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Resumo

Kombucha é uma bebida probidtica normalmente preparada com o cha verde, na
gual é colocada o SCOBY, um disco de celulose e um consércio simbidtico de
bactérias e leveduras acéticas. Por ser uma bebida com bastante beneficios para a
saude, a popularidade da Kombucha cresce constantemente. Esse trabalho visou
incentivar os pequenos produtores a produzir a Kombucha artesanalmente, como
geracao de renda. Para isso, um questionario inicial foi passado para a avaliagdo do
conhecimento dos adolescentes sobre a Kombucha. Pela analise desses
guestionarios, pode-se concluir que a bebida ainda é desconhecida por uma grande
parte da populagédo, provavelmente por causa do seu elevado pre¢co no mercado.
Além disso, foi obtida a Kombucha de maneira artesanal na primeira e na segunda
fermentacao, junto de sua andlise de pH, °Brix e acidez total. Foi realizado também
a degustacdo das Kombuchés de segunda fermentacao por drive-through. Por fim,
um plano de negocios foi desenvolvido para a venda de Kombucha para pequenos
produtores artesanais. As andlises do pH, °Brix e acidez total foram feitas em
temperatura ambiente. Em relacdo a primeira fermentacdo, a acidez total inicial
(1,41%) chegou a 9,77%. A segunda fermentagéo foi realizada com suco de uva
roxa com hibisco, maca, laranja e uva branca. A Kombucha de uva com hibisco teve
um aumento de acidez total de 9% para 13%, enquanto a de maca saiu de 5,6%
para 8,8%, a de laranja de 11% para 13% e a de uva branca de 7,2% para 9,4%. Por
sua vez, o pH variou de 3,45 para 2,62 durante a primeira fermentacédo. Na segunda
fermentacado, o pH da Kombucha de uva com hibisco foi de 3,2 para 3,13, o de mac¢a
de 3,28 para 3,22, o de laranja de 3,65 para 3,51 e o de uva branca de 3,24 para
3,12. Para o calculo do °Brix, as amostras foram centrifugadas a 6200 rpm e depois
analisadas por refratometria. Foram obtidas variagbes de aproximadamente 1°brix
durante a primeira fermentacdo e de 4°Brix para ambas as Kombuchas de Uva,
0,3°Brix para a de laranja e 3,3°Brix para a de maca. Nos questionarios de
degustacdo da Kombuch& da segunda fermentacdo o sabor de uva com hibisco se
destacou mais comparado aos demais sabores. A Kombuch& de maca mostrou-se
inviavel para producéo pela baixa aceitabilidade dos degustadores.
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1. Introducéo

O trabalho visa incentivar a producdo artesanal de Kombucha por
pequenos produtores como geracdo de renda, obter a Kombuchd de maneira
artesanal de primeira e segunda fermentacdo analisando seus principais parametros
fisico-quimicos, realizar a degustagcdo da Kombucha de segunda fermentacao,
avaliar o conhecimento de adolescentes sobre a bebida Kombucha e desenvolver
um plano de negdécios para a venda de Kombuch& para microempreendedores.
Justifica-se essa pesquisa pela maior compreensdo das pessoas a respeito dos
beneficios da Kombuchd; além da manutencéo de seu preco de mercado devido a
sua possibilidade de ser produzido artesanalmente. A reducéo do preco de custo
trard também o aumento da margem de lucro de pequenos produtores e vendedores
da Kombuchd, funcionando assim como uma forma de geracédo de renda. O objetivo
principal deste trabalho, sera incentivar a producdo artesanal de Kombucha por

pequenos produtores como geracao de renda.

2. Materiais e Métodos

Obtencdo da Kombuch&d de maneira artesanal de primeira e segunda

fermentacéao

a) Culturada Kombuchéa

O SCOBY inicial e o in6culo, Kombucha proveniente da primeira fermentacéo,
foram ambos obtidos a partir de produtores artesanais de Kombuchéa da cidade de
Lorena (FIGURA 1), Sdo Paulo.

FIGURA 1 — Cultura inicial da Kombucha utilizado no inicio do trabalho.



FONTE: Autoria prépria.

b) Kombucha: primeira fermentacao

Para a preparacao do cha verde (Camellia sinensis) ferveu-se em uma panela
4,2 L de agua, em seguida, adicionou-se na agua em fervura 336 g de acucar
refinado (80 g/L) e 21 g de cha verde (5 g/L). Esta extracao foi mantida por 1 minuto
em fervura para solubilizacdo do acgUcar e para prevenir contaminacdo por
microrganismos indesejaveis provenientes dos substratos. Apos o resfriamento a
temperatura ambiente, a solucéo foi filtrada (Filtro 103 Melitta) e adicionada de 420
mL de in6culo (10% de cultura-mae). Para o cultivo da primeira fermentacao utilizou-
se dois recipientes de vidro com torneiras acopladas em sua parte inferior (FIGURA
1). Em cada frasco adicionou-se dois litros de cha verde recém preparado e ja
inoculado (FIGURA 2). Na sequéncia, adicionou-se um SCOBY (FIGURA 3) em
cada recipiente iniciando assim o processo fermentativo. A boca de cada frasco foi
coberta com papel toalha dupla camada, fixado com elastico. Estes cultivos foram
mantidos estaticos em local arejado, a temperatura ambiente e sem exposi¢cdo ao

sol. O processo da fermentacédo ocorreu por um periodo de 10 dias.

Para as amostragens escolheu-se um dos frascos e o outro foi mantido sem

alteracdo com amostras retiradas somente nos tempos inicial e final. O volume



amostral ndo ultrapassou os recomendados 10 % de seu volume total. As amostras

foram retiradas nos tempos inicial, 6 h e de 12 em 12 horas até final do processo.

FIGURA 2 — Adicdo do cha verde de Camelia sinienses no recipiente para primeira fermentagcéo da
Kombucha.

FONTE: Autoria Propria.

FIGURA 3 — Recipiente adicionado de SCOBY para inicio da primeira fermentacao.



FONTE: Autoria Propria.

¢) Kombuché: segunda fermentacéo (ensaios preliminares)

Com a Kombucha proveniente da primeira fermentacdo, seguiu-se para a
elaboracdo da segunda fermentac&o. Inicialmente, esta segunda fermentacédo foi
realizada a partir de sucos naturais para que os membros desta equipe pudessem
avaliar os sabores de sucos para a etapa de degustacao que seria aberta a outras
pessoas. Foram escolhidas as seguintes frutas para a elaboracéo dos sucos: maca,
laranja, uva vermelha e uva vermelha com hibisco. Na Figura 4, tem-se a

preparacao de cada suco para uso ha segunda fermentacao.

FIGURA 4 — Fermentagdo dois para ensaios preliminares utilizando inéculo da primeira fermentagéo

e sucos de fruta em garrafas PET.

FONTE: Autoria Propria.



Kombucha de segunda fermentac&o com suco de Laranja

Para o preparo do suco de laranja, foram utilizadas 12 laranjas (1,2kg), sem adicéo
de agua e de acucar. Apos a retirada do suco interno da laranja, o suco foi coado e
colocado em uma garrafa de plastico de 600 mL com o inéculo da primeira
fermentacao. O indculo foi colocado na garrafa com um metro de distancia de queda
até o recipiente de vidro, para que fosse englobado ar. O produto final continha 180
mL (30%) de Kombucha, e 420ml (70%) de suco (FIGURA 4). Apds esse
procedimento, foi esperado o enrijecimento da garrafa de plastico (2 dias) para que

fosse colocado na geladeira por 3 dias.

Kombucha de segunda fermentacdo com suco de Uva

No preparo do suco de uva, foram utilizadas 943g de uva, com adi¢cado de 900 mL de
agua, e meia xicara de acucar. A uva foi fervida na agua com o acucar ja adicionado
na panela por 5 minutos. A mistura foi batida no liquidificador e coada. Em seguida,
o0 suco foi deixado na geladeira para que resfriasse, e depois colocado (com a
Kombuchda), em uma garrafa de plastico de 600 mL assim que chegou a temperatura
ambiente. O inoculo foi colocado na garrafa com um metro de distancia de queda até
0 recipiente de vidro, para que o ar fosse englobado. O produto final continha 180
mL (30%) de Kombucha, e 420 mL (70%) de suco (FIGURA 4). ApOs esse
procedimento, foi esperado o enrijecimento da garrafa de plastico (2 dias) para que

fosse colocado na geladeira por 3 dias.

Kombuché& de segunda fermentagdo com suco de uva e hibisco

O procedimento de preparo foi similar aa Kombucha de segunda fermentagdo com
suco de uva. Com a seguinte alteracdo: adicdo de duas folhas de hibisco dentro da

garrafa. O produto final pode ser visto na Figura 4.

Kombuchéa de segunda fermentacédo com suco de maca



Para o preparo do suco de macd, foram utilizadas 525 g de maca, 500 mL de &gua,
e 40g de acucar. As macas ja adicionadas de agua e acucar foram batidas no
liquidificador, coadas, e colocadas numa garrafa de plastico de 600 mL com a
Kombucha. O inéculo foi colocado na garrafa com um metro de distancia de queda
até o recipiente de vidro, para que o ar fosse englobado. O produto final continha
180 mL (30 %) de Kombucha, e 420 mL (70 %) de suco (FIGURA 4). ApGs esse
procedimento, foi esperado o enrijecimento da garrafa de plastico (2 dias) para que

fosse colocado na geladeira por 3 dias.

d) Kombuché: segunda fermentacéo (para degustacao)

Para esta etapa do trabalho realizou-se novamente o cultivo para obtencao da
Kombucha de primeira fermentagéo conforme item 4.1.2. No entanto, esta etapa do
trabalho aconteceu durante a Pandemia no Brasil devido ao Covid-19, por isso a
decisdo do grupo foi ndo trabalhar com frutas frescas, mas sim com sucos
industrializados. A seguir, tem-se a preparacao das Kombuchas com sucos
industrializados. Para esta etapa utilizou-se suco de uva integral com adi¢cdo de
folhas de hibisco, suco integral de laranja, suco integral de macé e suco integral de
uva branca. Todos os sucos escolhidos foram integrais, sem adi¢cdo de corantes,

conservantes e/ou agucar e os inicio da fermentacéo se encontra na Figura 5.

FIGURA 5 — Fermentacao dois para degustacao utilizando in6culo da primeira fermentacéo e sucos

de fruta industrializados em garrafas PET.
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FONTE: Autoria Propria

Para o preparo da Kombucha de segunda fermentacdo para degustacao,
foram utilizados em todos os sabores 600 ml da Kombucha de primeira fermentacéo

e 0s seguintes sucos industrializados:

Kombuch& no sabor de Uva com Hibisco: para a realizagdo de 2 litros da
Kombucha no sabor de Uva com Hibisco, foram necessarios 1400ml (do suco de
uva integral industrializado da marca CATAFESTA, de 1,5 litros, sem adicdo de

aclcares, agua e conservantes).

Kombucha de segunda fermentacdo com suco maca: para a realizacdo de 2
litros da Kombuch& no sabor de maca, foram necessarios 1400ml (do suco de maca
integral industrializado da marca Villa Piva, de 1 litro, sem adicdo de acuUcares e

conservantes).

Kombucha de segunda fermentacdo com suco de laranja: para a realizacao
de 2 litros da Kombucha no sabor de Laranja, foram necessarios 1400ml (do suco de
Laranja integral industrializado da marca Prat’s, de 1,7 litro, sem adicdo de agucares
e conservantes) e 80g de agucar para que atingisse 0 mesmo °BRIX do suco de uva

industrializado.

Kombuch&d de segunda fermentacdo com suco de uva branca: para a
realizacdo de 2 litros da Kombucha no sabor de Uva Branca, foram necessarios
1400ml (do suco de uva branca integral industrializado da marca Superbom, de 1

litro, sem adicdo de acUcares e conservantes).

Em prol do desempenho foi necessario que o despejo da Kombucha na
garrafa tivesse uma altura razoavel para que englobasse o ar juntamente a bebida;
em seguida a garrafa foi fechada de forma que o gas carbOnico futuramente
produzido ndo saisse do recipiente onde ocorria a segunda fermentacéo. O produto
final pode ser visto na Figura 5. A segunda fermentacdo da Kombuché de todos os
sabores aconteceu por cerca de 2 dias e 19,5 horas e as garrafas foram refrigeradas

a partir desse momento.



Realizacdo da degustacdo da Kombuché de segunda fermentacéao

a) Teste de Degustacao

A Kombuch& de segunda fermentacéo, depois de pronta e gaseificada, foi
colocada em refrigeracédo por aproximadamente 50 horas. Para a degustacéo, cada
sabor foi dividido em copos de 50 ml e colocados em embalagens de quatro
divisérias (FIGURA 6). Antes da entrega, as embalagens foram higienizadas com
alcool 70 %. Equipamentos de protecao individual também foram utilizados pela
equipe, como mascaras do modelo N95, jaleco, luvas e protetor facial. As amostras
foram entdo entregues para os degustadores em seus respectivos carros, por drive-
through (FIGURA 7). Na parte superior da embalagem encontrava-se um QR Code
gue redirecionava o degustador ao questionario com questdes relacionadas ao teste
de aceitacdo e a intencdo de compra dos produtos elaborados. O questionario foi
organizado no Google Forms. O questionario foi composto de quatro sessfes, uma
para cada sabor (uva com hibisco, maca, laranja e uva branca).

FIGURA 6 — Conjunto contendo QR Code para formulario e amostra de Kombucha para a realizagdo
da degustacéo.

FONTE: Autoria prépria.



FIGURA 7 — Entrega do conjunto contendo QR Code para formulario e amostra de Kombucha para a

realizacédo da degustacéo.

FONTE: Autoria prépria.

b) Net Promoter Score (NPS)

O nivel de satisfacdo e lealdade de um determinado publico em relacdo a um
produto pode ser obtido pela metodologia Net Promoter Score (NPS), desenvolvida
por Reichheld (2003). Por meio de uma ou duas perguntas genéricas, o NPS é
calculado de modo a medir as probabilidades de indicacdo do produto e de sua
venda em um determinado mercado. No questionario em questéo, foram feitas duas
perguntas para a analise do NPS: “Vocé indicaria esse produto a um amigo? ” e
“Vocé compraria esse produto? ”, adaptadas de Reichheld (2003).

De acordo com Reichheld (2003), os avaliadores podem ser classificados como

“Detratores”, “Neutros” ou “Promotores”, como indicado na Tabela 1.



TABELA 1 - Classificacdo dos degustadores pela metodologia Net Promoter Score (NPS)

Resposta Classificagao

0-6 Detratores — Desgostam do produto
7-8 Neutros — N3ao leais ao produto
9-10 Promotores — Leais ao produto

FONTE: Autoria prdpria.

O célculo do NPS pode ser visto pela Equacao 1, e seu resultado pode ter
guatro classificacdes: Zona de Exceléncia (NPS entre 76 e 100), Zona de Qualidade
(NPS entre 51 e 75), Zona de Aperfeicoamento (NPS entre 1 e 50) ou Zona Critica
(NPS entre 100 e 0) (DUARTE, 2018).

NPS (%) = % CLIENTES PROMOTORES — % CLIENTES DETRATORES Eq.1

Avaliacdo do conhecimento de adolescentes sobre a bebida Kombuché

O questionario inicial para a avaliacdo do conhecimento dos adolescentes
sobre a bebida Kombuché foi organizado no Google Forms, com o intuito de verificar
o0 conhecimento dos alunos do ensino médio de uma escola privada da cidade de
Lorena, Sao Paulo. Respondido por 158 pessoas, 0 questionario foi divulgado dentro
do ambiente escolar antes da pandemia, e por meio de grupos da escola depois que
a pandemia chegou ao Brasil. Os dados preenchidos antes da pandemia foram
repassados para a plataforma online ao final da pesquisa. Somente alunos que nao
haviam respondido o0 questionario anteriormente poderiam responder pela

plataforma online.



Desenvolvimento de um plano de negécios para a venda de Kombucha para o

microempreendedor

Na construcdo do plano de negdécio para o microempreendedor, o quadro de
modelo de negécios (OSTERWALDER; PIGNEUR, 2010) e o quadro de modelo de
negocios criativos (CARTER; CARTER, 2020), que é baseada na primeira, foram
associadas para a formacdo de uma nova tabela. O novo modelo em questao
apresenta as caracteristicas presentes em ambos os quadros, como parceiros
chave, recursos chave, atividades chave, estrutura de custo, fontes de renda,
canais, publico-alvo e comunicagdo. Entretanto, a nova tabela tem elementos
somente da primeira tabela, como a proposta de valor e elementos da segunda,
como a identidade artistica do produto ao centro (FIGURA 8). Essas mudancas
foram feitas com base na necessidade de apresentacdo do produto e suas

caracteristicas de mercado para o microempreendedor.

FIGURA 8 — Quadro de modelo de negécios com mostra de logomarca para empreendedores.

FONTE: Autoria Propria.

Métodos Analiticos

a) Determinacéo de pH

As analises de pH foram feitas em pHmetro digital (PHS-3D da marca Sanxin)
logo apds retirada da amostra, conforme Figura 9. A calibracédo foi feita previamente
com a inser¢cdo do pHmetro em solugédo tampao de pH 7,0 para que tivesse um
parametro base proposto pela marca, em seguida foi pressionada a tecla “calibrar”.

A verificacdo do pH foi feita com solucdo tampéao de pH 4,0.



FIGURA 9 — Medi¢&o do pH depois de calibragdo com solu¢des tampéo.

FONTE: Autoria prépria.

b) Determinacdo do Teor de Sdlidos Soluveis

Um mililitro de cada amostra foi posto em eppendorf (FIGURA 10) com o
auxilio de pipeta (P1000 da marca GILSON) e centrifugado (CAPSULEFUGE PMC-
880 da marca GILSON) a 6200RPM (FIGURA 11). Depois disso, o sobrenadante foi
retirado, medindo-se assim o teor de solidos solluveis em refratbmetro (RHB-32ATC
MEGABRIX) com aproximadamente 200 microlitros (4 gotas) com o auxilio de pipeta
(P1000 da marca GILSON) (FIGURA 12 e 13), seguindo a metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2008).

FIGURA 10 — Bancada para a medida e pipetacdo das amostras de Kombucha para a medicdo dos
Graus Brix.



FONTE: Autoria propria.

FIGURA 11 — Centrifugagdo das amostras de Kombucha em eppendorfs para a medida dos Graus
Brix.

FONTE: Autoria propria.

FIGURA 12 — Pipetacéo das amostras no refratdmetro para medida dos Graus Brix.



FONTE: Autoria prépria.

FIGURA 13 — Medida dos Graus Brix das amostras com um refratbmetro.

FONTE: Autoria prépria.

c) Determinagé&o da acidez total

De acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com o
pHmetro calibrado e a bureta preenchida com NaOH 0,1 N(M) (FIGURA 14), 10 ml
das amostras foram postos em béquer com 100 ml de agua. O eletrodo do pHmetro

foi mergulhado na solucédo, enquanto realizava-se a titulagdo com hidréxido de sodio



fatorada em 0,1 M (da marca éxodo cientifica-F.C. 1,0075) até que o pH atingisse
8,2-8,4 (FIGURA 15). Conforme descrita pelo Instituto Adolfo Lutz, a acidez total foi
obtida pela Equacéo 2 (IAL, 2008).

VXfXMx100

" Eq.2

acidez em solucao molar por 100 mL ou 100 g =

V = volume da solucao de hidroxido de sédio gasto na titulagdo em mL
f = fator de correcéo do hidréxido de sodio 0,1 M
M = molaridade da solucéo de hidroxido de sodio

A = volume da amostra em mL ou massa em g

FIGURA 14 — Preenchimento da bureta com NaOH para titulagcéo das amostras de Kombucha.

FONTE: Autoria Propria.

FIGURA 15 — Titulacdo das amostras de Kombucha de acordo com metodologia do Instituto Adolfo
Lutz (2008).



FONTE: Autoria prépria.

3. Resultados e Discussao

Obtencédo da Kombuché& de maneira artesanal: primeira e segunda fermentacéo

a) Primeira fermentacao

Andlise do pH e acidez total

A andlise do cha verde foi realizada em duplicata utilizando o mesmo inéculo, o
qual apresentou um valor de pH de 2,48. O progresso da variacdo do pH pode ser
visto na Figura 16. O cha verde artesanal sem a coldnia (TO-chd) apresentava um
pH de 6,79; quando se iniciou a fermentacao, ja com a colénia em sua composi¢ao
(TO), o ch& possuia o pH de 3,45. Coletando uma nova amostra para a analise a
cada 24 horas, foi verificado que nas primeiras 12 horas o pH variou de 3,45 para

2,57 (reducéo de 0,88 na escala de pH). Esse resultado possivelmente pode ter



ocorrido devido ao aumento da acidez total durante o processo fermentativo que foi
de 1,41 % para 9,77% (FIGURA 17). A Kombucha final encontra-se dentro do
padrao proposto pela ANVISA e possui resultados parecidos com os de Moura
(2019). A partir desse momento até completar 24 horas, foi verificado que o pH
diminuiu de 2,57 para 2,54 e isso sucedeu-se pelos préximos 10 dias, com a maior

variacao apresentada de 0,16.

FIGURA 16 — Curva de pH da Kombucha de primeira fermentacéo.
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Nota-se que, em seguida do declinio do pH nas primeiras 12 horas de
fermentacdo, este parametro se mantém constante ao longo de todo o processo,
mesmo com o0 aumento da acidez total (FIGURA 17). O pH obtido pelas andlises foi
similar ao da Paludo (2017), pois o pH nao variou em grande quantidade e manteve-

se estavel.

FIGURA 17 — Curva de acidez total da Kombuché de primeira fermentacéo.
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FONTE: Autoria prépria.

Andlise do Grau Brix

O Grau Brix do cha verde foi medido em 7,0, sem adi¢do do indculo (TO-Ch4)
e seu progresso pode ser visto na FIGURA 18. Quando se iniciou a fermentacao, ja
com a colénia em sua composicdo (T0), o cha possuia o Grau Brix igual a 7,2.
Coletando uma nova amostra para a andlise a cada 24 horas, foi verificado que nas
primeiras 12 horas o Grau Brix variou de 7,2 para 8,8 (um aumento de 1,6 na
escala de °Brix). Esse resultado possivelmente pode ter ocorrido devido a
producdo, ou liberagdo, de algum composto inicial do inicio da fermentacéo, ou da
cultura-mae. A partir desse momento, até completar 24 horas, foi verificado que o

Grau Brix diminuiu de 8,8 para 8,7 e isso sucedeu-se pelos proximos 10 dias com a
maior variacao apresentada de 0,6.

FIGURA 18 - Curva dos Graus Brix da Kombucha de primeira fermentacao.



Curva do °Brix - Primeira fermentagéo

=]

°BRIX
=] - =] [ = (3] [=;] - o w

0 (Cha) 0 12 24 48 T2 96 120 144 168 192 216 240

Tempo (h)

FONTE: Autoria Prdpria.

Percebe-se a queda dos Graus Brix no restante da fermentacdo juntamente
com a queda do pH e o aumento da acidez, indicando consumo de glicose e
producdo de outros compostos, como acidos, ao longo da fermentacdo (KALLEL et
al., 2012).

b) Segunda fermentacgéo

Andlise do pH

As analises da segunda fermentacdo de uva roxa com hibisco, maca, laranja
e uva branca, utilizaram o mesmo in6culo em suas produc¢des, e ndo apresentaram
diferencas significativas em seus resultados. O progresso do pH pode ser visto na
Figura 19. O pH é um fator de medi¢cdo muito importante, pois controla o curso certo
da fermentacdo, determinando quando o processo chega ao fim (MALBASA;
LONCAR; DJURIC, 2008).

FIGURA 19 - Curva de pH das Kombuchas de segunda fermentacgéo.
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A Kombucha de uva roxa com hibisco, no inicio de sua fermentacdo
apresentava pH de 3,2. Apés 33 dias e 18h fermentando, o pH diminuiu para 3,08 e
se manteve estavel com poucas variagcdes de aumento até chegar em 3,13. Kallel et
al. (2012) analisaram como o pH se comporta durante a fermentacdo da bebida
Kombucha e utilizaram cha verde e chéa preto, e deixaram 15 dias fermentando. Os
autores perceberam que ndao houve uma significativa variacdo nos valores do pH
dos substratos. No inicio da fermentacéo o pH era de 2,6 e 2,7 para cha verde e cha
preto; apos 7 dias fermentando o pH subiu para 2,9. Por isso, os resultados obtidos

sao esperados.

A bebida de Maca iniciou sua segunda fermentacdo com pH de 3,28. Apos 4
dias e 12h, o pH desceu para 3,2 e, depois e 33 dias e 18h, subiu para 3,22. De
acordo com Chakravorty et al. (2016), o aumento da acidez ocorre por causa da
producdo de varios &cidos organicos durante o tempo de fermentacado; os principais

sdo o acido acético e o 4cido gluconico, que fazem o valor do pH subir.

A Kombucha de Laranja no comec¢o da segunda fermentacdo comeg¢ou com o
pH de 3,65. Depois de 4 dias e 12h em fermentacédo, o seu pH diminuiu para 3,62,
continuando a descer até chegar em 3,51 apds 33 dias e 18h. Uma das possiveis
explicacbes para o valor do pH ter abaixado conforme o tempo é a producao de
acidos orgéanicos durante a fermentacdo (CHAKRAVORTY et al., 2016).

A Kombucha de Uva Branca, no inicio da sua fermentacdo estava com pH
3,24. Depois de 4 dias de 12h, seu pH desceu para 3,12 e manteve-se mesmo apos

33 dias e 18h. Nota-se tal semelhanca com nas analises de pH de Moura (2019).



Durante as primeiras 8h da fermentacdo da sua Kombuchd, o valor de seu pH foi
constante. Obteve-se também resultados similares aos de Kallel et al. (2012), pois

seus valores de pH foram constantes.

Analise do Grau Brix

Foi observado que, durante o periodo de geladeira, simulando o tempo de
prateleira (30 dias), a Kombucha continuou boa para consumo. Isso aconteceu
porque, apos a Kombucha ter sido refrigerada, as baixas temperaturas reduziram os
processos metabolicos das leveduras e bactérias acéticas. Assim, o °Brix, reduziu e
a acidez total aumentou, mostrando um consumo de sacarose de acordo com as
figuras 20 e 21, respectivamente. As Kombuchas final encontra-se dentro do padrao
proposto pela ANVISA, com resultados parecidos com o de Moura (2019) e com 0s
de Santos et al. (2018).

FIGURA 20 - Curva dos Graus Brix das Kombuchas de segunda fermentacgéo.
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Fonte: Autoria prépria.

FIGURA 21 — Curva de acidez total das Kombuchéas de segunda fermentagéo.
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FONTE: Autoria prépria.

As trés bebidas, uva roxa com hibisco, macad e uva branca tiveram um
consumo elevado de acucar, que pode ser percebido pela queda do °Brix (Figura
20). Constata-se também que as bebidas de uva roxa com hibisco e uva branca
tiveram grandes semelhancas em seus valores de °Brix, provavelmente pelas

semelhancas entre a composi¢ao das frutas.

A Kombucha de laranja, no entanto, ndo teve uma grande elevacao de pH ou
reducado do °Brix. De acordo com Kallel et al. (2012), pode-se associar o °Brix com a
fermentacado. Logo, a Kombuchéa de laranja fermentou menos que os outros sabores
provavelmente pelo &cido citrico elevado ja existente inicialmente no suco de laranja.
A Kombucha de laranja foi adicionada de acucar antes da fermentacdo para que o
tempo de prateleira e gosto adocicado fossem prolongados em funcdo do gosto ja
anteriormente acido do suco de laranja, mas essa adicdo provou-se ineficiente

devido ao longo processo de fermentacdo da Kombuché de laranja.

Realizacdo da degustacdo da Kombuchéa de segunda fermentacéao

Neste tépico serdo apresentados os resultados obtidos por meio do
guestionario de degustacdo da Kombucha de segunda fermentacdo que foi o
substituto da andlise sensorial, devidas as circunstancias de 2020 sobre o novo
Sars-CoV-2.



a) Perfil dos provadores

A seguir serdo apresentados os dados referentes aos perfis dos 37
avaliadores que foram submetidos ao questionario de degustacdo. Dentre os
avaliadores que participaram da presente pesquisa, 67,6% responderam que nunca
haviam ingerido a Kombucha antes. Portanto, isso pode interferir nos resultados
dessa pesquisa. Inicialmente, na andlise de género foi observado que 35,1% dos
provadores eram do género masculino, enquanto 64,9% eram do género feminino.
Nenhum participante se declarou sendo ndo binario. A faixa etéria dos avaliadores é

muito abrangente como pode ser visto na Figura 22.

FIGURA 22 - Faixa etdria dos provadores da degusta¢do da Kombucha.
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Fonte: Autoria Propria.

b) Teste afetivo de aceitacao

Os resultados do teste afetivo de aceitacdo foram expressos através das
médias dos resultados para cada atributo sensorial pesquisado (aparéncia, cor,
aroma, sabor, sabor residual e impressdo global). As notas obtidas estdo

apresentadas na Figura 23.

FIGURA 23 - Resultado do teste afetivo de aceitagcdo das Kombuchés.
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Dentre os atributos sensoriais avaliados, destaca-se a cor da Kombucha de
Uva com Hibisco, que apresentou nota média de 8,40. Possivelmente a discrepancia
em comparacdo aos demais se deu por conta da sua cor ser a Unica roxa,
avermelhada e escura, enquanto os restantes possuiam visualmente cores proximas
a tonalidade alaranjada, turva e mais clara. Em seguida estad a Kombucha de Laranja
com 7,54, o de Uva Branca com 7,43 e por ultimo o de maca que apresentou nota
média de 6,94.

O sabor da Kombucha de Maca foi o que recebeu a menor nota média entre
os atributos avaliados (6,62), possivelmente porque o suco utilizado tinha o gosto
inicial um pouco mais ameno do que 0s outros, 0 que pode ter levado a maior
percepcao do acido acético presente na Kombucha final. O sabor é o atributo mais
importante da degustacdo, sendo capaz de trazer prazer ou rejeicdo do produto
avaliado. Nas papilas gustativas ocorre a percep¢ado dos gostos primarios, como 0s
acidos, amargos, doces e salgados (FABER, 2006). Observa-se que 0 maior
resultado de sabor foi o da Kombucha de Uva com Hibisco, que apresentou nota
média de 7,81. Em seguida vem a Kombuch&d de Laranja com 7,45 e o de Uva

Branca com 7,27.



O primeiro contato visual que o provador tem com o0 produto que sera
analisado é a aparéncia. A Kombucha de Uva com Hibisco foi a que obteve o maior
resultado, com nota média de 8,24. Em seguida vem a Kombuch& de Uva Branca
com 7,37 e os demais apresentaram uma média de 7,1. A Kombucha de Uva com
Hibisco destacou-se provavelmente por conta de ser a Unica que apresentou uma
cor mais forte, mais concentrada na cor roxa e menos translucida em comparacao as

demais.

O aroma é a propriedade perceptivel pela volatilidade de certas substancias
gue, em diferentes concentragdes, pode levar a um odor mais fraco ou mais forte.
Nota-se que o maior resultado de aroma foi o da Kombucha de Uva com Hibisco,
gue apresentou nota média de 7,89. Em seguida, vem a Kombuché& de Laranja com
7,56, o de Uva Branca com 7,13 e, por ultimo, o de macd que apresentou nota
média de 6,70. A Kombuchd de Macd apresentou a menor nota média,
possivelmente por conta de ser originado de um suco com aroma mais fraco,

realcando o odor do acido acético produzido durante a fermentacéo.

A avaliacdo do sabor residual mostra o conjunto de sensacdes constatadas
apos o contato com o produto. A Kombucha de Uva com Hibisco foi o que obteve o
maior resultado apresentando uma nota média de 7,59. Em seguida vem a
Kombuchéa de Laranja com 7,37, o de Uva Branca com 7,18 e por ultimo o de maca
gue apresentou nota média de 6,86. A Kombucha de Mac¢a apresentou a menor nota
média, possivelmente por efeito do acido acético que se remete ao vinagre no sabor

€ Nno aroma.

O resultado da impressédo global, assim como as demais, apresentou-se na
mesma ordem, permanecendo a Kombucha de Uva com Hibisco a que obteve a
maior nota meédia (8,00). Em seguida, a Kombucha de Laranja com 7,62, o de Uva

Branca com 7,35 e por ultimo o de maca que apresentou nota média de 7,00.

c) Teste de intencédo de compra
Na avaliacdo dos provadores de todas as amostras das Kombuchas, foi
solicitado que indicassem na escala do NPS (Net Promoter Score) o grau de

certeza, de 0 a 10, no qual estariam dispostos a indicar e comprar as Kombuchéas



elaboradas. Os resultados referentes ao NPS para indicagdo de compra podem ser

visualizados na Figura 24.

FIGURA 24 - Resultados analisados segundo os dados do NPS (Net Promoter Score) para a

pergunta de probabilidade de indicacao para amigos das Kombuchas saborizadas.
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Fonte: Autoria prépria.

Na Figura 24, a Kombucha de uva com hibisco encontra-se na Zona de
Qualidade (NPS 73 %), enquanto a de laranja, a de uva branca e a de maca estao
na Zona de Aperfeicoamento (NPS 46 %, 27 % e 5 %, respectivamente). Com isso
em mente, a Kombucha de Uva com Hibisco foi a que mais obteve destaque de
acordo com o paladar dos avaliadores e do calculo obtido pelo NPS, mostrando-se

mais viavel para os negdcios em relagdo as demais Kombuchas.

Os dados referentes ao NPS para probabilidade de compra podem ser vistos

na Figura 25.

FIGURA 25 - Resultados analisados segundo os dados do NPS (Net Promoter Score) para a

pergunta de probabilidade de compra das Kombuchas saborizadas.
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Na Figura 25, a Kombucha de uva com hibisco encontra-se na Zona de
Qualidade (NPS 54 %), enquanto a de laranja e a de uva branca estdo na Zona de
Aperfeicoamento (NPS 35 % para ambos). A Kombucha de macé, encontra-se na
Zona Critica (NPS -8 %). Com isso em mente, a Kombuché de Uva com Hibisco foi a
gue mais obteve destaque de acordo com o paladar dos avaliadores e do célculo
obtido pelo NPS, mostrando-se mais viavel para os negocios em relacdo as demais
Kombuchas. O NPS negativo da Kombucha de macéa produzida nessa pesquisa
mostra que sua producao seria inviavel, visto que os seus detratores sdo maiores do

que os promotores.

Avaliacdo do conhecimento de adolescentes sobre a bebida Kombuché

Na avaliacdo, o questionario foi passado no 1° ano (com 70 alunos), 2° ano
(com 54 alunos), 3° ano (34 alunos) do ensino médio de uma escola privada da

cidade de Lorena/SP.

Em relacdo a primeira questdo, perguntou-se aos alunos se eles conheciam

a Kombuch4, o resultado esta apresentado na FIGURA 26.

FIGURA 26 - Conhecimento dos alunos do ensino médio de uma escola privada de Lorena-SP sobre

a Kombucha.
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A analise do grafico (FIGURA 26) mostra que 81,6% dos alunos respondentes
ndo conheciam a Kombucha, e 18,4% conheciam. As possibilidades deste
desconhecimento séo, a recente entrada da Kombuch& no mercado brasileiro e o

preco ainda elevado por conta disso.

Na segunda questdo, foi perguntado se os alunos tomavam Yakult e o

resultado esta apresentado na FIGURA 27.

FIGURA 27 - Alunos que consomem yakult do ensino médio de uma escola privada de Lorena-SP
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FONTE: Autoria prépria.

Analizando o grafico, verifica-se que 89,3% dos alunos tomam a bebida, e
10,7% nao (FIGURA 27). A grande quantidade de alunos que toma Yakult, pode se

justificar pelos seus beneficios a saude. Deste modo, sugere-se que grande parte



dos alunos poderia consumir a Kombucha sem problemas, pois j& consumem uma
bebida que possui microorganismos vivos. A Kombucha pode também ter uma
exploséo de popularidade futuramente, por ser uma bebida probidtica assim como o
Yakult.

Ja na terceira questéo, foi perguntado se os alunos consumiriam uma bebida

com microorganismos vivos. O resultado encontra-se apresentado na FIGURA 28.

FIGURA 28 - Alunos que consumiriam uma bebida com microorganismos vivos.
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FONTE: Autoria prépria.

E possivel observar que 97% dos alunos respondentes tomariam uma bebida
com microorganismo vivo, e 3% nao tomariam (FIGURA 28). No grafico anterior
(FIGURA 27) foi mostrado que 10,7% nao bebe o Yakult, o que mostra uma
diferenca de 7,7%. Nas respostas negativas. O motivo pelo qual esses 7,7% nao
bebem Yakult, pode ser devido a intoleréncia a lactose. Pode-se concluir entdo que
a Kombuch& ainda possui espaco de crescimento nesse mercado de fermentados,

por ndo ser uma bebida derivada do leite.

Desenvolvimento de um plano de negocios para a venda de Kombucha para

um microempreendedor

Para a criagdo de um plano de negodcios, foram também desenvolvidos
rétulos para o produto final (FIGURA 29), com logomarca prépria, nome escolhido

por meio de opinides dos autores do presente projeto e cores baseadas nos estudos



de Freitas (2007) para garantir a interacao e atragcado dos consumidores. Pelo estudo
de Teixeira; Silva; Bona (2006), a logomarca ndo é uma descricdo do negdocio, mas
uma ferramenta de identificacdo e lembranca facil e rpida. Para isso, as
logomarcas e o roétulos criados (FIGURA 29) usaram como base o “gigante”, uma
parte da Serra da Mantiqueira, mostrando assim a regionalidade da marca para
pequenos produtores. Essa regionalidade ajuda na criagdo de uma boa impressao a
primeira vista, assim como fécil identificacdo do produto (TEIXEIRA; SILVA; BONA,
2006).

Considerando a dificuldade que o planejamento de um empreendimento
apresenta, justifica-se a simplificacdo do processo pela utilizacdo de uma tabela
proposta pelo presente trabalho. O modelo proposto e as informagdes preenchidas
com base em Osterwalder e Pigneur (2010) visam auxiliar os microempreendedores
ao fornecerem um ponto de partida na utilizacdo dessa ferramenta poderosa
(FIGURA 30).

Como justificativa das elucidacdes apresentadas na secdo "proposta de
valor", tem-se a apresentacdo de informacdes que sdo essenciais para que 0
consumidor escolha o produto. J& na sec¢do "publico alvo", informa-se a quem o
produto foi destinado; que, nesse caso, foram aqueles que desejavam a opcéo de
um produto mais saudavel, um puablico que estd em constante crescimento
(CAMARGO et al., 2007). Nas "atividades chave", foram esclarecidas as principais
etapas para que o empreendimento pudesse ter um inicio. E importante enfatizar
gue a manutencdo do cha para evitar a contaminacao por patdogenos € essencial,
assim como a utilizagdo de garrafas de vidro ao invés de garrafas de plastico para,
similarmente, evitar a contaminacao por Bisfenol A, conhecido como BPA (KOHLER,
2016). Quanto a sec¢dao "recursos chave", justificam-se as decisdes pelo processo de
fermentacao do cha, que necessita de um local esterilizado como um recipiente de
vidro para que ela ocorra na melhor forma possivel, o aclcar € justificado pelo
consumo de glicose pelas bactérias e leveduras (PALUDO, 2017). A escolha da
parceria com uma fabrica de garrafas e escolas nas “parcerias chave” é esclarecida
pelo publico alvo e o preco mais elevado das garrafas de vidro comparativamente as
de plastico. Na era da tecnologia, as midias sociais oferecem um meio de divulgacéo
de produtos, ideias e estilos de vida bem efetivo; elucidando, assim, as escolhas dos

“canais”. Concomitantemente, as midias oferecem uma excelente forma de



comunicagdo com os clientes, explicando entdo as informacdes fornecidas para
‘comunicagao”. Finalmente, a venda da Kombucha sera a fonte de renda para os

empreendedores que o trabalho visa assistir.

FIGURA 29 — Rétulos e logomarca criados para o plano de negécio.

FONTE: Autoria prépria.



FIGURA 30 — Quadro de modelo de negdcios com mostra de logomarca preenchido para
empreendedores.

FONTE: Autoria propria.

7. Consideracdes Finais

O presente trabalho aborda a baixa popularidade da bebida Kombuch4,
0 seu alto preco, e a tentativa de deixa-lo mais reconhecido no mercado, porém
com um preco mais baixo, mas também como geracdo de renda para
pequenos produtores artesanais. Tendo sempre em vista que a Kombucha é
um produto que se adequa a pessoas que procuram por um estilo de vida
saudavel. Diante das pesquisas e questionarios aplicados, concluiu-se que ha
um grande numero de pessoas que ndo conhecem o produto e que nem ao
menos o haviam consumido.

O grupo conseguiu atingir todos os objetivos esperados no inicio da
pesquisa, visto que foram obtidas Kombuchas de maneira artesanal de primeira
e segunda fermentacado, analisando seus principais parametros fisico-quimicos,
foi realizada um teste de degustacdo das Kombuchas de segunda fermentacao
de uva roxa com hibisco, macda, laranja e uva branca, foram avaliados o
conhecimento de adolescentes sobre a bebida, e foi desenvolvido um plano de

negocios para a venda de Kombuchéa para microempreendedores. Também, foi



possivel analisar os precos deste produto no mercado, e a tentativa de
encontrar uma solucédo para o seu elevado valor.

O trabalho obteve resultados para a visualizacdo de quais sabores as
pessoas mais gostam. Dentre todos, a Kombucha de Maca foi uma das menos
aceitas. Pela sua nota do NPS, notou-se que ela teve os resultados baixos,
significando que as pessoas ndo comprariam. Ja 0s outros sabores tiveram
resultados neutros, mostrando que as pessoas comprariam, enquanto a de uva
com hibisco apresentou alta aceitacdo pelos degustadores. Como um dos
objetivos era abaixar o preco da bebida para que microempreendedores
pudessem produzi-la, foi criado um plano de nego6cios para o0
microempreendedor. Nele encontram-se todos os passos para a producdo e
comercializacdo do produto.

Este trabalho foi importante para um maior conhecimento sobre esta
bebida gaseificada naturalmente, e também para os microempreendedores que
estdo em busca de produtos bons para venda e geragao de renda.

O estudo da Kombucha deve continuar, pois € uma bebida que, apesar
de existir ha séculos, ndo foi muito estudada, além, é claro, de trazer beneficios
a saude. A Kombuché pode ser feita de infinitas formas, possibilitando amplos

caminhos para pesquisa futuras.
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