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Resumo

Atualmente, a Kombucha, uma bebida fermentada originada na China, tem ganhado popularidade no Brasil,
especialmente entre aqueles que buscam beneficios & saide. Com potencial probiético e efeitos benéficos, a
Kombucha se destaca como alternativa saudavel a refrigerantes. Sua producédo envolve a fermentacéo do cha
preto ou verde com agucar, utilizando uma cultura de bactérias e leveduras (SCOBY). A legislagao brasileira
para Kombucha, estabelecida pela Instrucdo Normativa n® 41/2019 e complementada pela IN SDA/MAPA
n° 140/2024, define padrdes de identidade, qualidade e rotulagem. Estudos mostram que, embora as amostras
comerciais estejam dentro dos padrdes fisico-quimicos, ainda ha inconformidades na rotulagem. A
consolidagdo das normas visa garantir a qualidade e seguranca do produto para 0s consumidores.
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Introducao

Atualmente a Kombucha, uma bebida fermentada ancestral originada na China esta se
tornando mais popular no Brasil, principalmente entre o pablico que busca beneficios a saide através
da alimentacdo. A bebida possui potencial probidtico e efeitos benéficos como controle de stress
oxidativo, atividade antimicrobiana, antineoplésica, cardioprotetora, antidiabética, entre outras. Esses
fatores atraem muito a atencdo de potenciais consumidores, que encontram na Kombucha uma boa
opcdo para substituicdo de refrigentes e outras bebidas com teores altos de agUcar, ja que a bebida
fermentada é levemente adocicada, gaseificada e &cida. Além disso, adiciona-se os beneficios dos
metabolitos originados na fermentacdo (Mallmann et al., 2022; Miranda et al., 2021).

Para produgdo da Kombucha ocorre a fermentagdo do cha preto ou cha verde (Camellia sinensis) com
adi¢do de agucar, por uma cultura simbi6tica de bactérias e leveduras denominada SCOBY. Primeiramente
ocorre a conversdo da sacarose em etanol pelas leveduras, e seguidamente, o etanol é bioconvertido em acido
acético pela acdo das bactérias acéticas. Os metabdlitos finais originados no processo fermentativo variam de

acordo com os microrganismos presentes no SCOBY utilizado, dessa forma, a composi¢do da bebida é variavel
(Miranda et al., 2021).

A expansdo do consumo da bebida deixou que ela fosse feita apenas de modo doméstico, passando a
ser produzida de modo industrial com objetivo comercial, ¢ ficando necessario a determinacdo de padrdes de

producdo, assim como composi¢do e demais caracteristicas da Kombucha. Além disso, tendo em vista a

| Seminario de Gestéo Integrada em Qualidade - 1 e 2 de agosto de 2024, UEL — Parana

CIENCIA DE ALIMENTOS PARANA*@ ' \ ARAUCARIA N N I G E p

A —eeee o Interdisciplinar de Gest3o Piblic
oooooooooooooo

i |||.T l') Laboratério de gg
Universidade e A ( )G;
&l £ondunl de Londaing (52 Anéise de Alimentos pr i 4




popularizagdo e aumento da procura de Kombucha pelos consumidores, ¢ importante que a rotulagem seja
clara e objetiva, pois tem potencial de influenciar na decisdo de compra do produto. A fim de elucidar a
legislacao vigente no Brasil atualmente para Kombucha, entender o historico existente e destacar a importancia
da padronizag@o para garantir a seguranc¢a microbiologica do produto final, serd apresentado nesse trabalho

uma analise critica.

Material e Métodos

Foi utilizada a Legislacdo vigente no Brasil no momento do desenvolvimento da anélise,
Instrucdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019, em conjunto com Anexo & Instrucdo
Normativa SDA/MAPA N° 140/2024 (Cartilhdo de Bebidas) .

Resultado e Discussoes

De acordo com o que determina a Instrucdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019,
para Padrdo de Identidade e Qualidade da Kombucha em territorio nacional, “Kombucha ¢ a bebida
fermentadaobtida através da respiracdo aerobica e fermentacdo anaerdbica do mosto obtido pela
infusdo ou extrato de Camellia sinensis e agUcares por cultura simbiética de bactérias e leveduras
microbiologicamente ativas (SCOBY)” (BRASIL, 2019).

E considerada Kombucha néo alcéolica quando o percentual de alcool ndo ultrapassa 0,5%
v/v, e em caso de Kombucha alcéolica, o teor alcdolico deve ser expresso no rétulo. A denominacao
“Kombucha original” pode ser utilizada para Kombucha néo alcéolica produzida com os ingredientes
obrigatdrios sem adicdo de outros componentes. Além disso, é proibido utilizar as denominacdes:
bebida viva, artesanal, elixir, caseira, familiar, dentre outras que ndo sejam comprovadas (BRASIL,
2019).

A elaboracdo da Instrucdo Normativa n.° 41, de 17 de setembro de 2019, publicada pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastacimento (MAPA), determina o Padrdo de Identidade e
Qualidade da Kombucha. Antes dessa data (2019), ndo havia nenhum tipo de legislacdo que
estabelecesse padrdes de rotulagem e/ou caracteristicas fisico-quimicas da bebida. A Instrucéo
Normativa vigente no momento dispde sobre Definicdes, Classificagdo/Denominagdo, Rotulagem,
Pardmetros analiticos, Composicéo e Proibi¢Ges (BRASIL, 2019).

Além disso, 0o MAPA possui um “Cartilhdo de bebidas” recentemente atualizado em abril de
2024, denominado “Consolidacdo das Normas de Bebidas, Fermentado Aceético, Vinho e Derivados
da Uva e do Vinho” e anexo a Instrugdo Normativa SDA/MAPA n° 140/2024, que abrange mais de
80 categorias de produtos detalhando os Padrbes de Identidade e Qualidade de cada um, além de

diretrizes para importagao e exportagdo. Esse documento trata da Kombucha como um tipo de bebida

CIIENCI\L).}I.‘\LI“-IENTOS PA_RANA@ ' \ ARAUCARIA Hy I G E p

7 N\ —_— cleo Interdisciplinar de Gestao Piblica
oooooooooooo

&, IIl.Tj Laboratério de 28
Universidade e A ( )G;
it et ondine | o rdtal de Londrina (.) Analise de Alimentos I.:r\ s
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fermentada em um capitulo proprio, com referéncia em resolugdes, decretos e instru¢cdes normativas
publicadas por Anvisa e MAPA (BRASIL, 2024).

A cartilha discorre mais detalhadamente sobre os tdpicos contidos da IN n° 41, como
Definigcdes, Classificacdo/Denominacdo, Rotulagem, Pardmetros analiticos, Composicdo e
Proibicgdes, incluindo tabelas e listas contendo os dados de aditivos alimentares autorizados, espécies
vegetais e de suas partes autorizadas para uso como especiarias, espécies vegetais e de suas partes
autorizadas para o preparo de chas e elaboracdo da kombucha, e padrdo microbioldgico. Essa
consolidacdo das normas em um Unico documento facilita o acesso as informac6es necessarias para
os produtores de bebidas. A padronizacdo das normas reduz a possibilidade de erros e a abordagem
integrada e atualizada é essencial para assegurar que os produtos oferecidos aos consumidores
atendam aos padrdes de qualidade e seguranga (BRASIL, 2024).

Assis et al. (2022) avaliaram fisico-quimicamente e a rotulagem de Kombuchas comerciais
quanto aos parametros de pH, acidez titulavel, teor alcoolico, antioxidantes, presencas de corantes,
em Duque de Caxias - RJ. Os resultados mostraram que todas as amostras estavam dentro das normas
e padrBes preconizadas pela legislacdo vigente, no entanto apresentaram rétulos com alegacdes e
palavras proibidas.

Santos et al. (2023) também realizaram estudo de adequacdo a rotulagem de Kombuchas de
30 diferentes marcas comercializadas no Brasil, em que todos os produtos apresentaram algum tipo
de inconformidade com a legislagéo vigente.

Conclustes

Apesar de o Brasil ser o primeiro pais no mundo a ter uma legislacdo exclusiva para
Kombucha, a Instru¢do Normativa n® 41, de 17 de setembro de 2019, apresenta uma redagéo sucinta,
deixando lacunas que podem gerar interpretacdes erréneas e causar falhas de comunicacdo entre 0s
profissionais técnicos na producdo industrial. O Anexo a Instrucdo Normativa SDA/MAPA N°
140/2024 (Cartilhdo de Bebidas) vem auxiliar a IN de 2019, proporcionando uma melhor
interpretacdo dos padrdes de identidade e qualidade da Kombucha. Este documento é atualizado
anualmente para corrigir brechas e proporcionar uma regulamentagdo mais clara e completa.

As instrugfes normativas se complementam, facilitando a producdo de qualidade e a
fiscalizacéo eficiente por parte das autoridades, o que garante que o consumidor final tenha acesso a
um produto seguro e de alta qualidade. Dessa forma, o conjunto de normas assegura que a Kombucha
produzida e comercializada no Brasil atenda aos padrfes exigidos, promovendo a saude e a segurancga

dos consumidores.
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