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Evaluation of physical and chemical characteristics and nutritional labeling of industrialized and refrigerant kombucha
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RESUMO: O avanco cientifico e tecnoldgico trouxe consigo uma elevada compreensao sobre os beneficios apontados por
bebidas de caracteristicas “funcionais”, os quais estdo sendo vendidos em crescente escala ¢ se tornando cada vez mais
populares. A kombucha é uma bebida nao alcodlica resultante da fermentacdo de cha e agucar, juntamente com uma col6nia de
bactérias e leveduras denominado SCOBY, composta por probidticos e micronutrientes gerados no processo fermentativo. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e rotulagem nutricional de kombuchas industrializadas e
refrigerantes, fazendo um comparativo entre as amostras. Foram analisadas as concentracdes de acidez, &cido ascorbico e
solidos soluveis totais das amostras de kombuchas, sendo uma feita com cha verde e outra com hibisco e ambas de marcas
distintas, como também do refrigerante de sabor guarana. Os resultados foram submetidos a andlise estatistica e dentre as
kombuchas, a de sabor hibisco apresentou maiores concentracdes de acidez (0,98%) e &cido ascdrbico (2,89%), ja o
refrigerante mostrou-se com maior teor de sélidos totais (10,4 °Brix), seguido da kombucha sabor hibisco (5,4 °Brix) e cha
verde (3,0 °Brix). Segundo as informag@es nutricionais presentes no rétulo da kombucha sabor hibisco, este apresentou
algumas ndo conformidades: unidade de medida incorreta e valores de solidos sollveis menores do que foram encontrados.
Diante do resultado é possivel concluir que, além de ser um produto com ingredientes naturais a kombucha seria uma boa
opc¢do para a substituicdo dos refrigerantes, levando aos seus consumidores uma melhor qualidade alimenticia e promovendo
mais saude a estes.

Palavras-chave: Bebida gaseificada, cha, promocéo de salde.

ABSTRACT: Scientific and technological advances have brought with it a high understanding of the benefits pointed out by
drinks with “functional” characteristics, which are being sold on an increasing scale and becoming increasingly popular.
Kombucha is a non-alcoholic beverage resulting from the fermentation of tea and sugar, together with a colony of bacteria and
yeasts called SCOBY, composed of probiotics and micronutrients generated in the fermentation process. The objective of this
work was to evaluate the physical-chemical characteristics and nutritional labeling of industrialized kombuchas and soft
drinks, making a comparison between the samples. The concentrations of acidity, ascorbic acid and total soluble solids of the
kombucha samples were analyzed, one made with green tea and the other with hibiscus and both of different brands, as well as
the guarana flavored soft drink. The results were subjected to statistical analysis and among the kombuchas, the hibiscus flavor
had higher concentrations of acidity (0.98%) and ascorbic acid (2.89%), whereas the soft drink showed a higher content of
total solids (10.4 °Brix), followed by hibiscus flavored kombucha (5.4 °Brix) and green tea (3.0 °Brix). According to the
nutritional information present on the label of the hibiscus flavored kombucha, it presented some non-conformities: incorrect
measurement unit and lower soluble solids values than were found. In view of the result, it is possible to conclude that, in
addition to being a product with natural ingredients, kombucha would be a good option for replacing soft drinks, leading
consumers to better food quality and promoting healthier products.
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INTRODUCAO

A busca por alimentos saudaveis, que reduzam os
riscos de doencas, proporcionem bem-estar e salde vem
sendo ampliada e observada a partir de estudos relacionados
ao desenvolvimento e evolugdo de uma culinaria benéfica,
utilizando componentes naturais e ingredientes inovadores
que viabilizem um aperfeicoamento de novos produtos
alimenticios direcionando a diferentes publicos de mercado.
Com o avanco cientifico e tecnoldgico, vieram consigo uma
elevada compreensdo sobre os beneficios apontados por
bebidas e alimentos de caracteristicas “funcionais”, os quais
estdo sendo vendidos em crescente escala e se tornando cada
vez mais populares (KEMPINSKI, 2018).

O desenvolvimento de novos géneros alimenticios é
um verdadeiro desafio, pois além dos consumidores
aguardarem produtos de propriedades saudaveis, estes devem
conter caracteristicas sensoriais atrativas com um acessivel
custo beneficio (XAVIER et al.,2019).

Nesse contexto, é fundamental que o consumidor
tenha acesso as informagdes nutricionais presentes nesses
produtos, a fim de exercer seu direito de escolha. Deste modo,
se destaca nesse cendrio a rotulagem de alimentos, sendo por
meio desse rétulo o primeiro contato que o consumidor tem as
informagdes daquele alimento, incluindo suas propriedades
nutricionais, ingredientes, valor energético e o0s principais
nutrientes a disposicdo (SOUSA, et al. 2020).

Desde muitos anos se tem conhecimento da presenca
de processamentos fermentativos utilizados por diversos
povos em mais ou menos 6.000 a.C, e a partir de entdo se
propagam por diversas geracfes. Encontramos dentre estes a
Kombucha (KT), um cha fermentado a partir da associacao
simbiotica de bactérias e leveduras, denominado SCOBY, o
qual é responsavel pelo seu processo fermentativo, resultando
em uma bebida um pouco doce e ligeiramente A&cida
descoberta hé varios séculos, que atualmente, vem chamando
a atencdo de pesquisadores por possuir pouco esclarecimento
relacionado a sua microbiota fermentativa e provaveis
beneficios a salde de seus consumidores relacionados a sua
alta atividade antimicrobiana, antioxidante e
anticarcinogénica (RAMOS, 2018).

A KT esta se difundido no Brasil e se encontra entre
0s interesses atuais no mercado, gerando uma expectativa de
crescimento desse segmento. Algumas pesquisas Vvém
propondo novas alternativas de variados substratos para a sua
formulacéo que ofertem opg¢Bes onde possibilitem diversidade
de sabores, e contribuam de forma sustentavel diretamente na
economia regional (SILVA, 2019).

O cha produzido a partir das folhas da planta
Camellia sinensis é a segunda bebida ndo alcodlica mais
consumida no mundo, apresentando grande importancia
econdmica e social. Sabe-se que seu alto teor de cafeina
predominando no cha preto e cha verde, juntamente com a
adicdo de agUcar branco, sdo as melhores substancias para a
fermentagdo de Kombucha. Mesmo assim é viavel encontrar
outras matérias-primas para utilizar como substrato para que
as culturas simbidticas se desenvolvam adequadamente,
mesmo sem a presenca de cafeina, como € o caso do cha de
Hibisco (SANTOS et al, 2018).

A comercializacéo e procura de cha fermentado vem
sendo cada vez mais visivel e vem se tornando um hébito
alimentar, tal como café ou refrigerantes, podendo ser uma

boa opcdo para substituicdo deste Gltimo, além de ser um
produto natural e mais saudavel, lhe é conferido um sabor
agradavel e refrescante ao paladar sendo sua adesdo uma
tendéncia a se efetivar, sobretudo por conta de sua aceitacdo
por parte de varios publicos (SILVA, 2019).

Diante do exposto, o trabalho se propbe avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e rotulagem nutricional das
kombuchas industrializadas e do refrigerante, a fim de
verificar se a kombucha apresenta alguma vantagem
nutricional em relacdo ao refrigerante, propondo melhores
alternativas para a substituicdo de bebidas artificiais presentes
no mercado. Além disso, propds também realizar uma
avaliacdo das informagGes nutricionais presentes no rétulo
dos produtos, pois estas informacBes sdo de grande
importancia para que o consumidor possa escolher alimentos
mais saudaveis.

MATERIAL E METODOS

Local, periodo de estudo e amostragem

Os experimentos foram conduzidos em outubro de
2020 no Laboratério de Farmacognosia, o qual esta localizado
no Centro Universitario INTA — UNINTA.

As kombuchas e os refrigerantes foram compradas
no comércio varejista de Sobral - CE. As kombuchas foram
armazenadas em temperatura de refrigeracdo de acordo com
as recomendagBes do fabricante e os refrigerantes em
temperatura ambiente até 0 momento das anélises.

Foram analisadas trés unidades de kombucha sabor
hibisco (amostra A), trés kombuchas sabor cha verde
(amostra B) e trés refrigerantes sabor guarana (amostra C). As
kombuchas encontravam-se em embalagens de vidro, sendo
ambas de marcas distintas onde a amostra A tinha capacidade
de 260 mL e amostra B, 350 mL. Por fim, uma marca de
refrigerante sabor guarana em embalagens de polietileno
tereftalato (PET) com capacidade de 200 mL.

Anélises fisico-quimicas

Todas as analises foram realizadas em triplicata
seguindo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2011).

Determinacéo de acidez total

Para analise de acidez, foram pipetados 10 mL da
amostra transferidas para um frasco Erlenmeyer e,
adicionados 50 mL de agua destilada, em seguida, foram
acrescentadas 4 gotas da solucdo de fenolftaleina e titulado
com solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M sob agitagdo
constate até ter atingido a coloracdo rosea persistente por 30
segundos. O teor de acidez foi calculado pela seguinte
formula:

Yx/x20 x::;oo = acidez em solugciao molar por 100 mL
Onde:
V = n° de mL da solugdo de hidroxido de sddio 0,1 M gasto
na titulagéo

f = fator da solucéo de hidroxido de sodio 0,1 M
P =n° de g da amostra usado na titulacéo
C = correcdo para 10 para solu¢do NaOH 0,1 M
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Determinacéo de acido ascorbico

Foram pesados aproximadamente 5g da amostra em
Erlenmeyer de 150mL, em seguida, adicionados 50mL de
agua destilada e 10mL da solugdo de acido sulfarico a 20%,
1mL de iodeto de potéssio a 10% e 1mL de solugéo de amido
a 1% e, em seqguida foi realizada a titulagdo com iodato de
potéssio a 0,02 M. Para o célculo do teor de vitamina C foi
utilizado a seguinte férmula:

100"% = vitamina C mg por cento (m/m)
Onde:
V= volume de iodato gasto na titulacdo
F=0,4403

P=n° de g ou mL da amostra

Escala de °Brix

Para avaliar o teor de sélidos sollveis (°Brix), o
refratdbmetro foi calibrado conforme instruces do fabricante
e, em seguida, foram transferidas 4 gotas da amostra
homogeneizada para o prisma do refratdbmetro. Foi verificada
a temperatura das amostras e, apds 1 minuto foi feito a leitura
diretamente na escala de graus Brix° (Figura 1). Onde foi
finalizado com a correcdo de cada temperatura conforme a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2011).

Figura 1 — Escala de °Brix das amostras avaliadas

!..,

Amostra A: Kombuchade  Amostra B: Kombucha Amostra C:

hibisco de cha verde Refrigerante

Fonte: Autoria propria (2020)

Avaliagéo dos rotulos
As analises das rotulagens foram feitas de acordo
com o que esta disposto na RDC 360 de 2003 da ANVISA.

Andlise estatistica

Os resultados obtidos foram analisados utilizando o
software SISVAR versdo 5.6 gratuita e as médias comparadas
entre si pelo teste de Tukey, adotando o nivel de significancia
de 5% (FERREIRA, 2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos nos parametros fisico-

quimicos estdo elucidados na Tabela 1, os quais estdo
demostrados por meio de média e desvio padréo.

Determinacéo de acidez total

Com os resultados das andlises observou-se uma
variancia de acidez entre as kombuchas e o refrigerante
estudado (Tabela 1), onde o teor de acidez da kombucha de
hibisco (A) diferiu estatisticamente das demais amostras. Essa
variagdo pode ter ocorrido no decorrer do processo
fermentativo, por se tratar de diferentes substratos nas
formulagBes, como também ambas sdo de distintas marcas e
fabricantes, sendo assim, também pode ter sofrido processos
variaveis no decorrer da fabricacdo. Conforme cita
Chakravorty (2016), a acidez elevada ocorre por conta do
processo fermentativo natural sofrido pelas kombuchas, as
variaveis de pH reduzem de forma continua e o teor de acidez
acaba aumentado, sendo os principais 0 acido acético e o
acido gluconico, sendo esperado esse comportamento devido
a producdo de acidos inerentes ao processo fermentativo e
caracteristico do metabolismo de bactérias acéticas.

De acordo com Silva (2020), os acidos presentes na
bebida possuem a funcdo de realcar o paladar e inibir a acdo
de micro-organismos. A amostra de refrigerante apresentou o
menor teor de acidez dentre as amostras estudas, poréem esta
de acordo com a Legislacdo Brasileira vigente para o tipo de
refrigerante estudado. Em concordancia com o Padrdo de
Identidade e Qualidade (PIQ) definido pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) o teor de
acidez para refrigerante de guarana deve ser maior ou igual a
0,1 g de acido citrico por 100 mL (BRASIL, 1997).

Além de que, a presenca dessa acidez se confirma
com a presenca de &cido citrico na lista de ingredientes destes
refrigerantes (Figura 2C), confirmado por Lamounier et. al.,
(2019), onde afirma em seu estudo de desenvolvimento, teste
fisico-quimico, microbioldgico e sensorial dos refrigerantes
de frutas vermelhas, que a acidez total titulavel dos
refrigerantes em geral é um pardmetro influenciado pela
presenca de &cido citrico utilizado, que resulta no aumento da
vida Gtil dos produtos.

Quanto ao teor de acido ascérbico (Tabela 1), pode-
se observar que a amostra A apresentou as maiores
concentragdes, diferindo estatisticamente das demais. Sabe-se
que o acido ascorbico é mais estavel em meio acido, logo se
explica o fato da amostra A possuir maiores concentragdes
dessa vitamina, pois os resultados para niveis de acidez
também se mostraram mais elevados nesta amostra. Segundo
Oliveira (1999), o &cido ascorbico é estavel apenas em meio
acido, na auséncia de luz, de oxigénio e de calor, 0o que
explica os resultados encontrados nesta pesquisa. Além disso,
conforme reportado por Anjos (2017), o Hibisco sabdariffa
possui alto teor de &cido ascdrbico, vitamina A, licopeno,
antocianinas, polifendis, e outros antioxidantes, o que também
justifica os resultados encontrados.

Tabela 1 — Valores obtidos nas analises fisico-quimicas das kombuchas de hibisco e cha verde, e dos refrigerantes

Parametros Kombucha Hibisco (A) Kombucha Cha Refrigerante (C)
fisico-quimicos verde (B)
Acidez (mol/100mL) 0,982+ 0,7* 0,33° + 0,4* 0,27°+ 0,03*
Acido ascérbico 2,892+ 1,02* 1,44° +0,61* -
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(mg/100ml)

Soélidos Sollveis Totais
— (°BRIX)

5,42+ 0*

3,0+ 0* 10,4° + 0*

Letras iguais na mesma linha indicam néo haver diferenca significativa entre os resultados para p<0,05. *Desvio padrdo da média. Médias + estimativa

de desvio padrdo. Fonte: Autoria prépria (2020).

O conteldo de &cido ascdrbico na kombucha e seus
produtos também pode ser maior apds a fermentagdo do cha
devido a producéo desse a partir da glucose pelas bactérias do
meio, que € varidvel de acordo com o tipo de cha fermentado
e tempo de fermentacdo e pode chegar a até 28,98 mg/L
(MALBASA et al., 2011).

O teor de vitamina C ndo foi quantificado na amostra
de refrigerante, pois em sua lista de ingredientes descritas no
rétulo ndo havia alegacdo da presenca deste nutriente, ndo
constando também nenhum ingrediente fonte de &cido
ascorbico (Figura 2C). Sabe-se que além do seu papel
nutricional no organismo humano, o acido ascorbico é
amplamente utilizado como antioxidante nas industrias
alimenticias, para preservar a cor e o sabor dos alimentos por
um maior periodo, além de bebidas como: refrigerantes,
sucos, entre outros, que é usada para enriquecimento
nutricional (KLOSTER, 2013). Porém, no refrigerante
analisado ndo consta na lista de ingredientes a adi¢do de cido
ascorbico ou ascorbato com fung¢do antioxidante.

Diante dos resultados encontrados para vitamina C é
possivel inferir que as kombuchas sdo bebidas mais saudaveis
que refrigerantes. Segundo Santos (2019), o acido ascérbico
possui inimeras funcbes benéficas ao organismo humano, tais
como: biossintese de hormdnios e acdo antioxidante, portanto,
a kombucha apresenta maiores beneficios nutricionais que os
refrigerantes.

Figura 2 — Listas de ingredientes declaradas nos
amostras estudadas

oo Ok 7 INGREDIENTES: Ag
cultura kombucha, a¢

DE ACIDULANTE
0 : BENZOATO DE 80DI0 € SORBAT!
0TASS10, ARQMATIZANTE E CORANTE CARAMELO IV
TEM GLUTEN - RES. PROD. MAPA N

A

Fonte: Autoria propria (2020).
Determinacéo de sélido sollveis totais (°BRIX)

Na Tabela 1 estdo expostos os resultados dos solidos
sollveis totais em °Brix e como pode ser observado, houve
diferenga significativa entre os resultados de todas as
amostras estudadas, além disso, observa-se que a amostra C
(refrigerante de guarand) apresentou o maior teor de solidos
sollveis totais, 0 que ja era esperado devido sua composicdo.
Pois é sabido que o refrigerante é uma bebida gaseificada
obtida pela dissolucdo, em &gua potavel, de suco ou extrato
vegetal de sua origem, adicionada de agltcar (BRASIL, 2009),
sendo diferente das kombuchas, que utilizam o aglicar como
substrato para o processo fermentativo, diminuindo
consequentemente as quantidades do agucar adicionado, coisa
gue ndo acontece nos refrigerante.

Segundo Chakravorty (2016), em seu estudo sobre
kombuchas, relatou que durante o processo fermentativo os
micro-organismos  presentes no SCOBY de kombucha

utilizam o agUcar presente na preparacdo do chd para a
conversdéo em é&cidos organicos, assim, diminuindo as
concentragdes dos solidos sollveis totais nessas bebidas, o
que justifica as kombuchas desta pesquisa terem apresentando
menor °Brix.

Entre as duas kombuchas avaliadas, a de ché verde
(amostra B) apresentou menores concentracdes de sélidos
solUveis totais, uma justificativa para este resultado pode ser o
tempo de fermentacdo e a quantidade inicial de acUcares
adicionados para sua formulacdo. Bruini, et al (2019), relatam
que durante a fermentacdo sdo produzidos gases e acontece a
respiracéo proveniente das bactérias e leveduras responsaveis
pelo processo fermentativo, assim, pressupde-se que pode ter
ocorrido uma evaporacdo de parte da amostra, pois mesmo
que a embalagem estivesse vedada, existe a probabilidade de
perdas para 0 meio externo de parte dessa bebida,
aumentando a concentragdo dos sdlidos sollveis totais, que
nesse caso foi maior na kombucha de hibisco (amostra A).

A relacéo de Brix/acidez indica o grau de equilibrio
entre o teor de agucar simples e 4cidos organicos presentes
nas amostras, e esta diretamente relacionada a sua qualidade
quanto ao atributo sabor, sendo, portanto, um importante
pardmetro a ser considerado na hora da compra de um
produto (VIEIRA, 2011). Esta relagdo foi observada neste
estudo, no qual o refrigerante, o qual possui maior aceitagdo
que as kombuchas, possui um maior teor de sélidos solGveis
totais e menor teor de acidez que as demais amostras (Tabela
1).

Com relagdo ao teor de agucares pode-se afirmar que
as kombuchas apresentam vantagem nutricional em relagéo
aos refrigerantes, portanto, estas bebidas se apresentam como
potenciais  substitutos aos refrigerantes. Segundo a
Associacdo nacional dos exportadores de suco citrico —
CITRUS (2018), a kombucha vem sendo bem aceita pelos
consumidores, principalmente, como opc¢do ao refrigerante
por conter baixo teor de agUcar, ser gaseificada e com poucas
calorias.

Andlise da rotulagem nutricional das amostras

De acordo com a RDC 360 de 2003, os ingredientes
obrigatorios para serem apresentados na rotulagem nutricional
de alimentos sdo: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras
alimentares e sodio, conforme & ordem mencionada,
obrigatorio também ter a porcdo e medida caseira em gramas
(9) para alimentos s6lidos ou mililitros (mL) para os liquidos,
juntamente com a medida caseira desta porcdo e a Ingestdo
Diaria Recomendada (%VD), na qual este corresponde a uma
dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ descritos juntamente com a
frase: “a ingestdo pode ser maior ou menor dependendo de
suas necessidades energéticas”. Na Figura 3A, 3B e 3C pode
ser observada a informacéo nutricional das amostras A, Be C
respectivamente.

E como pode ser observado na Figura 3A, a amostra
A (kombucha de hibisco) apresenta uma rotulagem
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nutricional incorreta, pois a por¢ao declarada esta em gramas,
porém por se tratar de um uma bebida, liquida, a porgéo deve
ser declarada em mL, além disso, ndo foi declarada a medida
caseira, a qual de acordo com RDC 360 da ANVISA
(BRASIL, 2003) é obrigatorio a declaragdo desta. A ndo
apresentacdo da medida caseira na informacdo nutricional
dificulta a compreensdo do consumidor em relacdo ao
tamanho da por¢éo.

Conforme as informacgdes contidas no rétulo, a
kombucha de cha verde (Figura 3B) mostrou-se mais
saudavel que as demais amostras, uma vez que apresenta
menor concentragdo de carboidratos e por ndo possuir sodio.
Porém, de acordo com os resultados obtidos nesta pesquisa,
apesar da amostra B ter apresentado o menor teor de solidos
totais (Tabela 1), foi encontrada uma quantidade superior ao
declarado no rétulo desta bebida, a amostra A também traz a
quantidade de carboidratos presentes no rétulo (Figura 3A)
inferior ao encontrado neste estudo, no entanto, o teor de
carboidrato declarado na informagéo nutricional da amostra C
(Figura 3C) esta de acordo com o encontrado nesta pesquisa.
Sendo assim apenas a amostra C estd em conformidade com a
legislagdo vigente (BRASIL, 2003).

Figura 3 - Informacéo nutricional presentes nos
rétulos das amostras estudadas
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“NAD CONTEM QUANTIDADE SIGNIFICATIVA
DE PROTEINAS, GORDURAS TOTAIS,
GORDURAS SATURADAS, GORDURAS

TRANS E FIBRA ALIMENTAR c

Fonte: Autoria propria (2020).

Feitoza (2020) realizou um estudo sobre avalia¢do da
rotulagem de alimentos no municipio de Apodi — RN, no qual
comparou 0s rotulos estudados ao quesitos estipulados na
legislagdo, este autor reportou um grande numero de
inadequagBes nas amostras avaliadas, sendo o0s mais
prevalentes em ndo conformidades: suas medidas caseiras
com 84,13%, fibras com 57,14%, gordura trans de 52,38%,
entre outros. Resultados que corroboram com os deste estudo.

Portanto, é relevante a identificacdo dos pontos em
que a legislacdo solicita um aprimoramento, uma vez que 0
setor necessita de estudos que disponibilizem informacdes
para uma melhor adequacdo dos rétulos as necessidades dos
consumidores.

CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos fica evidenciado que
a composicao fisico-quimica da kombucha é muito variavel,
haja visto que depende de diversos fatores relacionados aos
ingredientes utilizados em sua producdo como o tipo de cha,
quantidade de agUcar, tempo e temperatura da fermentacéao e
aos micro-organismos presentes no indculo.

Nas analises poOde-se perceber que as maiores
concentracdes de acidez correspondem as kombuchas de
hibisco, respondendo assim o motivo pelo qual o teor de
acido ascdrbico dela foi também o mais elevado, j& que esta
vitamina é mais estavel em meio 4cido.

Ao se observar também a melhor formulacéo,
levando em conta o quesito de concentracdo dos sélidos
solUveis totais, o refrigerante mostra maiores niveis levando-
se a conclusdo de que o mesmo se apresenta como um
produto  mais prejudicial e comprometedor a salde,
comparando as kombuchas, ja& com os valores nutricionais
citados, mostram-se confidveis e saudaveis.

Com relag&o a rotulagem nutricional das kombuchas,
pode-se observar a falta de informagdes necessarias para 0s
consumidores, como também informagdes que ndo condizem
com o que realmente possuem nas formulagdes, sendo pontos
negativos para esse tipo de produto mas que, a partir de
adverténcia dessa natureza, pode-se atentar ao principio da
publicidade dando mais credibilidade a sua eficacia, sendo
necessaria uma fiscalizagdo com maior rigor em relagéo as
informag@es nutricionais para estas bebidas.

Portanto, pode-se concluir que, além de ser um
produto com ingredientes naturais a kombucha apresenta-se
como uma boa opcdo para a substituicdo dos refrigerantes,
levando aos seus consumidores uma melhor qualidade
alimenticia e promovendo mais salde a estes. Outrossim,
estudos futuros devem ser realizados para avaliar outras
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e estabilidade do
produto, sobretudo por se estar diante de um cenario que se
mostra dinamico onde pesquisas e técnicas se aperfeicoam no
decorrer do tempo.
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