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Esta cartilha integra minha dissertação de mestrado no Programa deEsta cartilha integra minha dissertação de mestrado no Programa de
Pós-Graduação em Desenvolvimento e Sociedade da Universidade doPós-Graduação em Desenvolvimento e Sociedade da Universidade do
Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP) e surge da necessidade de tornar oAlto Vale do Rio do Peixe (UNIARP) e surge da necessidade de tornar o
conhecimento científico mais acessível. Seu propósito é transformarconhecimento científico mais acessível. Seu propósito é transformar
dados e análises acadêmicas em uma linguagem clara, aplicável e útil adados e análises acadêmicas em uma linguagem clara, aplicável e útil a
diferentes públicos.diferentes públicos.

Ao longo da pesquisa, compreendi que produzir ciência vai além daAo longo da pesquisa, compreendi que produzir ciência vai além da
escrita acadêmica, envolvendo também responsabilidade social eescrita acadêmica, envolvendo também responsabilidade social e
diálogo com a sociedade. Nesse sentido, este material reúne parte dosdiálogo com a sociedade. Nesse sentido, este material reúne parte dos
resultados e reflexões do estudo em um formato informativo eresultados e reflexões do estudo em um formato informativo e
educativo, preservando o rigor científico.educativo, preservando o rigor científico.

Espero que a leitura contribua para reflexões críticas, decisões maisEspero que a leitura contribua para reflexões críticas, decisões mais
conscientes e para o fortalecimento das relações entre universidade econscientes e para o fortalecimento das relações entre universidade e
sociedade. Agradeço à minha orientadora, Profa. Eliana R. Adami, àsociedade. Agradeço à minha orientadora, Profa. Eliana R. Adami, à
CAPES e à FAPESC pelo apoio financeiro, e a todos que contribuíramCAPES e à FAPESC pelo apoio financeiro, e a todos que contribuíram
para a realização deste trabalho.para a realização deste trabalho.

Esta cartilha integra minha dissertação de mestrado no Programa de
Pós-Graduação em Desenvolvimento e Sociedade da Universidade do
Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP) e surge da necessidade de tornar o
conhecimento científico mais acessível. Seu propósito é transformar
dados e análises acadêmicas em uma linguagem clara, aplicável e útil a
diferentes públicos.

Ao longo da pesquisa, compreendi que produzir ciência vai além da
escrita acadêmica, envolvendo também responsabilidade social e
diálogo com a sociedade. Nesse sentido, este material reúne parte dos
resultados e reflexões do estudo em um formato informativo e
educativo, preservando o rigor científico.

Espero que a leitura contribua para reflexões críticas, decisões mais
conscientes e para o fortalecimento das relações entre universidade e
sociedade. Agradeço à minha orientadora, Profa. Eliana R. Adami, à
CAPES e à FAPESC pelo apoio financeiro, e a todos que contribuíram
para a realização deste trabalho.
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Boa Leitura!Boa Leitura!Boa Leitura!

Carolina Azeredo SilvaCarolina Azeredo SilvaCarolina Azeredo Silva
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O que é Kombucha?O que é Kombucha?O que é Kombucha?
A kombucha é uma bebida fermentada feita a partir de chá adoçado,A kombucha é uma bebida fermentada feita a partir de chá adoçado,
geralmente chá preto ou chá verde (geralmente chá preto ou chá verde (Camellia sinensisCamellia sinensis). Sua). Sua
fermentação natural é conduzida por uma colônia defermentação natural é conduzida por uma colônia de
microrganismos conhecida como microrganismos conhecida como SCOBYSCOBY — uma cultura simbiótica — uma cultura simbiótica
de bactérias e leveduras.de bactérias e leveduras.

A kombucha é uma bebida fermentada feita a partir de chá adoçado,
geralmente chá preto ou chá verde (Camellia sinensis). Sua
fermentação natural é conduzida por uma colônia de
microrganismos conhecida como SCOBY — uma cultura simbiótica
de bactérias e leveduras.

ScobyScobyScoby

Durante a fermentação, o Durante a fermentação, o SCOBYSCOBY consome o açúcar do chá consome o açúcar do chá e o e o
transforma em ácidos orgânicos, gases, vitaminas e outrostransforma em ácidos orgânicos, gases, vitaminas e outros
compostos bioativos.compostos bioativos.  

Durante a fermentação, o SCOBY consome o açúcar do chá e o
transforma em ácidos orgânicos, gases, vitaminas e outros
compostos bioativos. 

O resultado é uma bebida naturalmenteO resultado é uma bebida naturalmente
frisante, de sabor levemente ácido,frisante, de sabor levemente ácido,

refrescante e com um toque agridoce querefrescante e com um toque agridoce que
varia conforme o tempo de fermentação.varia conforme o tempo de fermentação.

O resultado é uma bebida naturalmente
frisante, de sabor levemente ácido,

refrescante e com um toque agridoce que
varia conforme o tempo de fermentação.

Refrescante, viva e cheia de história, aRefrescante, viva e cheia de história, a
kombucha tem origem milenar e hoje ékombucha tem origem milenar e hoje é
apreciada em todo o mundo por quemapreciada em todo o mundo por quem
busca saúde, sabor e um preparobusca saúde, sabor e um preparo
artesanal cheio de personalidade.artesanal cheio de personalidade.

Mais do que uma bebida, é um verdadeiroMais do que uma bebida, é um verdadeiro
ritual de cuidado com o corpo e a mente.ritual de cuidado com o corpo e a mente.

Refrescante, viva e cheia de história, a
kombucha tem origem milenar e hoje é
apreciada em todo o mundo por quem
busca saúde, sabor e um preparo
artesanal cheio de personalidade.

Mais do que uma bebida, é um verdadeiro
ritual de cuidado com o corpo e a mente.

Ideal para quem deseja umaIdeal para quem deseja uma
alternativa natural aos refrigerantesalternativa natural aos refrigerantes

e bebidas ultraprocessadas.e bebidas ultraprocessadas.

Ideal para quem deseja uma
alternativa natural aos refrigerantes

e bebidas ultraprocessadas.
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Benefícios do usoBenefícios do usoBenefícios do uso

Auxiliar na prevenção de doenças cardiovasculares e cânceres;Auxiliar na prevenção de doenças cardiovasculares e cânceres;

Contribuir para a melhora da função hepática e do sistemaContribuir para a melhora da função hepática e do sistema
imunológico;imunológico;

Ajudar na redução da pressão arterial e do colesterol;Ajudar na redução da pressão arterial e do colesterol;

Melhorar o perfil lipídico em pessoas com hipertensão eMelhorar o perfil lipídico em pessoas com hipertensão e
dislipidemias;dislipidemias;

Fortalecer a saúde intestinal, graças à presença de probióticosFortalecer a saúde intestinal, graças à presença de probióticos
e antioxidantes, sendo aliada no manejo de doenças crônicase antioxidantes, sendo aliada no manejo de doenças crônicas
não transmissíveis.não transmissíveis.

Auxiliar na prevenção de doenças cardiovasculares e cânceres;

Contribuir para a melhora da função hepática e do sistema
imunológico;

Ajudar na redução da pressão arterial e do colesterol;

Melhorar o perfil lipídico em pessoas com hipertensão e
dislipidemias;

Fortalecer a saúde intestinal, graças à presença de probióticos
e antioxidantes, sendo aliada no manejo de doenças crônicas
não transmissíveis.

O consumo regular de kombucha tem sido associado a diversosO consumo regular de kombucha tem sido associado a diversos
benefícios à saúde. Pesquisas apontam que a bebida pode:benefícios à saúde. Pesquisas apontam que a bebida pode:
O consumo regular de kombucha tem sido associado a diversos
benefícios à saúde. Pesquisas apontam que a bebida pode:

Evidências científicasEvidências científicasEvidências científicas
Estudos demonstram que beber kombucha pode:Estudos demonstram que beber kombucha pode:

Prevenir váPrevenir vários tipos de câncer e doençasrios tipos de câncer e doenças
cardiovasculares;cardiovasculares;
Promover funções hepáticas e estimular o sistemaPromover funções hepáticas e estimular o sistema
imunológico;imunológico;
Reduzir a pressão arterial e melhorar o perfilReduzir a pressão arterial e melhorar o perfil
lipídico em indivíduos com hipertensão elipídico em indivíduos com hipertensão e
dislipidemias.dislipidemias.

Estudos demonstram que beber kombucha pode:
Prevenir vários tipos de câncer e doenças
cardiovasculares;
Promover funções hepáticas e estimular o sistema
imunológico;
Reduzir a pressão arterial e melhorar o perfil
lipídico em indivíduos com hipertensão e
dislipidemias.

Pesquisas realizadas no Brasil indicam que aPesquisas realizadas no Brasil indicam que a
kombucha, por ser rica em probióticos ekombucha, por ser rica em probióticos e
antioxidantes, melhora a saúde intestinal e fortalece oantioxidantes, melhora a saúde intestinal e fortalece o
sistema imunológico, aspectos fundamentais para osistema imunológico, aspectos fundamentais para o
manejo de doenças crônicas não transmissíveis.manejo de doenças crônicas não transmissíveis.  

Pesquisas realizadas no Brasil indicam que a
kombucha, por ser rica em probióticos e
antioxidantes, melhora a saúde intestinal e fortalece o
sistema imunológico, aspectos fundamentais para o
manejo de doenças crônicas não transmissíveis. 
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Legislação BrasileiraLegislação BrasileiraLegislação Brasileira

“Uma bebida fermentada obtida através da respiração aeróbia e“Uma bebida fermentada obtida através da respiração aeróbia e
da fermentação anaeróbia do mosto, preparado por infusão ouda fermentação anaeróbia do mosto, preparado por infusão ou
extrato de extrato de Camellia sinensisCamellia sinensis (chá verde ou preto) com açúcares, (chá verde ou preto) com açúcares,
por meio de uma cultura simbiótica de bactérias e leveduraspor meio de uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras
ativas (ativas (SCOBYSCOBY).”).”

“Uma bebida fermentada obtida através da respiração aeróbia e
da fermentação anaeróbia do mosto, preparado por infusão ou
extrato de Camellia sinensis (chá verde ou preto) com açúcares,
por meio de uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras
ativas (SCOBY).”

No Brasil, a Instrução Normativa nº 41, de 2019 (BRASIL, 2019),No Brasil, a Instrução Normativa nº 41, de 2019 (BRASIL, 2019),
estabelece o Padrão de Identidade e Qualidade da Kombucha emestabelece o Padrão de Identidade e Qualidade da Kombucha em
território nacional.território nacional.

De acordo com essa norma, a kombucha é definida como:De acordo com essa norma, a kombucha é definida como:

No Brasil, a Instrução Normativa nº 41, de 2019 (BRASIL, 2019),
estabelece o Padrão de Identidade e Qualidade da Kombucha em
território nacional.

De acordo com essa norma, a kombucha é definida como:

Frutas:Frutas: incluindo pseudofrutos e infrutescências, na incluindo pseudofrutos e infrutescências, na
forma forma in naturain natura, suco, polpa ou água de coco;, suco, polpa ou água de coco;
Frutas: incluindo pseudofrutos e infrutescências, na
forma in natura, suco, polpa ou água de coco;

A legislação também autoriza o uso de ingredientes opcionais, como:A legislação também autoriza o uso de ingredientes opcionais, como:A legislação também autoriza o uso de ingredientes opcionais, como:

Vegetais:Vegetais: planta ou partes planta ou partes
vegetais, exceto frutas, tambémvegetais, exceto frutas, também
na forma na forma in naturain natura ou suco; ou suco;

Extratos aquosos: Extratos aquosos: extraídos deextraídos de
espécies vegetais permitidas pelaespécies vegetais permitidas pela
legislação da ANVISA, utilizandolegislação da ANVISA, utilizando
água como único agente extrator.água como único agente extrator.

Vegetais: planta ou partes
vegetais, exceto frutas, também
na forma in natura ou suco;

Extratos aquosos: extraídos de
espécies vegetais permitidas pela
legislação da ANVISA, utilizando
água como único agente extrator.

Esses ingredientes devem respeitar osEsses ingredientes devem respeitar os
critérios sanitários vigentes e sercritérios sanitários vigentes e ser
usados exclusivamente para ausados exclusivamente para a
produção da bebida.produção da bebida.

Esses ingredientes devem respeitar os
critérios sanitários vigentes e ser
usados exclusivamente para a
produção da bebida.
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SCOBYSCOBY:: colônia simbiótica de bactérias e leveduras. colônia simbiótica de bactérias e leveduras.SCOBY: colônia simbiótica de bactérias e leveduras.

StarterStarter: : uma porção de kombucha já fermentadauma porção de kombucha já fermentada  
cerca de 10% do volume total.cerca de 10% do volume total.
Starter: uma porção de kombucha já fermentada 
cerca de 10% do volume total.

Chá:Chá:    preferencialmente preto ou verde (preferencialmente preto ou verde (CamelliaCamellia
sinensissinensis) - sem aromatizantes.) - sem aromatizantes.
Chá:  preferencialmente preto ou verde (Camellia
sinensis) - sem aromatizantes.

Açúcar demerara:Açúcar demerara: alimento para os microrganismos. alimento para os microrganismos.Açúcar demerara: alimento para os microrganismos.

Como a Kombucha é feita?Como a Kombucha é feita?Como a Kombucha é feita?

Utensílios:Utensílios:Utensílios:

Ingredientes Básicos:Ingredientes Básicos:Ingredientes Básicos:

Recipiente de vidro grande (nunca metálico);Recipiente de vidro grande (nunca metálico);
Pano limpo de algodão ou gaze para cobrir;Pano limpo de algodão ou gaze para cobrir;
Elástico para prender o pano;Elástico para prender o pano;
Colher de madeira ou plástico para misturar;Colher de madeira ou plástico para misturar;
Frascos para armazenar:Frascos para armazenar:

Vidro com tampa hermética para a segunda fermentação.Vidro com tampa hermética para a segunda fermentação.

Recipiente de vidro grande (nunca metálico);
Pano limpo de algodão ou gaze para cobrir;
Elástico para prender o pano;
Colher de madeira ou plástico para misturar;
Frascos para armazenar:

Vidro com tampa hermética para a segunda fermentação.

Preparar kombucha em casa é um processo artesanal que envolvePreparar kombucha em casa é um processo artesanal que envolve
ingredientes simples, mas exige atenção aos detalhes para garantiringredientes simples, mas exige atenção aos detalhes para garantir
uma fermentação segura e saborosa. Os elementos essenciais parauma fermentação segura e saborosa. Os elementos essenciais para
produzir a bebida são:produzir a bebida são:

Preparar kombucha em casa é um processo artesanal que envolve
ingredientes simples, mas exige atenção aos detalhes para garantir
uma fermentação segura e saborosa. Os elementos essenciais para
produzir a bebida são:
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1. Preparo do chá adoçado:1. Preparo do chá adoçado:
Ferva a água e adicione o chá e o açúcar.Ferva a água e adicione o chá e o açúcar.  
Deixe infusionar, coe e espere esfriar totalmente.Deixe infusionar, coe e espere esfriar totalmente.

2. 2. Inoculação:Inoculação:
Coloque o chá frio no recipiente de vidro, adicione oColoque o chá frio no recipiente de vidro, adicione o
SCOBYSCOBY e o líquido starter. e o líquido starter.

3. 3. Primeira fermentação (aeróbica):Primeira fermentação (aeróbica):
Cubra com pano e elástico, e deixe fermentar de 7 a 10Cubra com pano e elástico, e deixe fermentar de 7 a 10
dias, em local escuro e arejado (sem geladeira!).dias, em local escuro e arejado (sem geladeira!).  
Durante esse tempo, o Durante esse tempo, o SCOBYSCOBY transforma o açúcar em transforma o açúcar em
ácidos orgânicos.ácidos orgânicos.

4. 4. Prova e colheita:Prova e colheita:
Ao fim da fermentação, prove com uma colher limpa.Ao fim da fermentação, prove com uma colher limpa.  
Se estiver no ponto (menos doce, mais ácido), retire oSe estiver no ponto (menos doce, mais ácido), retire o
SCOBYSCOBY, separe uma parte da kombucha para usar, separe uma parte da kombucha para usar
como starter em uma nova leva e siga para a próximacomo starter em uma nova leva e siga para a próxima
etapa: a saborização.etapa: a saborização.

1. Preparo do chá adoçado:
Ferva a água e adicione o chá e o açúcar. 
Deixe infusionar, coe e espere esfriar totalmente.

2. Inoculação:
Coloque o chá frio no recipiente de vidro, adicione o
SCOBY e o líquido starter.

3. Primeira fermentação (aeróbica):
Cubra com pano e elástico, e deixe fermentar de 7 a 10
dias, em local escuro e arejado (sem geladeira!). 
Durante esse tempo, o SCOBY transforma o açúcar em
ácidos orgânicos.

4. Prova e colheita:
Ao fim da fermentação, prove com uma colher limpa. 
Se estiver no ponto (menos doce, mais ácido), retire o
SCOBY, separe uma parte da kombucha para usar
como starter em uma nova leva e siga para a próxima
etapa: a saborização.

Etapas da preparação:Etapas da preparação:Etapas da preparação:
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Fases da Fermentação:Fases da Fermentação:Fases da Fermentação:
O processo de produção da kombucha é dividido em duas fasesO processo de produção da kombucha é dividido em duas fases
principais:principais:

11..Fermentação primária (aeróbica)Fermentação primária (aeróbica)
22..Fermentação secundária (anaeróbica)Fermentação secundária (anaeróbica)

Ambas são fundamentais para o desenvolvimento do sabor, daAmbas são fundamentais para o desenvolvimento do sabor, da
textura e das propriedades bioativas da bebida.textura e das propriedades bioativas da bebida.

O processo de produção da kombucha é dividido em duas fases
principais:

1.Fermentação primária (aeróbica)
2.Fermentação secundária (anaeróbica)

Ambas são fundamentais para o desenvolvimento do sabor, da
textura e das propriedades bioativas da bebida.

Primeira Fermentação – AeróbicaPrimeira Fermentação – AeróbicaPrimeira Fermentação – Aeróbica
Nesta fase, o chá adoçado entra em contato com o Nesta fase, o chá adoçado entra em contato com o SCOBYSCOBY e com o e com o
líquido fermentado (líquido fermentado (starterstarter). A fermentação acontece em um recipiente). A fermentação acontece em um recipiente
coberto com pano, permitindo a entrada de oxigênio — por isso, écoberto com pano, permitindo a entrada de oxigênio — por isso, é
chamada de fermentação aeróbica.chamada de fermentação aeróbica.

Nesta fase, o chá adoçado entra em contato com o SCOBY e com o
líquido fermentado (starter). A fermentação acontece em um recipiente
coberto com pano, permitindo a entrada de oxigênio — por isso, é
chamada de fermentação aeróbica.

O que acontece nessa etapa?O que acontece nessa etapa?O que acontece nessa etapa?
As leveduras presentes no As leveduras presentes no SCOBYSCOBY consomem o açúcar e o transformam consomem o açúcar e o transformam
parcialmente em álcool.parcialmente em álcool.

As bactérias acéticas convertem esse álcool em ácidos orgânicos (como ácidoAs bactérias acéticas convertem esse álcool em ácidos orgânicos (como ácido
acético e glucônico), conferindo à kombucha seu sabor levemente ácido e suasacético e glucônico), conferindo à kombucha seu sabor levemente ácido e suas
propriedades conservantes.propriedades conservantes.

Há também a formação de gás carbônico (CO₂), embora a bebida ainda nãoHá também a formação de gás carbônico (CO₂), embora a bebida ainda não
esteja totalmente carbonatada nessa etapa.esteja totalmente carbonatada nessa etapa.

As leveduras presentes no SCOBY consomem o açúcar e o transformam
parcialmente em álcool.

As bactérias acéticas convertem esse álcool em ácidos orgânicos (como ácido
acético e glucônico), conferindo à kombucha seu sabor levemente ácido e suas
propriedades conservantes.

Há também a formação de gás carbônico (CO₂), embora a bebida ainda não
esteja totalmente carbonatada nessa etapa.

Duração:Duração: 7 a 10 dias, dependendo da temperatura ambiente, da quantidade 7 a 10 dias, dependendo da temperatura ambiente, da quantidade
de açúcar e do perfil desejado (mais doce ou mais ácido).de açúcar e do perfil desejado (mais doce ou mais ácido).

Condições ideais:Condições ideais: Temperatura entre 22 °C e 28 °C; ambiente protegido da Temperatura entre 22 °C e 28 °C; ambiente protegido da
luz direta; não refrigerar.luz direta; não refrigerar.

Resultado: Resultado: Ao final desse período, obtém-se a kombucha "base", que podeAo final desse período, obtém-se a kombucha "base", que pode
ser consumida como está ou seguir para a segunda fermentação.ser consumida como está ou seguir para a segunda fermentação.

Duração: 7 a 10 dias, dependendo da temperatura ambiente, da quantidade
de açúcar e do perfil desejado (mais doce ou mais ácido).

Condições ideais: Temperatura entre 22 °C e 28 °C; ambiente protegido da
luz direta; não refrigerar.

Resultado: Ao final desse período, obtém-se a kombucha "base", que pode
ser consumida como está ou seguir para a segunda fermentação.
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Segunda Fermentação – AnaeróbicaSegunda Fermentação – AnaeróbicaSegunda Fermentação – Anaeróbica
Após a primeira fermentação, a kombucha pode ser engarrafada eApós a primeira fermentação, a kombucha pode ser engarrafada e
saborizada com frutas, ervas, especiarias ou sucos naturais. Essa novasaborizada com frutas, ervas, especiarias ou sucos naturais. Essa nova
etapa acontece em um recipiente fechado, sem contato com o oxigênio,etapa acontece em um recipiente fechado, sem contato com o oxigênio,    
por isso é chamada de fermentação anaeróbica.por isso é chamada de fermentação anaeróbica.

Após a primeira fermentação, a kombucha pode ser engarrafada e
saborizada com frutas, ervas, especiarias ou sucos naturais. Essa nova
etapa acontece em um recipiente fechado, sem contato com o oxigênio,  
por isso é chamada de fermentação anaeróbica.

O que acontece nessa etapa?O que acontece nessa etapa?O que acontece nessa etapa?
A kombucha entra em contato com os ingredientes adicionados, adquirindoA kombucha entra em contato com os ingredientes adicionados, adquirindo
novos sabores, aromas e compostos bioativos.novos sabores, aromas e compostos bioativos.

O ambiente fechado favorece a produção de gás carbônico (CO₂), tornando aO ambiente fechado favorece a produção de gás carbônico (CO₂), tornando a
bebida naturalmente frisante.bebida naturalmente frisante.

É nessa fase que a kombucha ganha identidade e personalidade.É nessa fase que a kombucha ganha identidade e personalidade.

A kombucha entra em contato com os ingredientes adicionados, adquirindo
novos sabores, aromas e compostos bioativos.

O ambiente fechado favorece a produção de gás carbônico (CO₂), tornando a
bebida naturalmente frisante.

É nessa fase que a kombucha ganha identidade e personalidade.

Duração: Duração: 2 a 5 dias à temperatura ambiente. Esse tempo pode variar2 a 5 dias à temperatura ambiente. Esse tempo pode variar
conforme o tipo de saborização, o clima e o nível de carbonataçãoconforme o tipo de saborização, o clima e o nível de carbonatação
desejado.desejado.

Cuidados importantes:Cuidados importantes:
Usar garrafas de vidro com tampa hermética (tipo Usar garrafas de vidro com tampa hermética (tipo flip-topflip-top ou rosca com ou rosca com
boa vedação).boa vedação).
Fazer o Fazer o "burping""burping": abrir as garrafas 1 vez ao dia para liberar o excesso: abrir as garrafas 1 vez ao dia para liberar o excesso
de gás e evitar acúmulo de pressão.de gás e evitar acúmulo de pressão.
Após atingir o ponto desejado, armazenar na geladeira paraApós atingir o ponto desejado, armazenar na geladeira para
interromper a fermentação.interromper a fermentação.

Duração: 2 a 5 dias à temperatura ambiente. Esse tempo pode variar
conforme o tipo de saborização, o clima e o nível de carbonatação
desejado.

Cuidados importantes:
Usar garrafas de vidro com tampa hermética (tipo flip-top ou rosca com
boa vedação).
Fazer o "burping": abrir as garrafas 1 vez ao dia para liberar o excesso
de gás e evitar acúmulo de pressão.
Após atingir o ponto desejado, armazenar na geladeira para
interromper a fermentação.

Resultado finalResultado final
Você terá uma kombucha saborizada, efervescente eVocê terá uma kombucha saborizada, efervescente e pronta para consumo — com um pronta para consumo — com um

sabor único e artesanal.sabor único e artesanal.
  Pode ser consumida gelada e armazenada por até 1 mês sob refrigeração.Pode ser consumida gelada e armazenada por até 1 mês sob refrigeração.

Resultado final
Você terá uma kombucha saborizada, efervescente e pronta para consumo — com um

sabor único e artesanal.
 Pode ser consumida gelada e armazenada por até 1 mês sob refrigeração.
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SaborizaçãoSaborização



A etapa de saborização é uma das mais criativas do processo. É nelaA etapa de saborização é uma das mais criativas do processo. É nela
que você pode adicionar frutas, especiarias, ervas e sucos naturais,que você pode adicionar frutas, especiarias, ervas e sucos naturais,
criando combinações únicas e personalizadas de kombucha.criando combinações únicas e personalizadas de kombucha.

A saborização acontece após a primeira fermentação e antes daA saborização acontece após a primeira fermentação e antes da
segunda fermentação. Ela influencia não apenas o sabor, mas tambémsegunda fermentação. Ela influencia não apenas o sabor, mas também
a efervescência, a cor e o aroma da bebida.a efervescência, a cor e o aroma da bebida.

A etapa de saborização é uma das mais criativas do processo. É nela
que você pode adicionar frutas, especiarias, ervas e sucos naturais,
criando combinações únicas e personalizadas de kombucha.

A saborização acontece após a primeira fermentação e antes da
segunda fermentação. Ela influencia não apenas o sabor, mas também
a efervescência, a cor e o aroma da bebida.

Ingredientes comuns para saborizar:Ingredientes comuns para saborizar:Ingredientes comuns para saborizar:
Frutas frescas ou congeladas: Frutas frescas ou congeladas: morango, abacaxi, manga, uva, maracujá.morango, abacaxi, manga, uva, maracujá.

Ervas e flores:Ervas e flores: hortelã, alecrim, manjericão, hibisco, lav hortelã, alecrim, manjericão, hibisco, lavanda.anda.

Especiarias:Especiarias: gengibre, canela, cravo, anis-estrelado. gengibre, canela, cravo, anis-estrelado.

Outros:Outros: sucos naturais, frutas secas, cascas cítricas. sucos naturais, frutas secas, cascas cítricas.

Frutas frescas ou congeladas: morango, abacaxi, manga, uva, maracujá.

Ervas e flores: hortelã, alecrim, manjericão, hibisco, lavanda.

Especiarias: gengibre, canela, cravo, anis-estrelado.

Outros: sucos naturais, frutas secas, cascas cítricas.

Ingredientes comuns para saborizar:Ingredientes comuns para saborizar:Ingredientes comuns para saborizar:
11..Coe a kombucha ao final da primeira fermentação (remova o SCOBY eCoe a kombucha ao final da primeira fermentação (remova o SCOBY e

reserve parte do líquido como starter).reserve parte do líquido como starter).
22..Escolha os ingredientes e adicione-os diretamente nas garrafas de vidroEscolha os ingredientes e adicione-os diretamente nas garrafas de vidro

(bem limpas).(bem limpas).
33..Complete com a kombucha até 2 dedos abaixo da borda.Complete com a kombucha até 2 dedos abaixo da borda.
44..Feche bem e deixe fermentar por mais 2 a 5 dias (segundaFeche bem e deixe fermentar por mais 2 a 5 dias (segunda

fermentação).fermentação).
55..Faça o "Faça o "burpingburping" diário (abrir as garrafas) para liberar o gás e evitar" diário (abrir as garrafas) para liberar o gás e evitar

pressão excessiva.pressão excessiva.
66..Refrigere após alcançar o sabor desejado.Refrigere após alcançar o sabor desejado.

1.Coe a kombucha ao final da primeira fermentação (remova o SCOBY e
reserve parte do líquido como starter).

2.Escolha os ingredientes e adicione-os diretamente nas garrafas de vidro
(bem limpas).

3.Complete com a kombucha até 2 dedos abaixo da borda.
4.Feche bem e deixe fermentar por mais 2 a 5 dias (segunda

fermentação).
5.Faça o "burping" diário (abrir as garrafas) para liberar o gás e evitar

pressão excessiva.
6.Refrigere após alcançar o sabor desejado.

Combinações deleciosasCombinações deleciosasCombinações deleciosas
Abacaxi + hortelãAbacaxi + hortelã

Morango + manjericãoMorango + manjericão
Pêssego + gengibrePêssego + gengibre

Abacaxi + hortelã
Morango + manjericão

Pêssego + gengibre

Uva + hibiscoUva + hibisco
LimãLimão siciliano + alecrimo siciliano + alecrim

Maçã + canelaMaçã + canela

Uva + hibisco
Limão siciliano + alecrim

Maçã + canela

151515



Cuidados eCuidados e
Boas PráticasBoas Práticas
Cuidados e
Boas Práticas



A produção artesanal de kombucha requer atenção à higiene,A produção artesanal de kombucha requer atenção à higiene,
temperatura e manipulação dos ingredientes e utensílios.temperatura e manipulação dos ingredientes e utensílios.  

Seguir boas práticas evita contaminações e garante uma bebidaSeguir boas práticas evita contaminações e garante uma bebida
segura e saborosa.segura e saborosa.

A produção artesanal de kombucha requer atenção à higiene,
temperatura e manipulação dos ingredientes e utensílios. 

Seguir boas práticas evita contaminações e garante uma bebida
segura e saborosa.

HigienizaçãoHigienizaçãoHigienização
Lave bem as mãos antes de manusear o Lave bem as mãos antes de manusear o SCOBYSCOBY ou os frascos. ou os frascos.

Higienize todos os utensílios, colheres, potes e garrafas com águaHigienize todos os utensílios, colheres, potes e garrafas com água
quente e sabão neutro.quente e sabão neutro.

Evite utensílios de metal em contato direto com a kombuchaEvite utensílios de metal em contato direto com a kombucha
(podem interferir na fermentação).(podem interferir na fermentação).

Se possível, escalde os recipientes de vidro com água quente eSe possível, escalde os recipientes de vidro com água quente e
deixe secar naturalmente.deixe secar naturalmente.

Lave bem as mãos antes de manusear o SCOBY ou os frascos.

Higienize todos os utensílios, colheres, potes e garrafas com água
quente e sabão neutro.

Evite utensílios de metal em contato direto com a kombucha
(podem interferir na fermentação).

Se possível, escalde os recipientes de vidro com água quente e
deixe secar naturalmente.

Ambiente idealAmbiente idealAmbiente ideal
Mantenha o recipiente em local limpo, arejado,Mantenha o recipiente em local limpo, arejado,
longe da luz solar direta e de fontes de calor.longe da luz solar direta e de fontes de calor.

NãNão fermentar próximo a outros fermentadoso fermentar próximo a outros fermentados
(como iogurte, kefir ou vinagre), pois pode haver(como iogurte, kefir ou vinagre), pois pode haver
contaminação cruzada.contaminação cruzada.

Evite manipular o Evite manipular o SCOBYSCOBY com mãos ou utensílios com mãos ou utensílios
que tenham tocado superfícies contaminadas.que tenham tocado superfícies contaminadas.

Mantenha o recipiente em local limpo, arejado,
longe da luz solar direta e de fontes de calor.

Não fermentar próximo a outros fermentados
(como iogurte, kefir ou vinagre), pois pode haver
contaminação cruzada.

Evite manipular o SCOBY com mãos ou utensílios
que tenham tocado superfícies contaminadas.
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Houver cheiro de mofo, podridão ou álcool forte.Houver cheiro de mofo, podridão ou álcool forte.

Houver formação de bolores coloridos ou com textura felpuda.Houver formação de bolores coloridos ou com textura felpuda.

O recipiente tiver sido mal vedado ou armazenado em condiçõesO recipiente tiver sido mal vedado ou armazenado em condições
inadequadas.inadequadas.

Houver cheiro de mofo, podridão ou álcool forte.

Houver formação de bolores coloridos ou com textura felpuda.

O recipiente tiver sido mal vedado ou armazenado em condições
inadequadas.

Cuidados com o SCOBYCuidados com o SCOBY  Cuidados com o SCOBY 
Sempre reserve um pouco da kombucha anterior (Sempre reserve um pouco da kombucha anterior (starterstarter))
junto com o junto com o SCOBYSCOBY para iniciar uma nova fermentação. para iniciar uma nova fermentação.

GGuarde uarde SCOBYsSCOBYs extras em um recipiente com kombucha extras em um recipiente com kombucha
(“hotel de (“hotel de SCOBYsSCOBYs”), em local fresco e escuro.”), em local fresco e escuro.

Observe mudanças de cor, bolores ou cheiros estranhos.Observe mudanças de cor, bolores ou cheiros estranhos.
Se surgirem manchasSe surgirem manchas    verdes, pretasverdes, pretas    ou peludas, descarteou peludas, descarte
imediatamente.imediatamente.

Sempre reserve um pouco da kombucha anterior (starter)
junto com o SCOBY para iniciar uma nova fermentação.

Guarde SCOBYs extras em um recipiente com kombucha
(“hotel de SCOBYs”), em local fresco e escuro.

Observe mudanças de cor, bolores ou cheiros estranhos.
Se surgirem manchas  verdes, pretas  ou peludas, descarte
imediatamente.

Segurança alimentarSegurança alimentarSegurança alimentar
O pH ideal da kombucha após a fermentação deveO pH ideal da kombucha após a fermentação deve
estar entre 2,5 e 3,5. Isso garante acidez suficienteestar entre 2,5 e 3,5. Isso garante acidez suficiente
para inibir microrganismos indesejáveis.para inibir microrganismos indesejáveis.

Use sempre ingredientes de boa procedência eUse sempre ingredientes de boa procedência e
água potável sempre.água potável sempre.

O pH ideal da kombucha após a fermentação deve
estar entre 2,5 e 3,5. Isso garante acidez suficiente
para inibir microrganismos indesejáveis.

Use sempre ingredientes de boa procedência e
água potável sempre.

Nunca consuma se:Nunca consuma se:Nunca consuma se:
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CuriosidadesCuriosidades  
sobre a Kombuchasobre a Kombucha
Curiosidades 
sobre a Kombucha

Além de saborosa e versátil, a kombucha carrega uma históriaAlém de saborosa e versátil, a kombucha carrega uma história
milenar e uma série de propriedades que despertam o interesse demilenar e uma série de propriedades que despertam o interesse de
quem busca hábitos mais saudáveis e naturais. A seguir, vocêquem busca hábitos mais saudáveis e naturais. A seguir, você
encontra algumas curiosidades e possíveis benefícios relacionadosencontra algumas curiosidades e possíveis benefícios relacionados
a essa bebida viva:a essa bebida viva:

Além de saborosa e versátil, a kombucha carrega uma história
milenar e uma série de propriedades que despertam o interesse de
quem busca hábitos mais saudáveis e naturais. A seguir, você
encontra algumas curiosidades e possíveis benefícios relacionados
a essa bebida viva:

O O SCOBYSCOBY se multiplica naturalmente após cada se multiplica naturalmente após cada
fermentação — você pode compartilhar com outrasfermentação — você pode compartilhar com outras
pessoas ou guardar em um “hotel de pessoas ou guardar em um “hotel de SCOBYsSCOBYs”.”.

O SCOBY se multiplica naturalmente após cada
fermentação — você pode compartilhar com outras
pessoas ou guardar em um “hotel de SCOBYs”.

A kombucha é originária da China e é consumida há maisA kombucha é originária da China e é consumida há mais
de 2 mil anos!de 2 mil anos!
A kombucha é originária da China e é consumida há mais
de 2 mil anos!

O nome “kombucha” tem origem japonesa,O nome “kombucha” tem origem japonesa,
mas a bebida fermentada como conhecemosmas a bebida fermentada como conhecemos
hoje percorreu diversos continentes até sehoje percorreu diversos continentes até se
popularizar no Ocidente.popularizar no Ocidente.

O nome “kombucha” tem origem japonesa,
mas a bebida fermentada como conhecemos
hoje percorreu diversos continentes até se
popularizar no Ocidente.

Apesar de conter traços de álcool porApesar de conter traços de álcool por
causa da fermentação, a kombuchacausa da fermentação, a kombucha
caseira não é considerada uma bebidacaseira não é considerada uma bebida
alcoólica.alcoólica.

Apesar de conter traços de álcool por
causa da fermentação, a kombucha
caseira não é considerada uma bebida
alcoólica.

A fermentação da kombucha continuaA fermentação da kombucha continua
mesmo após engarrafada, por isso émesmo após engarrafada, por isso é
importante mantê-la refrigerada.importante mantê-la refrigerada.

A fermentação da kombucha continua
mesmo após engarrafada, por isso é
importante mantê-la refrigerada.

1.1.1.

2.2.2.

3.3.3.

4.4.4.

5.5.5.
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ExperimenteExperimente  
um novo hábito.um novo hábito.
Experimente 
um novo hábito.
Descubra sabores únicos e cuide da sua saúde.Descubra sabores únicos e cuide da sua saúde.

A kombucha une tradição, sabor e refrescância em uma bebidaA kombucha une tradição, sabor e refrescância em uma bebida
naturalmente fermentada. Com diferentes combinações de frutas,naturalmente fermentada. Com diferentes combinações de frutas,
ervas e especiarias, cada garrafa proporciona uma experiênciaervas e especiarias, cada garrafa proporciona uma experiência
diferente para quem busca incluir opções mais naturais no dia a dia.diferente para quem busca incluir opções mais naturais no dia a dia.

Descubra sabores únicos e cuide da sua saúde.

A kombucha une tradição, sabor e refrescância em uma bebida
naturalmente fermentada. Com diferentes combinações de frutas,
ervas e especiarias, cada garrafa proporciona uma experiência
diferente para quem busca incluir opções mais naturais no dia a dia.
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Escolha o seu sabor favEscolha o seu sabor favorito, experimente novasorito, experimente novas
combinações e transforme pequenos momentos em umacombinações e transforme pequenos momentos em uma
experiência leve, refrescante e cheia de personalidade.experiência leve, refrescante e cheia de personalidade.

Escolha o seu sabor favorito, experimente novas
combinações e transforme pequenos momentos em uma
experiência leve, refrescante e cheia de personalidade.

Porque cuidar daPorque cuidar da saúde também pode ser delicioso. saúde também pode ser delicioso.Porque cuidar da saúde também pode ser delicioso.
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	O que é Kombucha?
	A kombucha é uma bebida fermentada feita a partir de chá adoçado, geralmente chá preto ou chá verde (Camellia sinensis). Sua fermentação natural é conduzida por uma colônia de microrganismos conhecida como SCOBY — uma cultura simbiótica de bactérias e leveduras.
	Durante a fermentação, o SCOBY consome o açúcar do chá e o transforma em ácidos orgânicos, gases, vitaminas e outros compostos bioativos.
	Scoby
	Refrescante, viva e cheia de história, a kombucha tem origem milenar e hoje é apreciada em todo o mundo por quem busca saúde, sabor e um preparo artesanal cheio de personalidade.
	Mais do que uma bebida, é um verdadeiro ritual de cuidado com o corpo e a mente.


	Benefícios do uso
	O consumo regular de kombucha tem sido associado a diversos benefícios à saúde. Pesquisas apontam que a bebida pode:
	Auxiliar na prevenção de doenças cardiovasculares e cânceres;
	Contribuir para a melhora da função hepática e do sistema imunológico;
	Ajudar na redução da pressão arterial e do colesterol;
	Melhorar o perfil lipídico em pessoas com hipertensão e dislipidemias;
	Fortalecer a saúde intestinal, graças à presença de probióticos e antioxidantes, sendo aliada no manejo de doenças crônicas não transmissíveis.
	Evidências científicas

	Legislação Brasileira
	A legislação também autoriza o uso de ingredientes opcionais, como:

	Como a Kombucha é feita?
	Preparar kombucha em casa é um processo artesanal que envolve ingredientes simples, mas exige atenção aos detalhes para garantir uma fermentação segura e saborosa. Os elementos essenciais para produzir a bebida são:

	Ingredientes Básicos:
	Starter: uma porção de kombucha já fermentada  cerca de 10% do volume total.

	Utensílios:
	Recipiente de vidro grande (nunca metálico);
	Pano limpo de algodão ou gaze para cobrir;
	Elástico para prender o pano;
	Colher de madeira ou plástico para misturar;
	Frascos para armazenar:
	Vidro com tampa hermética para a segunda fermentação.

	Etapas da preparação:
	Ferva a água e adicione o chá e o açúcar.
	Deixe infusionar, coe e espere esfriar totalmente.
	2. Inoculação:
	Coloque o chá frio no recipiente de vidro, adicione o SCOBY e o líquido starter.
	Cubra com pano e elástico, e deixe fermentar de 7 a 10 dias, em local escuro e arejado (sem geladeira!).
	Durante esse tempo, o SCOBY transforma o açúcar em ácidos orgânicos.
	Ao fim da fermentação, prove com uma colher limpa.
	Se estiver no ponto (menos doce, mais ácido), retire o SCOBY, separe uma parte da kombucha para usar como starter em uma nova leva e siga para a próxima etapa: a saborização.

	Fases da Fermentação:
	O processo de produção da kombucha é dividido em duas fases principais:
	Fermentação primária (aeróbica)
	Fermentação secundária (anaeróbica)
	Ambas são fundamentais para o desenvolvimento do sabor, da textura e das propriedades bioativas da bebida.
	Primeira Fermentação – Aeróbica
	Nesta fase, o chá adoçado entra em contato com o SCOBY e com o líquido fermentado (starter). A fermentação acontece em um recipiente coberto com pano, permitindo a entrada de oxigênio — por isso, é chamada de fermentação aeróbica.

	O que acontece nessa etapa?
	Duração: 7 a 10 dias, dependendo da temperatura ambiente, da quantidade de açúcar e do perfil desejado (mais doce ou mais ácido).
	Condições ideais: Temperatura entre 22 °C e 28 °C; ambiente protegido da luz direta; não refrigerar.
	Resultado: Ao final desse período, obtém-se a kombucha "base", que pode ser consumida como está ou seguir para a segunda fermentação.


	Segunda Fermentação – Anaeróbica
	Após a primeira fermentação, a kombucha pode ser engarrafada e saborizada com frutas, ervas, especiarias ou sucos naturais. Essa nova etapa acontece em um recipiente fechado, sem contato com o oxigênio,  por isso é chamada de fermentação anaeróbica.

	O que acontece nessa etapa?
	Duração: 2 a 5 dias à temperatura ambiente. Esse tempo pode variar conforme o tipo de saborização, o clima e o nível de carbonatação desejado.
	Cuidados importantes:
	Usar garrafas de vidro com tampa hermética (tipo flip-top ou rosca com boa vedação).
	Fazer o "burping": abrir as garrafas 1 vez ao dia para liberar o excesso de gás e evitar acúmulo de pressão.
	Após atingir o ponto desejado, armazenar na geladeira para interromper a fermentação.


	Saborização
	A etapa de saborização é uma das mais criativas do processo. É nela que você pode adicionar frutas, especiarias, ervas e sucos naturais, criando combinações únicas e personalizadas de kombucha.
	A saborização acontece após a primeira fermentação e antes da segunda fermentação. Ela influencia não apenas o sabor, mas também a efervescência, a cor e o aroma da bebida.
	Ingredientes comuns para saborizar:
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