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RESUMO

A kombucha é uma bebida probidtica que tem ganhado cada vez mais popularidade devido aos seus potenciais
beneficios a satde. A hard kombucha, por sua vez, é uma versdo alcodlica da bebida, que vem sendo explorada no
mercado de bebidas artesanais. Nesse contexto, o presente projeto de pesquisa teve como objetivo investigar a
influéncia do teor alcoolico e pH na produgdo de hard kombucha com adig@o de frutas vermelhas. Foram realizados
testes em diferentes condi¢des de fermentagdo, com variagdes de pH, concentra¢do de agucares, temperatura e tempo de
fermentacdo. Em todo o processo, houveram analises fisico-quimicas de verificacdo de pH. Esperava-se um resultado
satisfatorio, porém observou-se ao final que as condigdes de fermentagdo para a producdo da hard kombucha com
adigdo de frutas vermelhas ndo foram satisfatorias. Como previsto no estudo foi possivel avaliar a influéncia que o pH
tem na producao identificando que a variagdo de pH e temperatura influenciam na producao final.
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1. INTRODUCAO

O consumo de hard kombucha vem crescendo rapidamente nos ultimos anos, impulsionado
pela crescente demanda por bebidas alcoolicas saudaveis e naturais. No entanto, ainda ha pouca
pesquisa cientifica sobre a producao de hard kombucha e como os fatores de producao, como o teor
alcodlico e o pH, afetam a qualidade e o sabor da bebida. Portanto, este projeto de pesquisa teve
como objetivo investigar a influéncia do teor alcodlico e do pH na produ¢ao de hard kombucha.

De acordo com a empresa de pesquisa de mercado IBISWorld, o mercado de hard kombucha
nos EUA cresceu em média 50% ao ano desde 2015, e estima-se que continuard a crescer nos
proximos anos. No entanto, com o aumento da popularidade da bebida, ¢ importante entender
melhor como fatores de produgdo afetam sua qualidade e seguranca.

Até o momento, existem poucos estudos que abordam a influéncia do teor alcoolico e do pH
na producdo de hard kombucha. Um estudo realizado por Michael et al. (2020) examinou a
influéncia da adi¢do de diferentes agucares na produgdo de kombucha, mas ndo explorou os efeitos

do teor alcoolico e do pH na bebida final. Portanto, este projeto de pesquisa visou preencher essa
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lacuna na literatura e fornecer informagdes valiosas para produtores de hard kombucha e
consumidores.

Ao compreender melhor como o teor alcodlico e o pH afetam a qualidade do hard
kombucha, os produtores poderdo ajustar seus processos de producdo para produzir bebidas mais
consistentes e saborosas. Além disso, os consumidores poderdo tomar decisdes informadas sobre o

consumo da bebida com base em seu teor alcodlico e pH.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

O kombucha ¢ uma bebida fermentada a base de cha doce e um fermento simbiotico de
bactérias e leveduras (SCOBY, do inglés "symbiotic culture of bacteria and yeast"). Com a adicao
de agucar, o SCOBY fermenta o cha, produzindo acido acético e outras substancias que dao sabor a
bebida (Jayabalan et al., 2014). A kombucha tradicionalmente contém pouco ou nenhum alcool,
mas a popularidade do "hard kombucha" - uma versdo com teor alcodlico mais alto - vem crescendo
nos ultimos anos (IBISWorld, 2021).

A Hard Kombucha ¢ produzida através do processo de fermentagao, que ocorre quando as
leveduras e bactérias presentes na cultura SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast)
consomem o agucar presente no cha e produzem alcool e didxido de carbono como subprodutos. O
teor alcoolico da Hard Kombucha ¢ controlado através do tempo de fermentagdo e da proporgao de
acucar e cha na mistura. Além disso, diferentes ingredientes podem ser adicionados durante o
processo de fermentagao para conferir sabor e aroma a bebida (GREENWALT et al. 2020).

A Hard Kombucha tem sido associada a diversos beneficios para a satide, como melhora na
digestao, reducdo da inflamacao, regulagdo do aguicar no sangue e aumento da fungdo imunologica.
Alguns estudos sugerem que os antioxidantes e os acidos organicos presentes na Hard Kombucha
podem ter efeitos protetores contra doengas cronicas, como cancer e doengas cardiovasculares

(KAPP et. al., 2019).

3. MATERIAL E METODOS

A produgdo da kombucha base foi realizada na cervejaria escola CervArt, utilizando cha
verde (Camellia sinensis), agucar cristal e dgua. A 4dgua foi aquecida entre 85 °C e 90 °C com adi¢ao
do acticar visando a reducao da carga microbiana presente na matéria prima. Apds a infusao do cha,
a solucdo foi resfriada (20 °C a 38 °C) para adi¢ao do in6culo contendo scoby e cha de arranque.
Cada batelada produziu 5 L da bebida, fermentada por 7 a 10 dias a 26 °C em recipiente de vidro

vedado com tecido limpo. Para estabilizag¢do térmica e aeragdo, utilizou-se uma bomba de aquario e



uma camara B.O.D.

A hard kombucha foi obtida a partir da kombucha base, com adi¢do de 150 g de agtcar e
fermento Premier Blanc Red Star previamente hidratado. A fermentacao alcoodlica ocorreu por 10
dias a 26 °C em growlers de ago inox com airlock, utilizando novamente a cadmara B.O.D. para
controle térmico. Apds esse periodo, a bebida foi maturada por 3 dias em camara fria (<4 °C),

visando clarificacdo e estabilizacdo sensorial.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH observados para os diferentes tratamentos da hard kombucha variaram
entre 2,95 e 3,61. Cada tratamento apresentou certa variabilidade dentro de suas repeti¢cdes, sendo
que o Tratamento 4 apresentou o menor pH médio (2,99), enquanto o Tratamento 5 teve o maior

(3,56). A distribuicao dos valores de pH para cada tratamento foi a seguinte:

Tratamento 1: 3,16 | 3,19 | 3,21 (Média: 3,19)
Tratamento 2: 3,14 | 3,31 | 3,37 (Média: 3,27)
Tratamento 3: 3,14 | 3,37 | 3,57 (Média: 3,36)
Tratamento 4: 2,95 | 3,03 | 3,03 (Média: 2,99)
Tratamento 5: 3,61 | 3,58 | 3,48 (Média: 3,56)

O pH mostrou-se um fator determinante na producao da hard kombucha, influenciando
diretamente a fermentacao, seguranga microbioldgica e caracteristicas sensoriais da bebida. Valores
mais baixos de pH, como no Tratamento 4, indicam maior producao de 4cidos organicos, resultando
em sabor mais acido e intenso. J4 pH mais elevado, como no Tratamento 5, pode indicar menor
atividade de bactérias acidificantes ou maior agcdo de leveduras, comprometendo a estabilidade

microbiologica.

A acidez excessiva observada estd relacionada ao pH inicial do cha de arranque (start), que
estava muito acido, e a oscilagdo de temperatura durante a fermentagdo, devido a auséncia de
controle térmico adequado. Isso prolongou o tempo de fermentacdo, intensificando ainda mais a
acidez final. Ressalta-se, portanto, a importancia do controle rigoroso do pH e da temperatura para

garantir a seguranca e a qualidade sensorial da bebida.

5. CONCLUSAO
Os resultados obtidos mostram que diferentes condi¢des de fermentacdo podem impactar
significativamente o pH da hard kombucha, influenciando diretamente em suas propriedades

sensoriais € microbioldgicas. A definicdo do pH ideal deve considerar tanto a estabilidade do



produto quanto a aceitagdo do consumidor.
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