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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma bebida tipo kombucha
saborizada com polpa de maracuja (Passiflora edulis). A bebida foi elaborada
no Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Vegetal do IF Sertao
Pernambucano, campus Salgueiro. A obtencdo da matéria prima foi adquirida
no comercio local da cidade de Salgueiro-Pe. Para a elaboracdo da kombucha
foram utilizados 4 litros de agua filtrada e fervida. Posteriormente, foram
adicionados 16 gramas de cha verde (Camellia sinensis) e mantidos abafados
por 10 minutos. Logo apos, acrescentou-se 400 gramas de acucar refinado,
deixando esfriando em temperatura ambiente, logo mais foi adicionado o
scoby, ficando por 14 dias na 12 fermentacdo (F1). Apds este periodo, a
solucéo F1 foi acondicionada em garrafas de vidros com a adicédo de 100 ml da
polpa natural de maracuja, seguindo para a 22 fermentacdo (F2) sendo esse
processo a saborizacdo da bebida. A avaliacdo sensorial foi realizada por 100
provadores nédo treinados, de ambos os sexos, com faixa etaria de 16 a 55
anos, através dos testes de aceitagcdo com escala heddnica de nove pontos;
intencdo de compra com cinco pontos e do teste CATA (check-all-that-apply).
Foi aplicada também uma ficha de recrutamento a fim de identificar o perfil dos
provadores. Observou-se que a maioria era do sexo feminino com 68% e 71%,
esses encontravam-se na faixa etaria entre 18 a 25 anos, com grau de
escolaridade de ensino fundamental a pés-graduacdo. Em relacdo a opinido
dos provadores sobre a frequéncia com que consomem kombucha, 28%
afirmaram que ndo consumiam, quanto ao gostar de kombucha 32% né&o
gostavam e 40% deles gostavam muitissimo de maracuja. Quanto aos atributos
mais citados no teste CATA foram cor amarela, sabor de maracuja e acido,
formacado de gases e gosto de alcool. Considerando os resultados do teste de
intencdo de compra, foi possivel considerar que a bebida atingiu resultados
satisfatérios. Concluindo que o presente estudo teve uma boa aceitabilidade
em relacdo a todos os atributos avaliados no teste de aceitacdo e também
guanto a intencéo de compra do produto.

Palavras-chave: Bebida, Fermentacao, Analises Sensoriais.



ABSTRACT

The objective of this work was to develop a kombucha flavored with passion
fruit pulp (Passiflora edulis). The drink was made at the Laboratory of
Processing Products of Vegetable Origin at IF Sertdo Pernambucano, Campus
Salgueiro. The raw material was obtained from the local stores in the city of
Salgueiro. To obtain the kombucha, 4 liters of filtered and boiled water were
used. Later, 16 grams of green tea (Camellia sinensis) were added and kept
muffled for 10 minutes. Soon after, 400 grams of refined sugar was added,
leaving it to cool at room temperature, then it was added to scoby, staying for
14 days in the 1st fermentation (F1). After this period, the F1 solution was
placed in glass bottles with the addition of 100 ml of natural passion fruit pulp,
followed by the 2nd fermentation (F2), this process being the flavoring of the
drink. The sensory evaluation was carried out by 100 untrained tasters, of both
sexes, aged between 16 and 55 years, through acceptance tests with a nine-
point hedonic scale; purchase intent with five points and the CATA test (check-
allthat-apply). A recruitment form was also applied in order to identify the profile
of the tasters. It was observed that the majority were female with 68% and 71%
of these were aged between 18 and 25 years, with a level of education from
elementary school to postgraduate. Regarding the opinion of the tasters about
the frequency with which they consume kombucha, 28% do not, as for liking
kombucha, 32% do not like it and 40% of them like passion fruit very much. As
for the attributes most mentioned in the CATA test, they were yellow color,
passion fruit flavor and acid, gas formation and alcohol taste. Considering the
results of the purchase intention test, it was possible to consider that the drink
achieved satisfactory results. Concluding that the present study had a good
acceptability in relation to all the attributes evaluated in the acceptance test and

also in relation to the purchase intention of the product.

Keywords: Drink, Fermentation, Analyze Sensory.
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1 INTRODUCAO

Atualmente observa-se um aumento da preocupacdo da sociedade por
um padrdo de vida mais saudavel, através da busca por alimentos que
acrescentem beneficios e funcionalidades a dieta e efeitos na saude. Com a
crescente busca por alimentos ditos “saudaveis” e “funcionais” surgem também
novas oportunidades de negécios na venda e na procura por bebidas
funcionais (referidas como desintoxicantes ou promotoras do sistema
imunolégico, entre outras propriedades) (BRASIL FOOD TRENDS, 2020).

Assim sendo, os alimentos funcionais sdo classificados de acordo com
seus compostos bioativos e probidticos. Os carotendides, os flavonoides, os
fitoesterois, os fosfolipidios, os organossulfurados, os polifendis, entre outras
sdo consideradas substancias bioativas. J& os probidticos sdo os micro-
organismos vivos capazes de aperfeicoar o equilibrio microbiano intestinal
produzindo efeitos benéficos a saude do individuo (BRASIL, 2013).

Consequentemente o mercado de bebidas € um dos segmentos que mais
vem crescendo na area de alimentos funcionais (IAM et al., 2019; TOLUN et al,
2019). Cada vez mais os consumidores buscam bebidas alternativas para
substituir principalmente os refrigerantes e, dentre essas substituicdes,
encontra-se 0 kombucha, que € uma bebida fermentada que recentemente
atraiu a atencao dos consumidores, na qual é considerada funcional.

Uma bebida tradicional asiatica, preparada a partir da fermentacdo da
infusdo das folhas de ch& verde ou preto (Camellia sinensis) com adicao de
sacarose. Para o seu preparo, € utilizado como in6culo, o chamado “scooby”,
colénia simbidtica. A kombucha assemelha-se a um espumante, com um sabor
acido, similar a cidra de macad (GRAMZA, et al 2016; FILIPPIS et al., 2018).
Definida também como uma bebida terapéutica e probibtica, € consumida no
mundo todo, de forma caseira e/ou industrializada por algumas empresas, é
conhecida pela capacidade de promocéo da saude.

No Brasil, as frutas nativas oferecem um alto valor nutricional, além de
alguns atributos sensoriais convidativos como: cor, aroma e sabor intenso.
Dentre elas esta o maracuja, que € uma fruta tropical, popular e conhecida por

seu aroma. Possui elevado interesse comercial e aceitacdo no mercado
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consumidor, sendo seu suco bastante consumido em raz&o de seu valor
nutricional e propriedades medicinais (ROCHA, 2016). Suas particularidades
séo bastante utilizadas comercialmente tanto in natura, como industrializados e
combinados com outros produtos, e uma destas combinacgdes é a saborizacao,
combinando assim o sabor do maracujd com a leve acidez da bebida,
oferecendo mais uma alternativa para o consumo da fruta com a bebida.

Entretanto, a qualidade sensorial do alimento favorece a lealdade do
consumidor a um produto exclusivo em um mercado cada vez bem mais
exigente. A NBR 12806 define analise sensorial como a disciplina cientifica
usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visado, olfato,
gosto, tato e audicdo (ABNT, 1993a).

1.1 Objetivo geral

Desenvolver uma bebida tipo kombucha saborizada com polpa de

maracuja (Passiflora edulis).

1.2 Objetivos especificos

e Realizar testes sensoriais para definir a quantidade de polpa de maracuja a
ser adicionada no kombucha,;

¢ Definir os tempos de fermentacdo do kombucha;

e Executar testes de recrutamento dos julgadores sensoriais para o método
CATA (Check-All-That-Apply);

¢ Analisar sensorialmente o kombucha nos testes de aceitacdo e intencéo de

compra.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Alimentos funcionais

De acordo com a legislagdo brasileira, ndo ha uma definicdo para
alimento funcional, ela apenas define a alegagao da propriedade funcional e/ou
da saude, nas Resolugdes n° 18 e n° 19 de 30 de abril de 1999 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o alimento ou ingrediente que
alegar propriedades funcionais e/ou da saude pode, além de fungdes
nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos
elou fisiolégicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para
consumo sem supervisdo meédica. Sdo permitidas alegagbes mediante
demonstracao da eficacia (BRASIL, 1999a).

De acordo com as diretrizes para esse tipo de alimento, sdo admitidas
alegacdes funcionais relacionadas com o papel fisiolégico no crescimento,
desenvolvimento e fungdes normais do organismo ou ainda alegag¢des sobre a
manutengao geral da saude e a redugéo de risco de doengas (ANVISA, 1999b,
e, 2004b, 2005a, Brasil, 1969).

Os alimentos funcionais fazem parte de uma das tendéncias mais
recentes no mercado alimenticio, isso esta associado ao interesse dos
consumidores em ingerir alimentos que atribuam beneficios a saude. Sé&o
aqueles que sendo consumidos na dieta possuem além das suas fungdes
nutricionais, efeitos metabdlicos e fisiolégicos no organismo, possuem também
finalidades que vém sendo estudados, sobretudo, nas patologias né&o
transmissiveis, como o cancer, hipertensao, mal de Alzheimer, doengas 0sseas,
cardiovasculares, inflamatérias, intestinais e o diabetes (COSTA et al., 2016).

Um tipo de alimento funcional que domina o mercado sao os probidticos,
que apresentam em sua composicdo microrganismos vivos (das cepas de
bactérias dos géneros Bifidobacterium e Lactobacillus) que colonizam o
intestino e produzem metabdlitos. Os probidticos sao definidos como
“microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal
produzindo efeitos benéficos a saude do individuo” (ANVISA, 2002).

Os probidticos desempenham efeitos benéficos no trato digestivo,

mantendo o equilibrio da microbiota intestinal e impedindo que micro-
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organismos potencialmente prejudiciais nelas presentes exercam seus efeitos
negativos, ou seja, quando ingeridos em quantidades adequadas, sdo capazes
de modular a microbiota intestinal, neutralizando possiveis disfuncdes e
desempenhando atividade antagbnica a micro-organismos patogénicos. A
necessidade de estabelecer a quantidade didria de microrganismos probidticos
requerida para conferir beneficios a saude e, preferencialmente, um regime de
dosagem com duracédo definida, é essencial que os probiéticos estejam vivos e
em concentracfes adequadas no produto. Os alimentos com probidticos devem
conter acima de 10° UFC/g’ do microrganismo no produto pronto para o
consumo (ANVISA, 2016; FAO; WHO, 2006). O consumo diario deve ser na
faixa de 10® & 10° UFC para que assim possa exercer efeito benéfico & salude
(BANSAL et al., 2016).

De acordo com Shiori (2016), ao escolher um probidtico, necessita-se
realizar estudos de modo a comprovar sua capacidade de resistir e garantir sua
funcionalidade durante todo o processamento e vida de prateleira do produto.
Assim, para que um microrganismo possa ser considerado probidtico é
necessario atender a uma série de requisitos: passar por testes in vitro e in vivo
para constatar propriedades funcionais e/ou de saude. Os principais produtos
gue mais apresentam associacdo a adicdo de probidticos sdo os lacteos
fermentados como por exemplos, tém-se o kefir, iogurtes e queijos.

Ultimamente, observa-se uma crescente preocupacao da sociedade em
relacdo a alimentacdo, fazendo com que a busca por esses alimentos seja
mais especificas, onde prioriza além dos efeitos a saude, os aspectos
nutricionais dos alimentos, assim como também a sua proveniéncia e 0s seus
beneficios e funcionalidades. Diante disto, a procura por bebidas funcionais
tende a crescer no mercado, citadas como desintoxicantes, entre outras
propriedades funcionais e com baixo valor caldrico. Dessa forma, chega aos
mercados o kombucha, uma bebida refrescante e agridoce, desde seu
surgimento, originado pelas suas propriedades curativas, notou-se uma

exploséo na sua popularidade (SANTOS, 2016).
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2.2 Bebidas fermentadas

A fermentacdo é um processo de transformacdo da matéria devido o
trabalho cooperativo de diversos seres vivos (HEY e KETCHUM, 2018) onde se
prepara uma rica fonte de carboidratos e outros nutrientes e disponibiliza para
gue microrganismos (bactérias e leveduras) capturem a energia necessaria
para continuar vivendo, e em troca produzam alimentos e bebidas mais
digeriveis, menos téxicos e deliciosos (CLEARLY, 2018). Em condi¢cbes
anaerobias e altas concentragfes de acUcar, um dos principais metabolitos
produzido pelas leveduras é o alcool (MONEY, 2017). Nas fermentacfes
naturais, no qual o processo ocorre em ambientes abertos e ha contato com o
oxigénio, as bactérias transformam o alcool em acido acético, produzindo o
sabor e aroma azedo.

A fermentacdo € um processo tecnologico tradicional, relativamente
simples, em que ocorre a multiplicacdo de microrganismos e a transformacéo
de constituintes do alimento. Bebidas fermentadas, na sua maioria, tém sido
desenvolvidas em produtos lacteos, no entanto, a partir da busca e aumento
das tendéncias veganas, bem como nos casos de intolerancia/alergia ao leite,
tém aumentado a necessidade de inovacdo e desenvolvimento de novos
produtos probioticos, utilizando diferentes fontes e matérias primas na
obtencéo de produtos com alto valor nutricional (PEREIRA et al., 2017). Deste
modo, estudos com a inocula¢do de micro-organismos probiéticos em suco de
frutas e vegetais sao promissores e vém ganhando espa¢o como op¢ao para o
desenvolvimento de novos produtos probidticos (SANTOS et al., 2019).

Entre as bebidas fermentadas mais consumidas esta o kefi. Kefi € uma
palavra originalmente turca derivada do keif que significa bem estar. Estima-se
que sua data de origem é cerca de 2000 anos A.C. E uma bebida oriunda da
regido das montanhas caucasianas, que faz parte dos territérios da Georgia,
Arménia, Azerbaijao e parte da Russia. O mesmo é adquirido da fermentacao
do leite pelos gréos de kefir (os graos sao estruturas semelhantes a pedacos
de couve-flor, que podem ter coloragcdo branca ou amarelada) e que possui
propriedades probitticas, onde apresenta em sua composi¢cdo metabdlitos
bacterianos e de leveduras que contem uma microbiota Unica apropriada para

realizar fermentacéo latica e alcoolica. Os grédos possuem uma complexa
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simbiose microbiana e uma matriz proteica e polissacaridica (KESENKAS et
al., 2017).

O produto final da fermentacdo do kefi € dito por Bourrie et al. (2016)
como uma bebida com propriedades exoéticas e com textura viscosa que
proporciona sabor acido e com um teor de alcool muito baixo.
Tradicionalmente, é feita com leite de vaca usado como substrato inicial, onde
ha a inoculacdo dos grdos de kefi. Posteriormente ocorre a fermentacao
durante 24 horas em temperatura ambiente, com carbonatacdo natural, onde &
semelhante ao iogurte. No entanto, ja tem sido realizado o uso de outras fontes
de substrato como os leites de cabra, ovelha, bufala ou extrato de soja
(DERTLI e CON, 2017).

Outra classificada como uma bebida funcional &€ a kombucha, rica em
vitaminas e aminoécidos e néo alcodlica. Sua preparacdo pode ser variada, no
entanto, se resume a um processo de fermentacdo aerdbica e do SCOBY
(Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast — Cultura Simbidtica de Bactérias e
Leveduras). O scoby € adicionado ao cha verde ou preto previamente
adocicado. Essa mistura é deixada para ser fermentada a temperatura
ambiente durante uma a duas semanas e nesse processo € liberado gas
carb6nico (CO,) (TROITINO, 2017).

2.3 Kombucha

E uma bebida de origem asiatica que possui sabor adocicado,
ligeiramente acido e levemente gaseificado, proporcionando maior aceitacao
entre os consumidores, uma vez que a mesma vem sendo considerada como
uma alternativa ao refrigerante, por ser uma bebida gaseificada, contendo
baixo teor de acucar e poucas calorias (Associacao Nacional dos Exportadores
de Suco Citrico - CITRUS, 2018).

A bebida comecou a ser consumida no leste da Asia e, logo apos, se
espalhou pelo nordeste da China durante a dinastia Tsin (“Ling Chi”) 220 anos
A.C. Foi expandido em Manchdria, cerca de 414 anos d.C., por ser
desintoxicante e energizante. A denominacdo do kombucha se deu por uma
ligacdo de KOMBU+CHA (Cha do Kombu). Kombu foi um meédico que

introduziu a bebida no Jap&o e o surgimento do nome da bebida se deu apdés o
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médico obter sucesso no tratamento de problemas digestivos do Imperador do
Japéao Inkyo. Ja na RuUssia, a bebida ficou conhecida devido a expansao das
rotas comerciais. O Kombucha foi introduzido na Alemanha, porém soO
expandiu-se apOs a segunda Guerra mundial, mais tarde ficou conhecido na
Franca e Africa (JAYABALAN et al, 2016).

A designacédo da bebida é definida como: kombucha (acompanhado pelo
nome da espécie vegetal utilizada na infusdo/cha), seguida ou ndo com o
ingrediente adicionado apdés a fermentacdo/saborizacdo (suco, polpa,
especiarias, extrato vegetal, mel, aroma), ou a combinagéo destes termos, de
acordo com a composicao final do produto (BRASIL, 2018).

Produzida por meio da fermentacéo do cha verde ou cha preto (Camellia
sinensis) adicionada de acUcar e por uma cultura simbiética conhecida como
scoby (ZHOU et al., 2019). O acucar € essencial na producdo da bebida e o
tipo branco é considerado o melhor substrato na fermentacéo para a simbiose
de bactérias e leveduras que o transformardo nas substancias que a
diferenciam. A fermentacdo se da a partir de uma associacdo simbiotica de
varias leveduras (géneros Schizosaccharomyces, Saccharomycodes,
Saccharomyces,  Zygosaccharomyces, Candida, Pichia,  Kloeckera,
Brettanomyces e Torulopsis) e bactérias produtoras de &cido acético
(Gluconacetobacter xylinus — anteriormente Acetobacter xylinum, Acetobacter
xylinoides, Bacterium  gluconicum, Acetobacter aceti, Acetobacter
pasteurianus), sendo que a composi¢ao microbiolégica depende da origem da
cultura (MUKADAM et al., 2016).

A kombucha comercial vem tornando-se um produto de maior
crescimento em vendas no mercado de bebidas funcionais desde 2017. Suas
vendas cresceram 37,4 % devido ao aumento da sua popularidade entre as
bebidas fermentadas de baixo teor alcoodlico (KAPP; SUMNER, 2019). Devido a
sua popularizacdo, atualmente a kombucha é encontrada no comércio em
diversos sabores, seus efeitos benéficos veiculados pelo seu consumo, tornou-
se crescente a busca por diferentes substratos para a producdo da kombucha
(RAHMANI et al., 2019).

Existem relatos desde o seu descobrimento que essa bebida pode
auxiliar na reducdo do risco de doengas cronicas e também possui

propriedades curativas, entretanto, s6 foi observada na ultima década sua
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popularidade, principalmente nos Estados Unidos, que atualmente possui um
mercado bem estabelecido para esse produto (SANTOS, 2016).

2.3.1 Legislacao

A kombucha vem recebendo grande popularidade e seu consumo vem
se destacando em todo o mundo. Ja vem sendo produzida de forma artesanal,
mas com pouquissima ou praticamente nenhum tipo de controle das
caracteristicas fisico-quimicas, analises sensoriais e/ou microbiolégicas. Com
relacdo aos microrganismos encontrados na kombucha, eles ainda ndo se
encontram na lista de probidticos da ANVISA, a bebida ndo se enquadra em
nenhuma categoria alimenticia da RDC n° 12/2001, que estabelece os padrées
de controle microbioldgico de diversos alimentos (ANVISA, 2018).

Portanto, para atender as demandas da industria de alimentos e ampliar
o processo de fermentacdo o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) lancou para consulta publica, em junho de 2018, as
normas que pretendiam estabelecer os padrdes de identidade e qualidade das
kombuchas produzidas e comercializadas no Pais (MAPA, 2018). Como
resultado foi estabelecido a Instrucdo Normativa n° 41/2019 (BRASIL, 2019),
publicada no Diario Oficial da Unido em setembro de 2019. Sendo assim, o
Brasil se tornou oficialmente o primeiro pais do mundo a possuir e estabelecer
uma legislacdo especifica para a kombucha. A legislacdo permite o uso de
processos tecnoldgicos adequados para a producdo da kombucha, como
pasteurizacao, filtracdo e ultracentrifugacéo e veda a adicdo de microrganismos
apos o processo de fermentacao.

A Portaria n° 103, de 20 de setembro de 2018, traz a seguinte definicdo
de kombucha: Bebida gaseificada, obtida através da respiracdo aerdbica e
fermentacdo anaerdbica de um mosto composto de infusdo de origem vegetal e
acucares por um consoércio de bactérias e leveduras simbioticas
microbiologicamente ativas, resultando em uma bebida acida e doce. A
Kombucha deve ser nomeada por Kombucha de (seguido do nome da espécie
vegetal utilizada na infusdo), com (seguido do ingrediente adicionado apés a
fermentacdo) suco, polpa, especiarias, extrato vegetal, mel, aroma, ou a

combinacdo destes termos, de acordo com a composicdo final do produto
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(BRASIL, 2018). No quadro abaixo apresenta alguns parametros da kombucha

exigida pela legislacéo brasileira.

Quadro 1. Parametros analiticos de kombucha exigidos pela legislacdo brasileira.

Parametro Minimo Maximo
pH 2,5 3,5
Graduacéo alcoolica (% v/v) kombucha sem alcool - 0,5
Graduacao alcodlica (% v/v) kombucha com alcool 0,6 8,0
Acidez volatil (mEqg/L) 30 130
Presséo (atm a 20°C) na kombucha adicionada de CO2 1,1 3,9

Fonte: Prépria (2021)

2.3.2 Chéaverde

O ché verde é das bebidas ndo alcodlicas mais consumidas no mundo,
utilizado na China h&a aproximadamente trés mil anos, bastante consumido nos
paises asiaticos onde seu consumo esta associado ao bem estar que se
converte em um ritual de suma importancia social e cultural. O seu cultivo se da
em muitos paises e regides do mundo inteiro. Vem sendo consumido néo
somente por ser uma bebida popular, mas também por suas propriedades
terapéuticas e varias aplicacfes na medicina natural. Desde a antiguidade, o
chéa verde é considerado a segunda bebida mais popular e saudavel, perdendo
apenas para a agua. Ultimamente, tem recebido grande atencao em virtude de
seus beneficios a saude (SAEED et al., 2017).

Em meio as plantas que s&o pesquisadas para descobrir suas
propriedades, acBes e efeitos, esta a Camelia sinensis, conhecida
popularmente como cha verde (MORAES et al., 2016). O cha verde é
preparado com as folhas frescas, ndo fermentadas, e contém maior quantidade
de polifendis, importantes substancias biotivas, apresentando diferentes
fungdes farmacologicas, incluindo a atividade cicatricial (NEVES, 2019).

Os principais beneficios do cha verde devem-se a sua composicéo
quimica, dentre eles inclui diversas classes de compostos fendlicos, além de
cafeina, carboidratos, aminoacidos e certos micronutrientes como as vitaminas

E, B e C, calcio, magnésio, zinco, potassio e ferro. Os flavonoides
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fundamentais presentes no cha verde sdo as catequinas, como: a catequina
(C), a galocatequina (GC), a epicatequina (EC), a epigalocatequina (EGC), a
epicatequina galato (ECG) e a epigalocatequina galato (EGCG), responsavel
pelos efeitos antioxidantes e antimicrobianos (VAZQUEZ et al., 2017).

A elevada quantidade de flavonoides favorece a reducédo de peso e
gordura corporal, auxiliando na prevencdo e tratamento da obesidade e de
doencas associadas como diabetes, cardiovasculares e dislipidemias (SAEED
et al., 2017). Dentre suas atividades biolégicas, destacam-se 0s seus
potenciais antioxidantes, quimio protetor e anti-inflamatério. Ha também
evidéncias de que a oxidacdo do colesterol seja inibida pelas catequinas do
cha verde (MOMOSE; MAEDA-YAMAMOTO; NABETANI, 2016).

2.3.3 SCOBY

A pelicula celuldsica conhecida também como “mae da Kombucha” ou
SCOBY (abreviacédo do inglés, Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts, em
portugués, Cultura Simbidtica de Bactérias e Leveduras), é a responsavel pela
fermentacao que da origem a bebida e a uma nova pelicula (PALUDO, 2017).
O biofilme é composto pela associagcdo simbidtica de bactérias (prioritariamente
produtoras de acido acético) e leveduras, sendo capazes de realizar diferentes
tipos de reacBes bioquimicas durante o periodo da fermentacdo, dentre elas:
producdo de acidos orgéanicos, vitaminas hidrossoliveis e varios
micronutrientes (JAYABALAN, 2016; SANTOS, 2018).

Majoritariamente composta por leveduras e bactérias acido acéticas e
bactérias acido laticas em menores propor¢cdes. Estes microrganismos, por
meio do processo fermentativo, geram metabdlitos como aminoacidos,
polifendis, acidos organicos, vitaminas, microelementos e antibioticos, que
atribuem a kombucha efeitos tais como: antioxidante, anti-hiperlipidémico, anti-
hiperglicémico, antimicrobiano e anticarcinogénico (MAGALHAES-GUEDES et
al., 2019; XIA et al., 2019).

Ao aproveitar sacarose como fonte de carbono, as bactérias do acido
acético do cha produzem uma rede de celulose como metabdlito secundario da
fermentacado, sobretudo a bactéria (Acetobacter xylinum). A massa simbiética

de bactérias e leveduras adere ao biofilme, cultivando uma membrana espessa
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parecida com geleia, o novo biofilme (filha) de microrganismos permanece
flutuando na superficie do cha (JAYABALAN et al., 2014). O crescimento deste
consorcio de bactérias e leveduras induz a adicdo de novas membranas mais
grossas que tomam a forma de seu recipiente e aumenta o efeito simbiotico
entre bactérias e leveduras. A membrana de celulose mantém os
microrganismos na superficie, deixando oxigénio suficiente e disponibilidade
para o seu desenvolvimento (SUHARTATIK et al., 2011).

2.4 Maracuja

A producéo de frutas é responsavel pela maior parte da renda de muitos
paises. De acordo com a Abrafrutas (2018), o Brasil € o terceiro produtor
mundial de frutas, produzindo anualmente 44 milhdes de toneladas de frutas,
abrangendo uma area de cerca de 3 milhdes de hectares, gerando 6,0 milhdes
de empregos diretos (MALISZEWSKI, 2019). Em 2018, o volume produzido
pelo pais atingiu 37,28 milhdes de toneladas com 19 espécies frutiferas. A
fruticultura é um dos setores que mais crescem no Brasil, por ser um pais de
grande territério, abrange diferentes culturas e climas (temperado, subtropical e
tropical), produzindo diferentes espécies de frutas no decorrer de cada estacao
(BRASIL, 20186).

Dentre elas esta a cultura do maracuja, que pode ser cultivada em quase
todo o territério nacional, por ter sua ocupacdo em pequenas areas e pela
disponibilidade de méao-de-obra, segundo a SEAGRO (Secretaria do
Desenvolvimento da Agricultura e Pecuéria) o seu cultivo € defendido como
uma excelente op¢ao para aprimorar a renda da agricultura familiar, por ser um
fruto bastante requisitado pelas industrias de sucos e polpa e também pelo
consumo familiar dos pequenos produtores. E para muitos produtores a fruta
tem sido a principal fonte de renda para a sua familia (VASCONCELOS et al.,
2016).

O maracuja (Passiflora edulis) é nativo da América Tropical, sendo ele
rico em calcio, vitamina C e fosforo. No Brasil, a regido Nordeste € o principal
produtor, com 60,92% de toda a produgéo nacional, aonde 375.541 toneladas
provém especialmente dos estados da Bahia e Ceara, lideres do ranking
nacional (IBGE, 2018).
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O maracuja é conhecido pela sua propriedade calmante, possui polpa
amarelada e sementes pretas, seu formato é arredondado e sua casca varia de
verde, amarelada e roxa. Seu sabor vai de doce a citrico, sua utilizacdo na
industria € concentrada na producdo sucos, mas outros produtos podem ser
preparados utilizando a sua polpa, como: sorvetes, vinhos, licores, néctares,
xaropes, doces, conservas, geleias, entre outros. A casca do maracuja também
€ utilizada na industria para a retirada de pectina, vitamina B3, ferro, célcio,
fésforo e fibras a partir do albedo (SEBRAE, 2016).

2.5 Métodos sensoriais

A avaliacdo sensorial interfere nas diversas etapas do ciclo de
desenvolvimento de produtos; desde o processo inicial na selecao e
caracterizacdo de matérias primas, na escolha do processo de elaboracéo, nas
diferentes etapas do processamento, na otimizacdo da formulacao, na selecao
dos sistemas de envase e das condi¢cdes de armazenamento e no estudo de
vida atil do produto final. E indispensavel que as empresas invistam na
melhoria dos seus produtos com a crescente concorréncia e também com a
exigéncia do consumidor. Consentindo as perspectivas dos clientes e para
garantir sua sobrevivéncia no mercado, faz-se indispensavel a analise sensorial
dos produtos a fim de avaliar sua adequacdo ao consumidor especifico
(ABREU, 2011).

Os primeiros resultados sobre métodos de andlise sensorial nasceram
no periodo em que as industrias de alimentos trabalhavam ainda de forma
artesanal. Nessa época, a importancia sobre a qualidade sensorial dos
alimentos era pouco conhecida e ndo se tinha nocado sobre o determinado
assunto. A avaliacdo final do produto era realizada pelo préprio dono ou
encarregado da fabrica. Ao longo dos anos, as industrias de alimentos
passaram a se destacar no mercado, surgindo assim a importancia do controle
dos processos de producdo, no entanto, pouco se sabia a respeito da
importancia da analise sensorial (MINIM, 2013).

Posteriormente, os métodos de degustacdo comecaram a surgir como
forma de analise sensorial de alimentos, sendo utilizados pela primeira vez na

Europa, com o objetivo de controlar a qualidade de cervejarias e destilarias. Ja
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nos Estados Unidos, durante o periodo da Segunda Guerra Mundial, surgiu a
necessidade de produzir alimentos de qualidade e caracteristicas que nédo
fossem rejeitados pelos soldados do exército. A partir desse ponto, comecaram
a surgir entdo os meétodos de aplicacdo da degustacdo, estabelecendo a
andlise sensorial como uma base cientifica. J& no Brasil, o surgimento se deu
em 1954 no laboratério de degustacdo da secdo de Tecnologia do Instituto
Agronémico de Campinas — Sao Paula, para avaliar o café (MONTEIRO, 1984;
CHAVES, 1998).

Segundo a ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, o
conceito de analise sensorial é a disciplina cientifica usada para evocar, medir,
analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e materiais
como sao percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicdo
(NBR, 1993). Utiliza-se a andlise sensorial para avaliar mudangas na matéria-
prima, alteragdes nos processos de fabricacdo, nos estudos de vida de
prateleira, em analises de armazenamento e também para avaliar a preferéncia
e a aceitacdo de um produto pelos consumidores (MINIM, 2013; DUTCOSKY,
2007).

A analise sensorial é realizada por uma equipe montada para avaliar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim podendo ser
avaliada a selecdo da matéria prima a ser utilizado em um determinado e/ou
um novo produto, a qualidade da textura, o sabor, a estabilidade de
armazenamento, a reagcdo do consumidor, o efeito de processamento, entre
outros. Para obter o objetivo especifico de cada andlise, sdo elaborados
métodos de avaliacdo diferenciados, visando a obtencdo de respostas mais
adequadas ao perfil pesquisado do produto. Com relacdo a os questionarios,
eles devem ser de facil compreenséo, simples e adequados para cada tipo de
juiz, sendo um questionario para cada teste. O mesmo deve conter espaco
para preenchimento do nome do juiz e da data (TEIXEIRA et al, 1987,
ANZALDUA-MORALES, 1994).

Para determinar os atributos sensoriais dos alimentos, a analise
sensorial utiliza métodos com a finalidade de avaliar as respostas dos
consumidores e as propriedades dos mesmos, através da interacdo entre eles.
Os métodos séao divididos em trés grupos: os afetivos, os discriminatérios ou de

diferenca e os descritivos, sendo escolhidos conforme o objetivo do estudo
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(MINIM, 2013).

Que conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008) dentro desses grupos
destacam-se varios outros tipos de testes, que sao eles: dentro dos grupos
afetivos encontram-se os de (preferéncia, aceitacdo por escala hedonica,
aceitacdo por escala ideal e intencdo de compra), nos discriminativos
(triangular, duo - trio, ordenacdo, comparacdo pareada e comparacao
multipla), e nos descritivos estao os (perfil de sabor, perfil de textura e analise

descritiva quantitativa).

2.5.1 Teste de aceitacao

Ao longo da vida, o individuo tende a associar os alimentos as suas
experiéncias. Uma vez que essas experiéncias sao positivas, elas tornam-se
preferidas e no contrario ele passa a rejeita-los. Entdo, essa associacédo fica
armazenada na memoéria onde a mesma tem total influencia na escolha das
preparacdes futuras (BIRCH, 1990). A aceitacdo de cada pessoa varia de
acordo com a forma de preparagédo de cada alimento. Onde 0 mesmo pode nao
ser aceito quando proporcionado em sua forma natural, porém quanto for parte
integrante de uma preparacéo pode muito bem ser aceito. Por tanto, mudancas
na forma de apresenta-lo e na sua textura podem influenciar na aceitacao
(COELHO e SILVA, 2011).

A aceitabilidade do produto é utilizada essencialmente para testar novos
produtos e controlar a sua qualidade. Uma vez que no teste de aceitacdo, cada
um dos provadores expressa 0 quanto gosta ou desgosta de um determinado
produto, de maneira globalizada ou em relacdo a um atributo especifico, sendo
ele aplicado para medir a intensidade do prazer no consumo (FERRAREZI E
COSTA, 2012). Os testes mais utilizados sédo escala hedonica, escala de
atitude e escala do ideal (IAL, 2008; MINIM, 2013). A aceitacdo de um
determinado produto pode modificar de acordo com os padrdes de vida e base
cultural onde demonstra a reacdo do consumidor diante de varios aspectos
como, por exemplo, 0 preco, e ndo unicamente se 0 juiz agradou ou nao do
produto (TEIXEIRA et al., 1987; MORAES, 1988).
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2.5.2 Escala hedbnica

Segundo a NBR 12994, a escala hedonica “expressa o grau de gostar
ou desgostar” do alimento (NBR 12994, 1993, p. 2). Hedbnica € uma palavra
de origem grega que significa “prazer” e os métodos que empregam as escalas
hedbnicas séo utilizados quando se deseja medir graus de satisfacdo, através
da descricdo das apreciacoes (que depois séo transformadas em pontos),
havendo sempre um ponto central de indiferenca; logo, apresentando nimero
impar de classificacdes, variando, geralmente, entre trés e nove.

Seu surgimento se deu apds a Segunda Guerra Mundial quando as
forgcas armadas americanas investiram em estudos para aprimorar 0 COnsumo
de dietas feitas por nutricionistas para os soldados, que se mostrava baixa
aceitacdo. Essas escalas proporcionam categorias que variam de “desgostei
extremamente” a “gostei extremamente”. As mais utilizadas s&o de nove e sete
categorias. Seus pontos positivos sédo: a facilidade de compreensdo e
aguisicado de dados validados e confidveis. As escalas hedoénicas, por sua vez,

sao divididas em verbais, faciais e lineares (MINIM, 2013).

2.5.3 Teste de intencdo de compra

A cor, textura e aroma séo os critérios bastante importantes que influenciam
0 consumidor quanto a intencdo e a decisdo de compra (BOSSE et al., 2016).
Porém, é a aparéncia o primeiro atributo a despertar a atencao do consumidor,
e serve para que esse possa criar expectativas sobre a percep¢ao sensorial do
produto (QUADROS et al., 2015). O teste de intencdo de compra se dar por
meio das escalas de atitude ou de intencdo, o individuo expressa sua vontade
em consumir, adquirir ou comprar, um produto que lhe é oferecido. As escalas

mais utilizadas séo as verbais de 5 a 7 pontos.

2.5.4 Teste Check-all-that-apply (CATA)

O método Check-All-That-Apply (CATA) é utilizado na caracterizacao
sensorial com consumidores (MEYNERS; CASTURA, 2014), onde ¢



28

apresentado um questionario constituido por questdes de respostas multiplas
com as caracteristicas do produto, onde devem ser selecionadas aquelas que
sejam consideras aplicaveis para a determinada amostra analisada, podendo
ser selecionado mais de uma caracteristica, sendo esta, considerada a
principal vantagem do CATA. (VIDAL et al.,, 2015; MEYNERS; CASTURA
2014).

Os termos que contém no questionario do CATA devem ser de féacil
compreensao, onde necessita constituir uma lista de atributos (palavras ou
frases) para que os provadores possam optar por aquelas que melhor
caracterizam o produto. Por tanto, ndo se limita a o provador selecionar apenas
uma resposta ou os forcam a direcionar sua atencdo e analisar atributos
especificos (SANTOS et al., 2015).

Havendo assim a possibilidade de selecionar varias opgdes, com 0 uso
do CATA os provadores sdo estimulados a optarem pelas caracteristicas mais
adequadas para a descricdo das amostras, sem importancia quanto ao nimero
de opcBes escolhidas, diminuindo assim o risco de perder atributos relevantes
guando os termos selecionados para o teste tiverem sido optados com base
em uma extensa pesquisa (LAZO; CLARET; GUERRERO, 2016). Ainda de
acordo com Zen (2018) o questionario CATA tem como intuito reunir as
informacBes dos produtos em relagdo a percepcdo das caracteristicas

sensoriais do consumidor.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Local dapesquisa

O presente trabalho foi realizado no laboratério de processamento de

produtos de origem vegetal do IF Sertdo Pernambucano - campus Salgueiro.

3.2 Obtencao da matéria prima

Todos os ingredientes foram adquiridos no comércio local da cidade de
Salgueiro e todos os utensilios utilizados na elaboragdo foram corretamente

lavados e higienizados.

3.3 Elaboracdo da amostra

Para a obtencé@o da kombucha foram utilizados 4 litros de agua filtrada e
fervida até atingir a temperatura de 100°C. Posteriormente, foram adicionados
16 gramas de cha verde (Camellia sinensis) e mantidos abafados por 10
minutos. Logo apds, acrescentou-se 400 gramas de acuUcar refinado até
completa dissolu¢cdo mantendo a solucdo em descanso até atingir temperatura
ambiente (x 25 °C). Em seguida, a solucéo foi armazenada em um recipiente
de vidro, e adicionado o SCOBY e incubados a temperatura ambiente (x 25 °C)
por 14 dias, sendo essa a primeira fermentacao (F1). Apds esse periodo, a
solucéo F1 foi acondicionada em garrafas de vidros com a adi¢do de 100 ml da
polpa natural de maracuja, a qual foi armazenada por quatro dias (x 25 °C),
completando, portanto, a 22 fermentacgéo (F2).

Apoés o décimo oitavo dia de fermentacdo (F1+F2), as garrafas foram
abertas para uma avaliacdo sensorial referente ao resultado da saborizacéo,
em seguida, lacradas novamente e resfriadas (+ 7 °C).

Os ingredientes e as quantidades usadas na formulagdo do kombucha

saborizado com polpa de maracuja estdo expressos abaixo (Tabela 1).
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Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas na elaboracéo do kombucha saborizado com
polpa de maracuja.

Ingredientes Quantidades
Agua 14 L
Cha verde 28 saché
Acucar 1.400 g

700 ml

Polpa de maracuja

Fonte: A autora (2021)

Figura 1. Etapas do processamento de preparacdo da kombucha.

Figura 1: Preparacdo da kombucha: A) Scooby: B) Preparacdo do cha verde: C) Cha verde
utilizado: D) Scooby incorporado ao cha verde produzido: E) In6culo no chd verde: F) In6culo
da scoby filha: G) Primeira etapa da fermentagdo da Kombucha: H) Preparo da segunda etapa
da fermentacdo da Kombucha saborizada com polpa maracuja: 1) Fermentagdo da Kombucha
saborizada com polpa maracuja engarrafada: J) Refrigeracdo da kombucha saborizada com

polpa maracuja pronta: K).

3.4 Avaliagédo sensorial
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A avaliacdo sensorial foi realizada no IF Sertdo - campus Salgueiro com
100 provadores nao treinados, selecionados aleatoriamente, de ambos o0s
sexos, com faixa etaria de 16 a 55 anos, pertencentes a comunidade
académica do campus. Para cada avaliador foi entregue uma ficha de
recrutamento a fim de identificar a sua idade, sexo, escolaridade, assim como
informacgdes sobre a frequéncia de consumo do Kombucha, o quanto gosta da
bebida e de maracuja.

Em seguida, os provadores receberam aproximadamente 30 mL da
bebida kombucha refrigerada, servida em copos descartaveis de 50 mL e um
copo com &gua de 150 mL para retirar o residuo da boca, sendo-lhes
solicitados avaliar a amostra, individualmente, quanto a aparéncia, aroma,
textura, sabor e impressédo global, utilizando uma ficha de avaliagdo com uma
escala hedbnica de nove pontos, em seus extremos nos termos gostei
muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) (ABNT, 2014; DUTCOSKY, 2007,
STONE; SIDEL, 1993).

Foi solicitada também a avaliacdo da bebida quanto ao teste de intencéo
de compra, a fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou nao,
com uma escala hedbnica de 5 pontos, compraria sempre (5) e nunca
compraria (1), de acordo com o método de (DUTCOSKY, 2007).

Por fim, foi realizado o método de CATA (check-all-that-apply) no qual os
provadores preencheram um questionario que apresentava as caracteristicas
descritivas que correspondia aos atributos de cor, aparéncia, aroma e sabor da
amostra (MEYNERS e CASTURA, 2014). Dentre eles foram escolhidos 13
atributos que melhor descrevesse a bebida, esses termos que foram escolhidos
conforme expressa na (Tabela 2) foram selecionados de acordo com testes

preliminares feitos com alguns provadores iniciais.

Tabela 2. Atributos/Caracteristicas da bebida kombucha.
Atributos/Caracteristicas

Cor amarela
Gosto de alcool
Presenca de gases
Brilhante

Aroma de maracuja




Sabor amargo
Cor palida
Sabor doce
Aroma forte
Sabor 4cido

Sabor de maracuja

Sabor estranho

Fonte: Propria (2021)
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentam-se, abaixo, 0s resultados encontrados sobre o perfil dos
provadores e dos testes sensoriais de aceitacéo, intengdo de compra e CATA

das kombuchas.

4.1 Perfil dos provadores

Observa-se na Figura 2 o perfil dos 100 provadores que participaram da
andlise sensorial. Dentre eles, 68% foram representados pelo sexo feminino e

32% pelo masculino.

Figura 2. Frequéncia do sexo dos provadores.

SEXO DOS PROVADORES

= Feminino Masculino

Fonte: Prépria (2021)
Os provadores foram classificados em relacdo a faixa etaria, que variou

entre 15 a 55 anos. Houve assim, uma ocorréncia de, 71% dos provadores
entre 18 e 25 anos, 17% menores de 18 anos, 10% entre 26 e 35 anos e 2%

entre 36 e 45. Nao houve faixa etaria maior de 45 (Figura 3).
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Figura 3. Frequéncia de provadores em relacéo a faixa etaria

IDADE DOS PROVADORES

®Menorde 18 m18-25 26-35 36-45 Maior de 45

2%—\ 0%

10%

Fonte: Prépria (2021)

Quanto a escolaridade, o resultado variou entre nivel fundamental até
pés-graduacdo, no qual 61% possuiam nivel superior incompleto, 20% médio
incompleto, 16% possuia ensino médio completo, 2% pdés-graduacdo, apenas
1% apresentava superior completo e 0% nivel fundamental, conforme a figura

4, abaixo.

Figura 4. Freguéncia de provadores com relacao ao nivel de escolaridade.

ESCOLARIDADE DOS PROVADORES

® Fundamental ® Médio incompleto  ® Médio completo

Superior incompleto © Superior completo Pos-graduagdo

1% 2% 0%

61%

Fonte: Prépria (2021)

Posteriormente, 0s provadores participaram de uma pesquisa
respondendo um questionario sobre o produto kombucha de forma geral e
sobre o maracuja, conforme apresentada na figura 5, abaixo.

De acordo com as respostas obtidas pelo questionario aplicado, 28%
dos provadores ndo consumem kombucha com frequéncia, quanto ao gostar
de kombucha 32% néo gostam e 40% deles gostam muitissimo de maracuja.
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Figura 5. Frequéncia de provadores com relacdo ao consumo de kombucha, o quanto gosta de
kombucha e o quanto gosta de maracuja.

B FREQUENCIA DO CONSUMO DA KOMBUCHA
Quanto vocé gosta de kombucha

Quanto vocé gosta de maracujd

40%

32%

Fonte: Prépria (2021)

4.2 Aceitabilidade da formulacdo da bebida kombucha saborizada com
polpa de maracuja

A aceitacdo de atributos traduz o grau de gostar ou ndo dos diferentes
atributos sensoriais. A kombucha ainda é pouco reconhecida no Brasil, por
iISso, a maioria dos provadores nunca tinha ouvido falar e/ou havia degustado
anteriormente. Por meio do teste de aceitacdo da kombucha pela escala
hedbnica de nove pontos foi possivel analisar a aceitacdo do produto elaborado
a partir do cha verde e saborizada com a polpa de maracujid quanto aos
atributos aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impressédo global, onde os
mesmos serao descritos a seguir.

Os resultados encontrados através do teste de aceitacdo em relacédo a

aparéncia da bebida estédo descritos na figura 6.
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Figura 6. Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitagdo em relacdo ao
atributo aparéncia da bebida kombucha.

Aparéncia

Gostei extremamente

. 40
Desgostei

extremamente 30
20

Gostei muito

10

Desgostei muito . % Gostei moderadamente

- 0

Desgostei | S

moderadamente Gostei ligeiramente

Ndo gostei nem

Desgostei ligeiramente desgostei

Fonte: Prépria (2021)

A aparéncia é o primeiro contato do visual que o provador tem com o
produto que serd analisado. Percebe-se que na aparéncia do produto houve
uma boa aceitacdo pelos provadores, onde 35% optaram por “Gostei
moderadamente”. A segunda nota mais atribuida foi “Gostei muito”, com 29%
de frequéncia, onde 64% dos provadores gostaram da aparéncia da kombucha.
As notas menos atribuidas foram “Desgostei moderadamente” com 2%,
“Desgostei muito” e “Desgostei extremamente” ambas com 0%.

Em estudos realizados por Rachel (2019) em “Desenvolvimento de
kombucha com suco de graviola” observa-se que 22%, dos provadores
“‘Gostaram ligeiramente” da aparéncia da bebida e outros 20% foram
indiferentes mostrando que a aparéncia nao foi um atributo impactante. Essa
caracteristica se deu por conta do liquido ser turvo e com resquicios da
fermentacdo. Apenas 2% dos avaliadores optaram pela opg¢do “Desgostei
muitissimo” e 4% marcou a op¢ao “Gostei muitissimo”.

No atributo cor, 35% dos provadores optaram pela opcado “Gostei
moderadamente” como mostra na figura 7, a segunda nota mais atribuida foi
com 20% “Gostei muito”. As seguintes notas foram as seguintes: “Gostei
ligeiramente” com 19%, 11% deles foram “N&o gostei nem desgostei”, “Gostei
extremamente” com 8%, “Desgostei ligeiramente” com 6%, “Desgostei
moderadamente” com 1% e “Desgostei muito e Desgostei extremamente” com
0%. Percebe-se que 55% do total dos provadores gostaram da cor da

kombucha, uma vez que a bebida apresentou uma coloracdo amarelo brilhante,
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caracteristica essa que se deu devido a polpa do maracuja utilizado na
saborizagao.

Figura 7. Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacao ao
atributo cor da bebida kombucha.

Gostei extremamente
5 el 40
esgostei L
extremamente” 30 Gostel muito
20—
L 10 Gostei
D t to & i
eSgostel Muito { T— o —— moderadamente
moc?:rzgdoas:;ntel / \ Gostei ligeiramente

\Ndo gostei nem

Desgostei ligeiramente”
g 8 desgostei

Fonte: Prépria (2021)

Na figura 8 mostra que para o atributo aroma houve uma aceitabilidade
moderada. Onde 29% dos provadores assinalou a opg¢ao “Gostei
moderadamente” e 24% assinalou a opc¢ao “Gostei muito”. Totalizando 53%
dos provadores que gostaram do atributo aroma. Dentre as menores notas,
destacaram-se 1% para “Desgostei extremante”, 4% para “Desgostei muito” e

8% para “Desgostei moderadamente e Desgostei ligeiramente”.

Figura 8. Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacdo ao
atributo aroma da bebida kombucha.

AROMA

Gostei extremamente

Desgostei -
8 " Gostei muito

extremamente 20

10
Desgostei muito Gostei moderadamente
0 )
Desgostei R
moderagdamelnte Gostei ligeiramente

Ndo gostei nem

i ligei .
Desgostei ligeiramente desgostei

Fonte: Prépria (2021)
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Em estudos realizados por Paludo (2017) o atributo odor obteve a menor
aceitacdo em ambas as amostras, com o percentual de 57,8% para a
kombucha artesanal e 51,4% para a laboratorial. O odor foi o Unico atributo
com diferenca significativa entre as amostras, esse atributo na pesquisa,
obteve alguns comentarios que, sobretudo a amostra laboratorial, lembrava
muito o odor de vinagre (por conta do &cido acético produzido) que vai se
intensificando ao longo da fermentacao.

O atributo sabor envolve paladar por meio das papilas gustativas é onde
ocorre a percepcdo dos sabores primarios. E através dele que o provador
detecta os gostos &cidos, amargos, doces e salgados da amostra trazendo
assim o prazer ou rejeicao do produto. Como obseva-se na figura 9 abaixo, os
provadores demonstraram aceitacdo quanto ao sabor da bebida kombucha,
sendo que 51% dos provadores gostaram do sabor da amostra, muitos dos
julgadores elogiaram o sabor do maracujd em seus comentarios. 25% dos
provadores assinalaram a opg¢ao “Gostei moderadamente”, 23% a opgao
“Gostei muito” e 3% a opgao “Gostei extremamente”. As demais opgoes
assinaladas foram, “Gostei ligeiramente” com 13%, “Nao gostei nem desgostei”
com 15% isso se deu por conta do sabor acido considerada por alguns
provadores pouco doce e muito acida o que, de acordo com os resultados,
demonstra que entre os provadores existem aqueles que apreciam bebidas
com este perfil e outras que ndo. 9% optaram por “Desgostei muito”, ja 6% dos
provadores assinalaram  “Desgostei ligeiramente”, 5%  “Desgostei

moderadamente” e por fim “Desgostei extremamente” com 2% de frequéncia.

Figura 9. Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacdo em relacéo ao
atributo sabor da bebida kombucha.
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Fonte: Prépria (2021)

Rachel (2019) ressalta em sua pesquisa com Kombucha de graviola que
em relacéo ao sabor, 40% dos provadores optaram pela opgéo “Gostei muito”,
enquanto que 18% optaram por “Gostei muitissimo”, esse resultado pode ser
consequéncia da saborizacdo onde foi utilizada a fruta in natura para garantir
um sabor acentuado e bem mais natural. Observa-se também que apenas 2%
dos avaliadores escolheram a opgao “desgostei muitissimo” para expressar sua
opinido acerca desse atributo sensorial.

Quanto a avaliacdo da bebida em relacdo a impressao global a opcéo
gue mais obteve a preferencia foi “Gostei moderadamente” com frequéncia de
30% e a opgao “Gostei muito” com 22%, como ilustrado na figura 10, abaixo.
Posteriormente as demais opg¢des assinaladas foram “Gostei ligeiramente” com
15%, “Nao gostei Nem desgostei” com 14%, “Desgostei ligeiramente” com 6%,
“‘Desgostei moderadamente” e “Gostei extremamente” com 5%, “Desgostei

muito” com 4% e “Desgostei extremamente com 0% de frequéncia.

Figura 10. Frequéncia dos valores heddnicos obtidos pelo teste de aceitacéo em relagao ao
atributo impresséao global da bebida kombucha.

IMPRESSAO GLOBAL
Gostei extremamente
b toi 30
5g0stel Gostei muito
extremamente 20
10
Desgosteimuito -/ _\——rGostei moderadamente
Desgostei | o | R
moderadamente Gostei ligeiramente
S N3o gostei nem
Desgostei ligeiramente desgostei

Fonte: Prépria (2021)

Vazquez - Cabral et al. (2014) analisaram a aceitacado global de uma
kombucha obtida de folhas de carvalho, utilizando a mesma escala hedonica (1
— Desgostei muitissimo e 9 — Gostei muitissimo), obteve resultados superiores
aos da kombucha saborizada com polpa de maracuja. Ao utilizar uma

concentracdo de 70 g/L de acucar em 7 dias de fermentacdo, foi obtida a
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aceitacdo em torno de 50%, j& utilizando o0 mesmo tempo de fermentacdo, mas
com concentracdo de 100 g/L de agucar, houve uma aceitacéo de 75%.

Na kombucha saborizada com polpa de maracuja, a concentracdo de
acucar foi de 200g/L e teve uma aceitacao global de 52%. Apesar da aceitacéo
global, ndo atingir o minimo necessario (70%) para serem indicadas para
comercializacdo, pode-se concluir que a aceitacdo foi promissora ja que a

maioria dos provadores nao tinha conhecimento prévio da bebida.

4.3 Intencdo de consumo da formulacdo da bebida kombucha
saborizada com polpa de maracuja.

Apbs ter avaliado a amostra, foi solicitado ao provador que indicasse na
escala o grau de certeza no qual estaria disposto a consumir a bebida, caso a
encontrasse disponivel para venda em algum estabelecimento. No teste de
intencdo de consumo, como mostra na (figura 11), 36% dos provadores
afirmaram que “consumiriam ocasionalmente” a bebida kombucha, 27%
“‘consumiriam raramente”, 19% “consumiriam frequentemente”, 12% “nunca
consumiriam” e 5% afirmaram que “consumiriam sempre”. Percebe-se que
esse resultado esta correlacionado com o fato da bebida ser um produto novo
para alguns estabelecimentos e por ainda ser desconhecida por muitos.

Figura 11. Frequéncia dos valores hedbnicos obtidos pelo do teste de intengéo de

consumo da bebida kombucha.
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Fonte: Prépria (2021)
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Resultado parecido foi encontrado por Rachel (2019) em seus estudos
sobre “onde, destaca que, caso os resultados referentes aos posicionamentos
“Certamente compraria” (16%) e “Provavelmente compraria” (42%) fossem
aglutinados, o produto alcancou 58% de intencdo de compra nesses dois
pontos da escala. O autor também ressaltou que, embora a kombucha n&o seja
exatamente um produto novo, ainda ndo é consumido como um produto
comum da rotina alimentar de muitos individuos, fato que pode ter influenciado

esses resultados.

4.4  Caracterizacdo sensorial da formulacdo da bebida kombucha
saborizada com polpa de maracuja pelo teste Check-all-that-apply (CATA).

Em seguida na Tabela 3 mostrar-se a frequéncia de preferéncia dos
consumidores em relacdo aos termos do questionario CATA, caracteristicas
essas que descrevem a bebida kombucha saborizada com polpa de maracuja

conforme foram selecionadas pelos provadores.

Tabela 3. Frequéncia de citagdo dos termos CATA onde os provadores apontaram cada
caracteristica no questionario para descrever a formulacdo da bebida kombucha.

Atributos/Caracteristicas Frequéncia
Cor amarela 80
Gosto de élcool 40
Presenca de gases 45
Brilhante 8
Aroma de maracuja 67
Sabor amargo 45
Cor palida 29
Cor marrom 3
Sabor doce 13
Aroma forte 32
Sabor acido 60
Sabor de maracuja 63
Sabor estranho 27

Fonte: Prépria (2021)
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As carateristicas mais presentes e destacadas pelos provadores através
do teste do CATA, encontra-se na (Figura 12). Dentre dos 13 atributos
avaliados observou-se que a kombucha foi caracterizada pela cor amarela,
sabor de maracuja e sabor acido, formacéo de gases e gosto de alcool.

Os atributos indicados com maiores frequéncias se deram através da
aceitacdo da formulacdo da kombucha, mesmo ela sendo ainda pouco
conhecida pela maioria. Sua cor amarela assemelha-se ao do suco de
maracuja, o sabor de maracuja destaca-se pela caracteristica acida do
maracuja e quanto a formacgéo de gases, ela assemelha-se ao refrigerante ou a

um espumante.

Figura 12. Frequéncia do percentual obtido através do teste CATA da bebida kombucha.
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Fonte: Prépria (2021)

Contudo, ndo foram encontrados na literatura trabalhos em que tenha
sido utilizado o método CATA para avaliar a bebida kombucha, para que assim

fosse possivel colacionar os resultados.
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5 CONCLUSAO

As caracteristicas obtidas no produto final sdo favoraveis para sua
possivel comercializagdo, a bebida atingiu resultados consideraveis apos a
andlise dos atributos sensoriais. Considerando os resultados do teste de
intencdo de compra, foi possivel considerar que o produto atingiu resultados
satisfatorios, indicando entdo uma possivel busca pela kombucha. Tornando-a
uma otima opcdo para os novos mercados de bebidas naturais por ser uma

bebida saudavel e gaseificada naturalmente, substituindo o refrigerante.
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