha e centenas de marcas regionais
produzem e distribuem a bebida localmente.

Segundo o site Probidticos Brasil, existem 59 produtos regulamentados no Brasil, estas
empresas tém produgdo média de 2 mil e 5 mil garrafas por més, as vendas sdo feitas de forma
regional.

No Brasil a producdo comecou a ganhar forca em 2017. O preco varia entre R$ 10 e R$
15 por garrafas de 300 mililitros. A rapida expansdo do consumo de Kombucha no Brasil ndo
é um fator isolado. Globalmente, estima a consultoria americana Micro Market Monitor, esse
mercado cresce, em média 25% ao ano, e vai triplicar de tamanho entre os anos de 2015 a 2020,
chegando a movimentar cerca de US$ 1,8 bilh&o no fim da década. De acordo coma consultoria,
a Kombucha é a bebida funcional que mais cresce no mundo impulsionando principalmente por
vendas nas regides da Asia, Pacifico e nos Estados Unidos (Portal do Agronegdcio, 2018).

Segundo o site Associacdo de Fabricantes de Refrigerantes no Brasil (AFREBRAS), a
Coca-Cola adquiriu em 2018 a empresa Australiana de kombucha Organic & Raw Trading Co,
que produz o MOJO kombucha. Diversificando seu portfélio e procurando com o aumento de

produtos ditos saudaveis e a diminuicdo de bebidas como refrigerante.

Producdo da Kombucha
Producéo artesanal da kombucha

A producéo da kombucha pode ser feita de forma artesanal, o cha preto ou cha verde é
utilizado como substrato, isoladamente ou a mistura de ambos e é adicionado agucar. A
proporcéao de cha e aclcar varia de acordo com a literatura. O método utilizado por Kallel et al.
(2012), escolheu a proporc¢édo de 100 g/L de sacarose com 12 g/L de cha seco na preparagdo do
substrato. O tempo de infusdo do cha considerado ideal depende do tipo de ché e do produtor,
em geral, variam de 2 a 10 minutos. Crum e Lagory (2016) indicam tempos de infusdo de cha
verde, cha preto e erva-mate de 2 a 3 minutos, 3 a 6 minutos e 3 a 5 minutos, respectivamente.

Depois da preparacdo do substrato, o chad com acucar, € necessario aguardar o liquido
esfriar e chegar a temperatura ambiente, que entdo sera adicionado do in6culo composto pela
kombucha ja fermentada em um volume de 10 a 20% do recipiente no qual ocorrera a
fermentagdo junto com SCOBY. O material utilizado para a fermentacdo ndo podera ser afetado
por corrosdao do meio acido que resultara a kombucha, que fica com pH final de 2,7 e 3,1.

Existem relatos em que ocorreu toxicidade no consumidor apds a migracdo de compostos
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toxicos de recipientes de chumbo e ceramica para a kombucha durante a fermentagdo. Os
materiais mais indicados séo vidro e aco inox (JAYABALAN et al., 2014).

Durante a fermentacéo, o sabor da kombucha muda do agradavel doce e frutado para
“avinagrado”, isso acontece devido a producdo de altos niveis de dacidos organicos
(JAYABALAN et al., 2014). O tempo de incubacdo varia de acordo com o sabor final desejado
e a temperatura de fermentacéo.

Ap0s a primeira fermentacao, pode-se realizar uma segunda fermentacdo de 2 a 3 dias
em recipientes fechados para carbonatar producéo de gas carbdnico) a kombucha, adicionando
frutas e/ou ervas como saborizantes. Quanto maior a quantidade de agUcar do insumo
adicionado, maior sera seu teor de carbonatacdo. Depois de pronta, costuma-se guarda-la em
ambiente refrigerado, melhorando seu aspecto sensorial e diminuindo a velocidade de sua

fermentacdo com a reducdo da temperatura (PALUDO, 2017).

Producéo laboratorial da kombucha

Paludo (2017) reportou o método laboratorial da producdo de kombucha usando
biorreator (STR) de 2 L de volume util. Os substratos testados foram, erva-mate e cha verde. O
pH foi observado com eletrodo ao longo do processo que foi conduzido a 28 °C com agitacéao
de 50 rpm e aeracdo de 0,42 vvm. As foram retiradas a cada 24 horas até o final de 7 dias Uteis
de fermentacao.

Em seu estudo comprovou que a escala laboratorial com controle de parametros é uma
alternativa para padronizacdo da bebida, por conter microrganismos aerobicos e anaerobicos
simultaneamente. Foram feitas analises de pH, velocidade de fermentacdo, compostos
fendlicos. Todos esses experimentos foram feitos com amostras da producdo artesanal,
laboratorial e comercial saborizado, comparando-as entre si (PALUDO, 2017).

Quando comparadas as versdes artesanais e laboratoriais, em ambas as kombuchas a
versdo laboratorial apresentou mais teor de compostos fenolicos. A condicdo de aeracdo e de
menor pH provavelmente facilitou a extracdo de compostos bioativos dos substratos no
biorreator (PALUDO, 2017).

Producdo Industrial de kombucha

9]
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Com o crescimento dos consumidores de kombucha, mediante seus inimeros beneficios
a saude, houve um aumento no consumo da bebida e empresarios viram um novo nicho de
mercado, transformando-se em um negdcio a ser produzido em escala industrial. Para producao
industrial, se torna-se necessario seguir normas de seguranca e diversos parametros, levando
em conta as boas praticas de fabricacdo, obtendo um alimento seguro para alimentagdo, além
do mais tratando-se de uma bebida que possui microrganismos vivos em sua COmposicao
(FERRAZ, 2018).

A producdo industrial da kombucha se inicia com a recepcéao e pesagem do agucar e cha
preto/cha verde em balanga devidamente calibradas. Posteriormente, o agucar é dissolvido em
agua fervente em tanque de aco inox antecipadamente limpo, na proporcao de 50 a 150 g/L, de
forma a esterilizar a solugdo de sacarose. Logo em seguida é feita a infusdo do cha (10 a 20 g/L)
por um tempo médio de 10 minutos. (FERRAZ, 2018).

E entdo filtrada e em seguida resfriada a até 25°C em trocador de calor. Reforca-se que
0 tempo entre o término da etapa de infusdo e inicio da etapa de resfriamento deve ser o mais
rapido possivel, de forma a prevenir contaminacgdes por agentes patogénicos (FERRAZ, 2018).

Finalizando a etapa de resfriamento, o cha adocado é bombeado para os biorreatores e
a adicdo do SCOBY, juntamente com cerca de 10% da kombucha pronta. O local deve
apresentar umidade, temperatura e luminosidade controlada para maior eficiéncia do processo.

A mistura é entdo deixada em repouso para primeira fermentacdo entre 7 e 10 dias.
Durante este tempo, € importante que se mantenha o continuo acompanhamento do pH,
temperatura, acidez e teor de solidos soltveis do fermentado (FERRAZ, 2018).

Completando a primeira fermentacdo, o SCOBY é removido e colocado em camara fria
para sua manutencdo (diminui¢do do metabolismo) e reaproveitamento; e 0 kombucha pronto
segue para nova filtracdo para retirada dos residuos da coldnia em suspensao e encaminhada
para o tanque de mistura para adi¢ao de sabores. A saborizagdo pode ser realizada com suco de
frutas e/ou outros aditivos. Caso se opte por utilizagdo de frutas in natura, etapas adicionais de
lavagem, desinfeccéo, corte e despolpamento devem ser incorporadas para a obtencéo da polpa.
Polpas prontas, esséncias e aditivos naturais também podem ser utilizadas, com a vantagem de
se dispensar as etapas anteriormente descritas (FERRAZ, 2018).

Realizada a mistura, kombucha saborizada segue para nova filtragéo envase em garrafas
de vidros previamente esterilizadas. Engarrafadas, a bebida é entdo disposta em embalagem
secundaria (caixa de papeldo) e encaminhada para a segunda fermentagdo realizada em local

limpo, seco e com temperatura ambiente controlada em 25°C por 3 a 5 dias (FERRAZ, 2018).
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Finalizando o tempo de segunda fermentacéo, as caixas sdo direcionadas para a camara
de resfriamento com temperatura controlada de no maximo 4°C, sendo expedidas para o cliente

final. Ferraz (2018), desenvolveu um desenho esquematico do processo, que € dado pela figura
2.

Figura 1 - Fluxograma do processo produtivo para obtencdo da kombucha.
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EMBALAGEM

Fonte: (Ferraz, 2018)

E importante lembrar que a bebida pode ndo passa por nenhum processo de
pasteurizacdo, com isso & importante que os utensilios, equipamento e tanque estejam

previamente esterilizados, antes de comecar a preparacdo da kombucha (FERRAZ, 2018).

Microrganismos

Os microrganismos presentes na kombucha encontram-se tanto no liquido como no
SCOBY. O SCOBY ¢ a pelicula gelatinosa que se forma na superficie do liquido e, a cada

[11]
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fermentacgdo, sdo formadas novas camadas de pelicula na parte superior que esta em contato
com o ar, sendo sempre essa a mais recente (JARRELI; CAL; BENNETT, 2000).

Estudos que buscam identificar os microrganismos na kombucha podem apresentar
certa dificuldade visto que algumas espécies podem ser dificeis de isolar; além disso, a
dependéncia exclusiva de tragos fenotipicos pode levar a erros de identificacdo (RASPOR e
GORANOVIC, 2008). Assim como outras associacbes de microrganismos, como o Kkefir,
derivado do leite, a definicdo exata da composicdo da kombucha néo esta bem definida, pois
depende da sua origem, substratos e condic¢Oes de producdo (JAYABALAN et al., 2014).

Dentre os microrganismos identificados na kombucha as bactérias acéticas s&o
predominantes. As principais sdo Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides, Bacterium
gluconnicum, Acetobacter acetie e Acetobacter pasteurianus. A Acetobacte rxylinum € a
espécie mais recorrente, e tem a capacidade de sintetizar uma rede de celulose flutuante
(SCOBY) que melhora a associacdo formada entre bactérias e fungos (BALENTINE;
WISEMAN; BOUWENS, 1997 apud PALUDO, 2017).

Normas e Legislacéo

Como o consumo de kombucha tem ganhado popularidade em todo o mundo, muitas
pessoas ja estdo produzindo artesanalmente com pouco ou praticamente nenhum tipo de
controle das caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Assim, devido ao grande
interesse em ampliar o processo de fermentacdo para atender as demandas da industria de
alimentos, o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) lancou para consulta
publica, em junho de 2018 as normas que pretendiam estabelecer os padrfes de identidade e
qualidade das kombuchas produzidas e comercializadas no Pais (MAPA), 2018).

O resultado foi a Instru¢do Normativa n° 41/2019 (BRASIL, 2019), publicada no Diario
Oficial da Unido em setembro de 2019. Dessa forma, o Brasil se tornou o primeiro pais do
mundo a possuir uma legislacdo especifica referente a kombucha.

Os parametros exibidos no Tabela 1. Alem da exigéncia da declaracao de teor alcoolico
no rétulo dos produtos (se contiver alcool acima de 0,5% v/v), fica proibido o uso de expressoes
que atribuam caracteristicas de qualidades superlativas e propriedades funcionais.

A legislagdo também autoriza o uso de processos tecnologicos adequados para a
producdo da kombucha como pasteurizagdo, filtragdo e ultracentrifugacéo, e veda a adigdo de

microrganismos apds o processo de fermentacao.
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Tabela 1 - Parametros analiticos de kombucha exigidos pela legislacdo brasileira.

PARAMETRO MINIMO MAXIMO
pH 2,5 4,0
Graduacéo (%v/v) kombucha sem alcool - 0,5
Graduacéo (%v/v) kombucha com élcool 0,6 8,0
Acidez Volatil (mEg/L) 30 130
Pressdo (atm a 20°C) na kombucha adicionada de CO; 1,1 3,9

Fonte: Brasil (2019).

A lei da Instrucdo normativa N° 41 de 17 de setembro de 201, também estabelece que
0s microrganismos acrescentados para a fermentacao alcodlica e acética devem estar previstos
em legislacdo especifica da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e, caso se
comprove o valor minimo de vitaminas e minerais naturalmente produzidos no processo de
fabricacédo da bebida final, pode-se utilizar as expressdes "Fonte natural de (nome da vitamina
ou mineral)" e "Naturalmente rico em (nome da vitamina ou mineral)" em sua rotulagem.
Todavia, ressalta-se que as bebidas registradas no MAPA ndo devem ter finalidades
medicamentosas ou terapéuticas, conforme descrito no inciso Il do art. 2° do Anexo do Decreto
n°® 6.871/20009.

A Instrugdo normativa N° 41 de 17 de setembro de 2019, estabelece o Padréo de
Identidade e Qualidade da Kombucha em todo o territdrio nacional.

As normas estabelecidas aplicam-se somente a kombucha submetida a processos
industriais, tecnologicamente adequados e destinada ao consumo humano como bebidas,
atendendo os parametros descritos na Instrugdo Normativa.

A normativa também acrescenta que pode ser utilizado ingrediente opcionais, como:
infusdo de espécies vegetais em agua, ou seus extratos, frutas, vegetais, especiarias, mel, melado
e outros acucares de origem vegetal, gas carbdnico (CO2) industrialmente puro, fibras,
vitaminas, sais minerais e outros nutrientes, previstos em legislacdo especifica da ANVISA,
Resolugdo RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, na kombucha ndo alcodlica desde que
inseridos no rétulo do produto.

A ANVISA aprovou novos ingredientes que podem ser utilizados na fabricacdo de
kombucha, dentre eles, aditivos aromatizantes naturais e corantes naturais autorizados em
legislagdo especifica, Resolugdo RDC n° 02, de 15 de janeiro de 2007 e RDC n° 05, 4 de
fevereiro de 2007, na kombucha néo alcodlica.

[13]
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Permitiu-se o uso de coadjuvantes de tecnologia, autorizados em legislacdo especifica
da ANVISA, Resolucdo RDC n° 266, de 28 de setembro de 2005.

Contaminantes microbioldgicos sdo proibidos em concentracdo superior ao limite
estabelecido pela Resolugdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Presenca de residuo de
agrotoxico ndo autorizado ou em concentra¢do superior ao autorizado para fruta ou vegetal
empregado como matéria-prima na producao da kombucha calculado em funcéo da proporgéo
de fruta ou vegetal utilizado.

Presenca de qualquer contaminante organico ou inorganico em concentragdo superior
aos limites estabelecidos pela Resolugdo RDC n° 42, de 29 de agosto de 2013. Presenca de
qualquer substancia em quantidade que possa se tornar nociva para a saide humana, observados

os limites de legislacdo especifica.

METODOLOGIA

Considerando o potencial da kombucha, o presente trabalho refere-se a um
mapeamento da sua producdo, comercializacdo e utilizacdo da kombucha no Brasil e no mundo.

A busca foi realizada nos sait do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI),
da United States and Trademark Office (USPTO), do European Patent Office (ESPACENET).
A busca foi feita a partir das seguintes palavras-chave em portugués: kombucha - kombucha e
produto - para o sait nacional (Instituto Nacional de Propriedade Industrial - INPI) e em inglés:
kombucha - kombucha and product - kombucha and product and drink- para o sait European
Patent Office (ESPACENET). Foi utilizado o excel para a montagem dos graficos A coleta de
dados tecnolégico foi realizada no periodo de agosto de 2021 a abril de 2022.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs os dados serem coletados nos sait de dados INPI, USPTO e no ESPACENET,
foi realizada uma analise inicial a partir dos resultados encontrados com a palavras-chave
mostradas na Tabela 2. Foi obtido um nimero maior de resultados quando pesquisado o0 nome
Kombucha em inglés no ESPACENT, obtendo um total de 1.444. Em contrapartida no INPI e

USPTOP foram encontrados apenas 3 patentes, respectivamente.
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Tabela 2 - Resultado de cada palavras-chaves de busca em relagdo as bases de patentes.

PALAVRAS-CHAVES INPI USPTO ESPACENET
Kombucha 3 3 1.444
kombucha and product - - 1.248
kombucha and drink - - 566

Fonte: Autoria prépria (2022).

A partir da realizacdo da primeira etapa da pesquisa, o estudo foi aprofundado a fim
de analisar o nimero de documentos por paises.

O inicio de docuentos sobre a kombucha comecou no ano de 1930, trés anos depois
foi publicado o documentos relacionado a kombucha and product, contudo s6 no ano de 1986
que surgiu o primeiro documento sobre kombucha and drink foi publicada.

Ao realizar a pesquisa no sait do INPI, como podemos observa na Figura 3, foi
registrado trés trabalhos quando procurada com o termo “kombucha” com o titulo “Gelados
comestiveis (sorvete e sorbet) a base de kombucha”, o outro documento com o titulo
“kombucha das folhas e dos caules de vinagreira ou jodo- gomes € seu processo de obtengao”,
e por fim a ultimo ultimo intitulado “Aplicativo, movido por painéis fotovoltaicos organicos,

com sola e alcas revestidas em kombucha”.

Figura 3 - Evolucdo anual de depositadas no INPI e USPTO.

Numero de publicacdes
N

2017 2020 2021

Fonte: Autoria propria (2022)
[15]
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Embora o Brasil tenha bons pesquisadores e tenha evoluido em P&D, nos altimos 10
anos, o0 pais ainda ndo é capaz de transformar esses investimentos em inovacdes tecnoldgicas.
Cerca de 80% dos cientistas e engenheiros estdo em Universidades ou Centros de Pesquisa
geralmente publicos, enquanto nos Estados Unidos 80% dos engenheiros estdo em empresas
privadas (MENDES, AMORIM-BORHER & LAGE, 2014).

Na pesquisa realizada sait do USPTO, como podemos observa na Figura 3, foram
registradas 3 trabalhos, quando procurada com o termo “kombucha” com o titulo “Papéis para
enrolar cigarros formados a partir de biofilmes de kombucha”, o outro trabalho com o titulo
“Sistema de fabricagdo de kombucha ¢ outras bebidas fermentadas”, e por fim a outra outro
documento com o titulo “Sistema de fermentagao de alto rendimento e com eficiéncia de espago
para a producao de kombucha com limite de alcool”.

Na pesquisa realizada no sait ESPACENET (Figura 4) foi possivel encontrar um
namero maior de trabalhos, dando destaque para os termos kombucha, kombucha and product
e kombucha and drink, com 1444, 1248 e 566, respectivamente. No cenario Espacenet®, ha
uma grande quantidade de inventores independentes, o que nao foi observado no cenéario
brasileiro.

Ao verificar o nimero de trabalhos referente ao uso da kombucha observou
crescimento nos ultimos anos. Este aumento consideravel pode ser explicado, devido a varios
relatos, demonstrando que esta bebida pode auxiliar na reducédo de risco de doencas cronicas e
possui propriedade curativas. Tais efeitos benéficos apresentados pelos chas sdo devido a sua
composicdo fendlica, em especial os flavonoides e acidos fendlicos (ZIELINSKI et al., 2014),
fazendo com que tenha potencial antioxidante e com isso combate espécies reativas de oxigénio,

conseguindo assim, reduzir a interagdo destas espécies reativas com as células humanas.
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Figure 4 - Evolucdo anual de depositadas na ESPACENET.
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Fonte: Autoria prépria (2022)

Foi possivel observar um aumento dos trabalhos durante os anos de 2012 a 2016, tendo
um declinio no nimero de deposito nos anos de 2017, 2019, voltando a ter um aumento nos
anos de 2018 e 2020, porém em 2021, o numero teve um grande declinio chegando a depositar
3 documentos, 0 numero muito baixo pode ser explicado devido a pandemia que afetou todo

planeta.

» Cdadigo Internacional de Patentes

O CIP funciona como um endereco das patentes, no qual as patentes sdo divididas em
secdes, classes, subclasses e grupos.

A secdo A que trata das necessidades humanas, seguida pela secdo C que trata de
quimica e metaldrgica e obteve alguns depdsitos na se¢do B que trata de operacdes de alvenaria
e a secdo G da area da fisica.

Na Figura 5, observa-se as classificacdes distribuidas entre areas de Necessidades
Humanas, que detém o maior nimero de dep0sitos, e as areas da quimica, fisica e operacdes de

alvenaria.

Figura 5 - Relacdo do niamero de documentos de patentes por area de depdsito.

[17]
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CONCLUSAO

Considerando os resultados obtidos com a pesquisa,entende-se que a kombucha esta
sendo amplamente explorada nas diversas areas, além da areas alimenticia. Embora ela seja
amplamente explorada na area alimenticia, a poucos trabalhos no sait de dado brasileira
demostrou ser muito inferior em comparacdo ao sait de dado internacional, talvez a baixa
quantidade de documentos brasileira, seja por falta de conhecimentos sobre a kombucha ou
ainda seja por falta de incentivo em pesquisa sobre como ela pode ser utilizada, fazendo com
que seja necessario que paises e indUstria tracem estratégias que promova o desenvolvimento e
descoberta de novas tecnologias.

Apesar da quantidade baixa de trabalhos no sait de dado INPI, demonstra que a pouca
informac@es sobre a kombucha, levando a ter um maior incentivo a pesquisa e a inovagao neste
setor industrial.
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