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Resumo

Obijetivou-se com o presente trabalho caracterizar o perfil dos consumidores de kombucha por
meio de um questionario online. O questionario continha 13 perguntas de mdltipla escolha
relacionadas aos aspectos socioeconémicos e ao padrdo de consumo, tais como: se fazem o uso
de bebidas alcodlicas; a frequéncia e o tipo de bebida mais consumida; se conhecem uma bebida
probidtica; se ja ouviram falar sobre kombucha; se ja consumiram e sabem dos beneficios
associados a esta bebida; se conhecem o processo de fabricacdo da kombucha e se a mesma é
comumente encontrada no mercado de sua regido. De acordo com os resultados obtidos, 0s
respondentes sdo em sua maioria mulheres, entre 21 e 30 anos, apresentam pos-graduagdo e
renda mensal entre 1 e 2 salarios minimos. A maioria dos participantes fazem o uso de alcool
(66,4%) a0 menos uma vez por semana, sendo a cerveja a bebida mais consumida (55,7%). A
maioria dos respondentes afirmaram saber o que é uma bebida probidtica e conhecerem os
beneficios associados a kombucha, no entanto, essa bebida ndo apresenta uma disponibilidade
no mercado consumidor (79,77%) apesar de se mostrar bastante promissora no segmento de
alimentos funcionais.

Palavras-Chaves: bebidas probidticas, mercado consumidor, salde.

Abstract

The objective of this study was to characterize the profile of kombucha consumers through an
online questionnaire. The questionnaire contained 13 multiple-choice questions related to
socioeconomic aspects and consumption patterns, such as: whether they use alcoholic
beverages; the frequency and type of drink most consumed; if they know a probiotic drink; if
you've heard of kombucha; if they have already consumed and know the benefits associated
with this drink; the kombucha manufacturing process is known and whether it is commonly
found in the market in your region. According to the results obtained, the respondents are
mostly women, between 21 and 30 years old, have postgraduate studies and monthly income
between 1 and 2 minimum wages. Most participants use alcohol (66.4%) at least once a week,
with beer being the most consumed beverage (55.7%). Most respondents stated that they know
what a probiotic drink is and know the benefits associated with kombucha, however, this drink
does not have an availability in the consumer market (79.77%) despite being very promising in
the functional food segment.

Keywords: probiotics drinks, consumer market, health.
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Introducéo

De acordo com a Portaria n® 103, de 20 de setembro de 2018, a kombucha é definida
como sendo uma bebida gaseificada, ndo pasteurizada, obtida através da respiragdo aerdbica e
fermentacao anaerobica de um mosto composto de infusdo de origem vegetal e agucares por
um consorcio de bactérias e leveduras simbidticas microbiologicamente ativas, resultando em
uma bebida &cida e doce (BRASIL, 2018).

Segundo Santos (2016), essa bebida era produzida h& cerca de 221 anos a.C e conhecida
popularmente como o “ché da imortalidade”. A origem da kombucha ¢ incerta e acredita-se que
tenha surgido no nordeste da China, mais precisamente em Manchdria, ja a origem do seu nome
veio devido a um médico que se chamava Kombu e que levou a bebida da Coréia para o Japao
para curar problemas digestivos de um Imperador e dai o nome “Kombu Chéd” ou “Cha de
Kombu”.

Desde o seu descobrimento, existem relatos demonstrando que essa bebida pode auxiliar
na reducdo do risco de doencas crénicas e também possui propriedades curativas, porém s6 na
ultima década € que se observou uma explosdo em sua popularidade, principalmente em paises
como os Estados Unidos, que atualmente possui um mercado bem estabelecido para esse
produto (SANTOS, 2016). Ja no cenério nacional, a kombucha é produzida de forma artesanal,
por pessoas que se interessaram em desenvolver a bebida em casa, e s6 ha cerca de 3 anos,
indUstrias de pequeno porte comegaram a produzir a bebida para venda em mercados regionais.
A kombucha tem sido bem aceita pelos consumidores, especialmente como alternativa ao
refrigerante por ser gaseificada, conter baixo teor de aclcar e poucas calorias (CITRUS, 2018).

Diante disso, objetivou-se com o presente trabalho caracterizar o perfil dos
consumidores de kombucha por meio de um questionario online, visando obter informac6es

sobre seus habitos, motivacdes, conhecimento e disponibilidade da bebida no mercado local.

Material e Métodos

Essa pesquisa foi realizada por meio de um questionario online elaborado na plataforma
Google® Forms, compartilhado nas redes sociais via link a um grupo de 262 pessoas que se
autodeclaram serem maiores de 18 anos.

O questionario continha 13 perguntas de multipla escolha relacionadas aos aspectos
socioeconémicos dos respondentes (género, faixa etaria, escolaridade e renda mensal) e ao
padréo de consumo, tais como: se fazem o uso de bebidas alcodlicas, a frequéncia do uso de
bebidas alcodlicas e o tipo de bebida mais consumida, sendo estas duas Gltimas perguntas

respondidas apenas pelos os que afirmaram fazer o uso de alcool.



Todos os participantes responderam ainda se eles conheciam o conceito de uma bebida
probidtica, se ja ouviram falar em kombucha, se ja consumiram a kombucha e sabiam dos
beneficios associados a esta bebida, se conhecem o processo de fabricagdo da kombucha e se a
mesma é comumente encontrada no mercado de sua regido.

Os dados obtidos foram dispostos em uma planilha eletronica em forma de banco de
dados (Excel for Windows), analisados quantitativamente e os resultados dispostos em forma

de graficos, sendo discutidos conforme os topicos pesquisados.

Resultados e Discussao

De acordo com os resultados apresentados nas Figuras 1, 2, 3 e 4, a maioria dos
individuos eram do sexo feminino (82,10%), com faixa etéria entre 21 e 30 anos (40,5%), nivel
de escolaridade pos-graduacdo (33,6%) e apresentavam renda mensal entre 1 e 2 salarios
minimos (31,3%).

Na literatura disponivel ndo foi encontrado trabalhos relacionados aos perfis dos
consumidores de kombucha, sendo os dados comparados a outros tipos de bebidas, como por
exemplo, Yassin (2019), analisando o perfil de consumo de bebidas do tipo smoothies, verificou
que, dos 500 voluntérios que responderam o questionario online, 84,2% eram do Sexo
feminino, com idade entre 19 e 35 anos (74,2%) e renda familiar mensal de 4 a 10 salarios
minimos (48%). Jasegundo Martins (2019), analisando o comportamento de 82
individuos consumidores de cervejas artesanais no municipio de Santana do Livramento (RS),
observou que 76% eram do sexo masculino, com idade entre 26 a 35 anos (48%), apresentavam

ensino superior completo (44%) e renda mensal entre 2.500 a 5.000 reais (39%).



Figura 1. Género dos participantes que responderam o questionario.
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Figura 2. Faixa etaria dos participantes que responderam o questionario.
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Figura 3. Nivel de escolaridade dos participantes que responderam o questionario.
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Figura 4. Renda mensal dos participantes que responderam o questionario.
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Na Figura 5 foi perguntado aos participantes se eles fazem o uso de bebidas alcodlicas,
66,4% responderam que sim. A kombucha pode ser classificada como sendo uma bebida néo
alcoolica (até 0,5% de teor alcodlico) e alcodlica (mais de 0,5% de teor alcodlico) segundo a
Instrucdo Normativa n° 41 de 2019 (BRASIL, 2020). De acordo com Chen e Liu (2000), a
concentracdo de etanol no kombucha aumenta com o tempo de fermentacéo, atingindo valor
maximo aproximado de 5,5 g/L no vigésimo dia de fermentacdo, seguida de uma reducéo lenta.
Sua producdo ocorre através da fermentacdo da glicose, e posteriormente sofre uma segunda
oxidacdo para produzir &cido acetico.



Figura 5. Participantes que fazem ou ndo o uso de bebidas alcodlicas.
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As Figuras 6 e 7 referem-se a frequéncia e ao tipo de bebidas alcodlicas mais
consumidas, respectivamente, estas por sua vez, foram respondidas apenas pelos usuarios que

afirmaram ser consumidores de bebidas alcodlicas, conforme o item anterior (Figura 5).

Figura 6. Frequéncia do consumo de bebidas alcodlicas.
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Figura 7. Tipos de bebidas mais consumidas.
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Observa-se que, 36,2% responderam que consomem bebida alcodlica uma vez por
semana e que a cerveja é o tipo de bebida mais consumida (55,7%), seguida pelo vinho
(29,9%). Pelicioli et al. (2017) ao avaliarem o perfil de 1.877 universitarios brasileiros
consumidores de alcool, verificaram que a frequéncia de consumo entre os respondentes variou
de duas a quatro vezes ao més (46,9%) a mensal (40%) e quanto ao tipo de bebida ingerida,
houve predominio de fermentados (41,1%) em relagdo a destilados (23,2%).

Na Figura 8 foi perguntado a todos os consumidores se eles sabem o que é uma bebida
probidtica, 71,3% responderam que sim. E possivel notar uma crescente demanda por alimentos
ditos como funcionais, ou seja, aqueles que segundo a ANVISA, quando consumidos como
parte de uma dieta usual, produzem efeitos metabolicos e/ou fisioldgicos benéficos a saude,
sendo considerados seguros para consumo sem supervisdo médica (BRASIL, 1999).

Atualmente os alimentos funcionais sdo vistos como uma imagem positiva pelos
consumidores, pelo fato de fornecerem beneficios & saude sendo considerados como um novo
caminho para uma alimentacdo saudavel. Além disso, representam inovacdo comparada aos
alimentos convencionais (COELHO, 2009).

Entre os varios micro-organismos considerados probidticos estdo 0s géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium pois séo 0s géneros que tém sido mais isolados da por¢édo do
trato gastrointestinal de um humano saudavel (COELHO, 2009). Coppola e Turnes, (2004)
comentam que também podemos considerar os géneros Lactococcus, Enterococcus,
Saccharomyces e Propionibacterium como espécies probidticas. Segundo Buriti e Saad, (2007)
as espécies L. casei, L. Paracasei, L acidophilus e L. rhamnosus sdo de grande importancia
para a industria de laticinios, devido ao seu emprego na producéo de leites fermentados e na

fabricacdo de queijos para a melhoria de qualidade do produto.



Figura 8. Conhecimento dos participantes sobre o que é uma bebida probiotica
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Nas Figuras 9, 10 e 11 foram questionados se os participantes ja ouviram falar da
kombucha, se ja a consumiram e se conhecem os beneficios associados & essa bebida,
respectivamente. Em resposta, 62,59% dos entrevistados ja tinham ouvido falar da bebida,
44,27% afirmaram ja ter consumido e 52,67% disseram conhecer os beneficios kombucha.

Desde o0 seu descobrimento, existem relatos demonstrando que essa bebida pode auxiliar
na reducdo do risco de doencas crénicas e também possui propriedades curativas, porém s6 na
ultima década é que se observou uma explosdo em sua popularidade principalmente em paises
como os Estados Unidos, que atualmente possui um mercado bem estabelecido para esse
produto (SANTOS, 2016). Entretanto, ainda ndo existem comprovacdes cientificas de seus
reais beneficios, mas sabe-se que € uma bebida que apresenta grande potencial biotecnoldgico.

Um dos beneficios ja estudados € a sua atividade antioxidante, relacionada com o
aumento da imunidade, alivio de inflamacgbes e artrites. Jayabalan et al. (2008) relataram a
potencial habilidade de eliminagdo de radicais livres pelo chd de kombucha preparado a partir
de cha verde e cha preto. Segundo os autores, os compostos fendlicos, a atividade de reacéo
com radical DPPH e o radical superdxido foram aumentados ao longo do tempo de fermentacdo,
enquanto o poder de redugdo, a capacidade de eliminacdo de radicais hidroxilicos e a

capacidade de peroxidacéo antilipidica foram reduzidos.

Figura 9. Participantes que ja ouviram falar da kombucha.
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Figura 10. Participantes que ja consumiram a kombucha.

60,00% 55,73%
0
50,00% 44.27%

B Sim = Nao

40,00%

30,00%

20,00%

10,00%

0,00%

Fonte: Prépria (2020)



Figura 11. Conhecimento dos beneficios associados a satde pelo consumo de kombucha.
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Na Figura 12 foi questionado se os participantes conheciam o processo de fabricacéo
da kombucha. Observa-se que apenas 50,76% disseram saber, enquanto 49,24% responderam
gue nao sabem como a bebida é produzida. A producao de kombucha ocorre a partir da infusdo
de cha verde ou preto adogado com aclcar, que é substrato da reacdo de fermentacdo. As
caracteristicas sensoriais € a composi¢do quimica da kombucha sdo dependentes de fatores
como o tipo de cha e acucar utilizado para o procedimento, dos microrganismos presentes no
SCOBY (visto que a sua composicao varia de produtor para produtor), além das condicdes de
fermentacdo, como tempo e temperatura. O tempo de fermentacdo pode variar de 7 a 12 dias,
considerando que quanto mais tempo o produto ficar fermentando mais &cido sera o sabor,
enquanto a temperatura pode variar de 22 a 30°C (DUFRESNE e FARNWORTH, 2000).

Estudos reportam gue o espectro microbiano da bebida é dominado por bactérias acido-
aceticas e leveduras (CHAKRAVORTYA et al., 2016). Sabe-se que a composi¢do microbiana
da cultura do cha de kombucha varia de uma cultura para outra, dependendo de fatores como a
localizacdo geografica, o clima, as espécies locais de bactérias e leveduras e a origem do indculo
(WATAWANA et al., 2015).



Figura 12. Conhecimento sobre o processo de fabricacdo da kombucha por parte dos
participantes.
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A Figura 13 refere-se a disponibilidade da kombucha nos mercados consumidores. A
maioria dos participantes (79,77%) responderam que essa bebida ndo é facilmente encontrada.
A kombucha ainda estd em processo de popularizacdo no Brasil e atende perfeitamente as
atuais tendéncias do mercado.

Segundo a Brasil Food Trends (2020), a tendéncia denominada “saudabilidade ¢ bem-
estar” vem desencadeando diversos segmentos de consumo, entre os quais ¢ possivel destacar
a procura de alimentos funcionais, que tém como diferencial trazer beneficios ao desempenho
fisico e mental, saude cardiovascular, saude intestinal, entre outros.

Os probidticos ainda possuem sua aplicabilidade muito limitada a inddstria de laticinios,
sendo a retentora de grande parte do mercado de alimentos funcionais, e é de fundamental
importancia o desenvolvimento de novos produtos adicionados dessas culturas para a ampliacéo
desse mercado e aceita¢do por novos consumidores, pois ndo sdo todos que podem ou apreciam
produtos lacteos (COELHO, 2009).



Figura 13. Disponibilidade da kombucha nos mercados consumidores
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Conclusdes

Os respondentes sdo em sua maioria mulheres, entre 21 e 30 anos, apresentam pos-
graduacdo e renda mensal entre 1 e 2 salarios minimos. Os participantes fazem o uso de alcool
a0 menos uma vez por semana, sendo a cerveja a bebida mais consumida.

A maioria dos respondentes afirmam saber o que é uma bebida probiotica e conhecem
os beneficios associados a kombucha, no entanto, essa bebida ndo apresenta uma
disponibilidade no mercado consumidor apesar de se mostrar bastante promissora no segmento

de alimentos funcionais.
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