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CANA-DE-ACUCAR

e Familia: Poaceae;

e Género: Saccharum;

e Espécie mais cultivada: Saccharum officinarum;

e Cultura perene;

* Niveis adequados de agucares variam entre 15,5%
e 23,5% do caldo extraido.

Muito tem se estudado sobre qual seria a melhor cultivar especifica para
a producao de cachaca, porém, a tendéncia é que, mesmo que a
influéncia realmente exista, o processo de fabricacao e envelhecimento
tendem a ser mais significativos.



DEFINICAO




Cachatapeagliandente
)

e Denominacao tipica e
EXCLUSIVA da aguardente de
cana nacional;

e 38 a 48% de etanol (v/v);

(ﬁ e Obtida pela destilacao de mosto
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e 38 a 48% de etanol (v/v);

e Obtida pela destilacao de mosto
fermentado de cana-de-acgucar
OU do destilado alcodlico

simples de cana;




DESTILADOS NO MUNDO

Ouzo
Raki | Tiuca _
Arak

Tennessee Whiskey = Kirsch
Poire = Whisky Kom
Brandy | Jerez Cognac
Comiteco A'
Tusca | EaudeVie = Armagnac | apcinto
Bacanora
Sotol Calvados | Bagaceira Grappa
Tequila
Raicilla = Tafia | Medronheira Rum
Mezcal
Charanda Rum Grogue
Habanero
Guaro Cana
Aguardiente Tiquira
Singani
Legui

= Destilado de Cana-de-Agucar




PROCESSO DE PRODUCAO




CANA-DE-ACUCAR

FIBRA: celulose + lignina

agua
CALDO
BRIX: solidos solliveis

J

ACUCARES




Cana-de-agicar

l

(Tronsporfe )

|

( Recepcdo e limpeza )

l

Bagaco «— @ ~—————» Caldo bruto

l l

Aprovenanmb Caldeira ou ( Filirag@o e decantagdo )

para dlimentogdo | fornalha |
mlmol l ( Dilvico para ajuste do Brix )
Vapor ( Tratamento térmico do caldo )
( Fermentacdo ) <— Levedura

(Desli}oc&o)

Fonte: Alcardi, A.



;s ( Destilagéo )

l

' l

Separacdo de fragGes Flegma Vinhaca
( eg
. v
Cachaga ou Cabeca < ( Dupla destilacéo ) (Ferﬁrrigocao)
aguardente <— Corag@o < v
monodestilada Caid - ( Separacdo de fracdes )
thfco -  Ehacn
(Ferfirrigocéo) — Coracdo —» ( Envelhecimento )
> .
Connt Aguardente
bidestilada

Fonte: Alcardi, A.



RECEPCAO DA
MATERIA-PRIMA

Rolo supenor Pente ou raspador

Abertura
Abertura de de saida

EXTRACAO anvacs
DO CALDO

Rolo anterior Rolo posterior
ou rola-cana Bagaceira ou rola-bagacgo

Pente ou
raspador

Fonte: Alcardi, A.




LIMPEZA DO CALDO

e LIMPEZA: peneiras e decantador de impurezas solidas em suspensao

Aletas baixas

4 Aletas altas

Caldo
impuro 4 >
---------------------------------- - -----------L Caldo
* limpido
Tampao
- de limpeza

Impurezas

-
.
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DILUICAO DO CALDO

e Caldo com mais de 18° BRIX > diluicao com agua declorada
e Ajuste até BRIX de aproximadamente 14° BRIX
A

. S
M - \_

e Caldo nao diluido: fermentagcao imcompleta, mais lenta e com

formacao de compostos indesejaveis no produto final



FERMENTACAO ALCOOLICA

r

e E a etapa em que ha a producao do etanol e definicao do perfil
sensorial da cachaca

FERMENTACAO
CALDO DE CANA

ETANOL + CO, + PRODUTOS SECUNDARIOS
(MOSTO)

LEVEDURAS
T=32°C pH=4,5
AROMA E SABOR
ESTERES, ALDEIDOS, ATP,

ALCOOIS SUPERIORES,
AC. ORGANICOS, GLICEROL



FERMENTAGCAO ALCOOLICA

e LEVEDURAS: selvagens X selecionadas
e Sistema de alimentacao das dornas:
o batelada alimentada com reciclo de fermento por decantacao:
adicao de nutrientes ou substrato de maneira escalonada, de
acordo com o progresso da fermentacgao.







DESTILCAO

e Processo de separacao de componentes de um liquido mediante
fervura e geracao de vapor

e Etapa responsavel por separar todas as substancias de interesse
formadas pela fermentacao

e Aumentar o teor alcoolico

3




DESTILCAO

e SEPARAGCAO DE FRAGOES:

ACETALDEIDO
ACETATO DE ETILA » FRACAO "CABECA"
METANOL

BUTANOL ) )
PROPANOL FRACAO "CORACAO"—> ETANOL

ALCOOL ISOAMILICO

ACIDO ACETICO

FRAGCAO "CAUDA"
FURFURAL




CORACAO

ALCOOIS SUPERIORES

% etanol

20



ENVELHECIMENTO

Aprimoramento das caracteristicas sensoriais peculiares da cachaca

através da conservacao da bebida em tonéis de madeira e da
interacao da bebida com a madeira.




HISTORIA DA CACHACA

Evidéncia de producao de 500 a.C. em Taxila;
Historia da cachaca comeca 1502;

1516-1526 primeiro engenho em Pernambuco;

Primeiro destilado a ser feito em larga escala na américa.

Fonte: Mapa da cachaca



HISTORIA DA CACHACA

e Cachaca envelhecida no século XVIII;

e 1996 estabelecimento como produto legitimamente
brasileiro;

e 2012 se torna Patrimonio Historico cultural.

Fonte: Cachaca Wiba



LEGISLACAO

Legislacao atualizada em 2021;

38-48% de etanol, obtido pela destilagao do mosto
fermentado de cana-de-agucar;

No caso das armazenadas, é necessario que sejam
acondicionadas em recipientes de madeira;

Para ser considerada envelhecida, a bebida deve ter, no
minimo, 50% de seu volume envelhecido em recipiente de
madeira.

Fonte: MAPA



MERCADO




Brasil produz 800 milhoes de L/ano, capacidade para produzir
1,2 bilhao de L/ano.

Renda de US$ 600 milhoes/ano, gerando 600 mil empregos.

4° bebida destilada mais produzida no mundo.

1% da producgao nacional é exportada.

Paraguai; Alemanha; Estados Unidos; Portugal; Franca.



Total de estabelecimentos registrados
1000 951 955 936

L
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Fonte: Anuario da cachaca, 2022.



400 Registros de Estabelecimentos Produtores de Cachaca por UF
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Fonte: Anuario da cachaca, 2022.




Total de produtos registrados 4,969

5000
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3000
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1000

2019 2020 2021

B N° de produtos registrados === Crescimento (%)
Fonte: Anuario da cachaca, 2022.




Um mesmo registro de cachaca
pode contemplar mais de uma
marca comercial.

Isso significa que apesar de
possuirem marcas diferentes,
alguns produtos possuem a
mesma composicao e,
consequentemente, a mesma

denominacao legal.



Exportacao de Cachaca

Ano Paisdedestino(n®) Volume (L) Valor (US$) Relacao Valor/Litro (US$/L)

60 9.801.094 17.286.728
59 8.139.057 14.991.126
39 9.206.224 16.571.935
S7 10.183.012 18.335.420
47 7.770.506 13.289.143
54 8.384.664 13.936.209
S7 8.747.084 15.808.490
67 8.415.152 15.600.595
70 7.331.652 14.603.035
70 5.575.531 9.522.402
67 T 221209 13.178.050

: Anuario da cachaca, 2022.



Mercado exportador de cachaca bate
recorde em 2022

Atualmente, a cachaca é exportada para 72 paises

’ ) haae B - J D | ) o .
0:23 Por Marcelo Branda neporier da




US$ 18,47 milhoes exportados, o maior valor dos ultimos 12 anos.

8,6 milhoes de litros exportados ( + 30,38 %).

72 paises exportados.

Volta efetiva dos bares e restaurantes.
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Introducao/Legislacao

BOURBOUN: Whiskey a partir de milho

Tipicamente americano
SO ¢ permitido a adi¢do de dgua para reducaodo teor alcoolico

LEGISLACAO AMERICANA: destilacdo ndo pode ser superior a
80% de alcool por volume e o seu envelhecimento deve ser por, no
minimo, dois anos, em tonel novo de carvalho.

> 51% milho



https://pt.wikipedia.org/wiki/Carvalho

Historico

WHISKY': Primeira evidéncia da destilacao por escrito no século

XV (1494) \
Escocia, a pedido do re1 Jaime IV Malte

Colonizacgao Inglesa




Historico [

Nao se sabe ao certo como se espalhou pelos
Estados Unidos

Utilizado para manter a paz entre nativos e
colonizadores

BOURBON: Surgiu em Kentucky (1789)
95% da pI'OdU.QENIO mundlal (Kentucky Department of Travel 2008)
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Processo de Producao

Selecao de Graos

BARLEY

Milho (51% Legislacdo) |

We use only six-roW; food-

>

de,quality,harleys Centeio
grade,quality.barleysin our b
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Temperature

Moidos e Armazenados
Separadamente

v

Cooking Time

’ w . ot J 1 Corn 220°F / 114°C Long with pressure
' 4 2 Rye 170°F / 77°C Medium
,4-'3 '
150°F / 66°C Short




Processo de Producao

Fermentagao

id

Temperatura: 25 a 30° C

Fermento Cultivado (Cepas)

Sour Mash

Final 9% ABV



Processo de Producao

Destilacao

COLUMN
(OR TOWER)

Feed mp

REFLUX
DRUM

CONDENSER |

Stillage

Distillate

» product

REBOILER |



Envelhecimento

Pré envelhecimento: “white dog’
2 anos - barril de carvalho novo
Carvalho branco americano

Carbonizacao do barril - adicao de sabores
“White dog” diluido a 62,5%




Envelhecimento

Armazenamento: Rickhouses
Variacao de temperatura afeta amadurecimento

Ciclos de expansao e contra¢ao
Bourbon: mistura de 150 barris - 3000 caixas

Antes do engarrafamento: filtragem a frio (-2 a -12 graus celsius)




Mercado B>
5

* Produzido somente pelos EUA;
* Cultura global de coquetéis ;

* Turismo a destilarias — Kentucky e Tennessee;
« Aumento significativo nas vendas — US$4,3 bilhoes;

* 2020: 24,5 milhdes de caixas de 9 litros (aumento de 5%);

* Principais importadores - Reino Unido, Alemanha, Australia,
Japao e Canada;

* Envelhecimento + tempo de maturacao — impulsionamento do
mercado

Fonte: International Wine And Spirit Research ([20--?]), Kentucky Bourbon Association, ([20--7]);
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https://www.whisky.com/knowledge/production/overview/how-bourbon-whiskey-is-made.html
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INTRODUCAO

CONTEXTO HISTORICO
Aguardente de vinho de origem FEARTANA

com teor alcoolico de 35% a 54% em volume,

e Grappa (Italia);

e Bagaceira (Portugal);
e Orujo (Espanha);
e Marc (Franca);

e Aguardente de Bagaceira (Brasil).




INTRODUCAO

CONTEXTO HISTORICO

No Brasil: produzida por imigrantes italianos,

na Serra Gaucha:

e Dificuldade de estocar o bagaco;
e Baixo rendimento de producao;
e Qualidade da matéria-prima;

e Dificuldade de conservacao dos alambiques.




MATERIA PRIMA

Utiliza-se o bagaco (subproduto da vinificacdao) para a producao de grappa;
O bagaco € composto pela pelicula, semente e possivelmente a raquis;

O bagaco pode ser classificado em trés grupos:
e Bagaco fermentado;
e Bagaco parcialmente fermentado;
e Bagaco doce.



BAGACO FERMENTADO

e Matéria-prima com a fermentacao alcoodlica

completa no mosto de vinificacao;

e Presenca de compostos fenodlicos, aromas
primarios, pectinas, acidos organicos e

elementos minerais, devido ao longo periodo de
maceragéo (8 a 12 diaS) do bagago; Fonte: Celeiro do Brasil

e Deve-se destilar esse subproduto o mais rapido possivel;



BAGACO PARCIALMENTE
FERMENTADO

e Bagaco oriundo da vinificacao de
vinho tinto com o periodo de
maceracao curto (4 a 6 dias);

e Periodo de ensilagem para terminar a

fermentacdo alcodlica dos actcares

residuais do bagaco;



BAGACO DOCE

e Bagaco proveniente da elaboracao de vinho
branco:

e Etapa obrigatoria de fermentacao alcodlica
dessa mateéria-prima;

e Necessita de uma boa conservacao do

bagaco, logo apos a separacao do mosto da

Fonte: CANVA

parte soOlida, visto que refletira na qualidade
da bebida.




LEGISLACAO BRASILEIRA

Grapa segundo a legislacao brasileira € a bebida com graduacao alcoodlica de

38°GL a 57°GL, obtida a partir da destilacdao do bagaco da uva fermentado e
ou borra da producao de vinhos.

Variavel Minimo|Maximo Apresenta altas concentracoes de
Teor alcoolico (°GL) 38,0 54,0 A .

Acidez volatil em acido acéetico (g/100 mL de alcool anidro) - 0,200 Congeneres’

Esteres em acetato de etila (g/100 mL de alcool anidro) - 0,300

Aldeidos em aldeido acético (g/100 mL de alcool anidro) 0,003 0,080

Furfural (g/100 mL de alcool anidro) - 0,005 . Alto teor de metanOl;

Alcoois superiores (g/100 mL de &lcool anidro) 0,150 0,600

Impurezas totais "nao alcool" ou congéneres (acidos volateis,

aldeidos, ésteres, furfural e alcoois superiores) (g/100 mL de 0,250 1,185

dlcool anidro) Periodo de ensilagem prolongado
Metanol (g/100 mL de alcool anidro) - 0,5 . N

Actcares redutores (g/L) : GG favorece a formacao de metanol.
Cobre (mg/L) - 5,0

Fonte: Ministério da Agrnicultura - Portaria n? 009, de 13 de janeiro de 1983.




LEGISLACAO ITALIANA

A grappa italiana € um produto protegido e regulamentado por leis nacionais e da Uniao Europeia.

Atualmente existe uma instituicao (Istituto Nazionale Grappa) que defende os
direitos da bebida, sua tradicao, cultura e direito Gnico de utilizacao do termo
‘grappa’ para os produtores italianos. Ainda, segundo este instituto, as matérias-
primas devem ser uvas cultivadas e vinificadas na Italia e destiladas em
instalacdes localizadas no territorio italiano.

A grappa é produzida em Portugal de forma semelhante, mas 1a ela € conhecida
pelo nome de Bagaceira ou Aguardente Portuguesa. Da mesma forma, a grappa
feita na Espanha € conhecida como Orujo.



ROTULAGEM

No Brasil, a regulamentacao dos rotulos é funcao da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA) é responsavel pela
aprovacao dos rotulos. Estes devem constar informacdes da bebida em caracteres visiveis

e legiveis.

Lei n°. 8.918, de 14 de julho de 1994 regulamenta a rotulagem das bebidas normatizando
as informacodes, dimensao e cores graficas, dizeres obrigatorios e textos em bebidas para

exportacao e mercado interno.



ROTULAGEM

- Nome do produtor ou fabricante, envasador ou engarrafador, e do importador;

- Endereco do estabelecimento de industrializacao ou de importacao;

- Numero do registro do produto no MAPA ou o numero do registro do estabelecimento
importador (bebida importada);

- Denominacao do produto;

- Marca comercial;

- Ingredientes;

- Expressao "Indastria Brasileira®, por extenso ou abreviada (bebidas nacionais);

- Contetdo, expresso na unidade correspondente de acordo com normas especificas, a
exemplo mililitros (mL).



ROTULAGEM

GRADUACAO ALCOOLICA GRAU DNE CONCENTRACAO E FORMA DE
DILUICAO

Escrita por extenso ou abreviada, expressa em

porcentagem de volume alcodlico ou o GL Quando se tratar de produto concentrado;

(conforme visto no inicio desta disciplina) FORMA DE DILUI(;AO

FRASE DE ADVERTENCIA

Quando se tratar de de xarope, preparado liquido
Conforme estabelecido por lei especifica ou solido.

IDENTIFICACAO DO LOTE OU DA PARTIDA PRAZO DE VALIDADE.




PROCESSO
PRODUTIVO

FERMENTACAO

Tem como objetivo produzir o etanol, mas também contribuir
com o |perfil sensorial da bebida. Que passara posteriormente
por uma destilacao e envelhecimento.

Fatores que influenciam a fermentacao:

- Tipo de levedura;

=

=l

[ Temperatura;

=

Presenca de oxigénio;

—

Teor e nivel do dioxido de enxofre;

- Umidade.

K=l

=

Fonte: On the sauce again



Temperatura

Elevada ou baixa =
bactérias acéticas

Tipo de
levedura

A quantidade de células
da pelicuda da uva é
fundamental para
determinacao da
quantidade de levedura.

Umidade

Umidade ideal para
que nao ocorra
desenvolvimento
bacteriano, gerando
contaminacao na
fermentacao.

e



Teor e nivel do Presenca de oxigeéenio.
dioxido de enxofre

Teor adequado de 6g a 8¢ de metasulfito de potassio Alto nivel de oxi génio ger a

100kg de b . 238
para 100kg de bagaco presenca de mofos e bactérias

e Inibicao de bactérias acéticas e lacticas

e Alto teor = formacao de sultato de
cobre (coloracao azulada)




ALAMBIQUE

Fogo Direto Banho Maria

e Chapa de ferro perfurada
e Palha
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PROCESSO PRODUTIVO

POLII
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Fonte: Distillazione: le prime innovazioni storiche



RENDIMENTO

100kg de uva —— 75litros vinho — 100 garrafas 750ml

\ 25kg bagaco — > 2. 5 [itros grappa

\-> 5 garratas 500ml

Na pratica a cada 100kg se

destila tantos litros de grappa

(50°GL) quanto seja o grau

alcoolico o vinho




ENVELHECIMENTO

O envelhecimento de bebidas tem como atribuicao, _
_ atraves de reacoes. Resultando em novos aromas e sabores,

agregando valor e na correcao de pequenos defeitos.

**Processo de envelhecimento nao é obrigatorio em Grappa

INFLUENCIA:
e Tipo de bebida;
e Madeira utilizada;
e Tempo de interacao da bebida com os batris.

O processo de envelhecimento da grappa é feito normalmente em barris de
carvalho por no minimo 6 meses.




PERFIL SENSORIAL

As carcteristicas da Grappa varia de acordo com a Mariedade detiva, com o processo de
destilacao e se ha ou nao a etapa de envelhecimento

ASPECTO VISUAL: AROMAS.: GOSTOS E SABORES:
Viscosidade -Produto Denso No geral possuem aroma Adstingente e corpo - remetendo as
Turbidez - Sem ou Pouca turbidez frutado com toque floral caracteristicas olfativas

Coloracao - Incolor a amarronzado

Fonte: Vine Pair Fonte: The Big Wine Theory

Fonte: VinoPura

Fonte: Reviewbox


https://thebigwinetheory.com/

ENGARRAFAMENTO

Fonte: How It's Made: Grappa

Etapas para retirar turvacao, que altera aspecto e

qualidade da bebida:

Ol. CLARIFICACAO

Adicionados produtos organicos ou minerais

capazes de arrastar impurezas para fundo do

recipiente.

02.R

= FRIG

FRACAO

Insolubilizar determinados 6leos essenciais

para separa-los depois por filtracao.

03. FILTRACAO

Garantir a limpidez e estabilizacao da grapa



Producao no Brasil
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R$99 200ml R$80 900ml R$129 500ml R$70 500ml
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M A T E R l A S AQUG Acucar SCOBY
P R l M A S Ingrediente Cha preto, cha Fonte de Symbiotic

principal verde, cha de carbono Culture
oolong, outros Of
Bacteria and
Yeasts




HARD KOMBUCHA

‘ LLAN1616

DEFINICAO

Bebida fermentada a partir de cha e
alguma fonte de acuicar
o Tradicionalmente se usa 0 acucar mas

outras fontes de carbono podem ser
utilizadas, ex. frutas

Utiliza bactérias e leveduras como

organismos fermentadores (SCOBY)

Leve docura e acidez moderada

Bebida carbonatada

Varios tipos e estilos
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“Bebida funcional, bebida nao alcdolica contendo

ingredientes nao tradicionais, como minerais, vitaminas,

Vs

aminoacidos, fibras alimentares, probioticos, etc” (Raman
Eﬁ%%%%ll—l])AAE e colab., 2019).
“Alimentos e componentes de alimentos que

FERMENTADA proporcionam um beneficio a saude alem da nutricao
FUNCI()NAL basica”( Serafini e colab., 2012)

A legislacao brasileira nao define alimento funcional.

Define alegacao de propriedade funcional e alegacao
de propriedade de saude (Anvisa, 1999D, e, 1)
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Tipo de Kombucha Requisitos
Jun Kombucha Somente mel natural como fonte de actcar
Honey Kombucha Somente mel pasteurizado como fonte de
agucar
Herbal Kombucha Maximo de 20% das infusdes sio de ervas
Coffee Kombucha Miaximo de 20% das infusdes sdo de café
Yerba Mate ou Yaupon Kombucha Maximo de 20% das infusdes sio de erva

mate ou cha dos apalaches

Wild Kombucha SCOBY e starter naturais, nio
desenvolvidos em laboratorio
Hard Kombucha Kombucha adicionada de leveduras para
KOMBUCHA

Kombucha Beer Hard kombucha com pardmetros de cerveja
(segundo a ler americana) e teor alcodlico
minimo de 3 4% ABV

Kombucha Shandy ou Radler Kombucha combinada com cerveja
Kombucha Wine Hard kombucha com pardametros de vinho
(segundo a lei americana) e teor alcodlico
minimo de 24% ABV
FProcessed Kombucha Kombucha produzida industrialmente

Fonte: Kombucha Brewers International, 2021.



HARD KOMBUCHA LLAN1616

Types and examples of flavoring of commercial kombucha products.

Type Flavors

Lemon, Blueberry, Raspberry, Strawberry, Lime, Mango, Cherry, Pineapple,
Pomegranate, Apple, Orange, Grape, Passionfruit, Peach, Blackcurrant,
Grapefruit, Asian Pear, Blood Orange, Coconut, Cucumber, Citrus, Elderberry,
Fruits Guava, Watermelon, Aronia, Coffee, Cranberry, Dragon Fruit, Tangerine,
Yumberry, Almond, Bilberry, Camu Camu, Green Apple, Habanero Pepper,
Hawthom Berry, Honeysuckle, Juniper, Kiwi, Kumquat, Mangosteen, Maqui

TIPOS DE S e
Mint, Basil, Lavender, Sage, Peppermint, Rosemary, Spearmint, Echinacea,

Herb Guayusa, Holy Basil (Tulsi), Lemongrass, Red Clover, Rhodiola

K () M B U C H A Spice Ginger, Turmeric, Vanilla, Cayenne Pepper, Cinnamon, Clove, Black Pepper,

Nutmeg, Spice, Szechuan Pepper
Vegetables  Carrot, Rhubarb, Beet, Burdock, Chicory, Jalapeno, Kale, Maca Root, Spinach

Flower Hibiscus, Hops, Rose, Jasmine
Tea Green Tea, Yerba Mate, White Tea
Algae Spirulina, Algae, Chlorella

Lemonade, Oak, Cola, Root Beer, Bitters, Caramel, Chai, Molasses, Sorghum

Shers Molasses, Wheatgrass

Adaptado de KIM e ADHIKARI (2020)
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Fonte: Amorim, 2019

M

e« Originou no nordeste da China (Manchuria), onde foi adotado durante a dinastia Tsin
(Ling Chi) por seu efeito desintoxicante. e propriedades energizantes;
« Se popularizou no Ocidente devido aos seus efeitos terapéuticos:
Antimicrobiano, antioxidante, anticancerigeno, antidiabético tratamento de Ulceras
gastricas e colesterol alto;
« A bebida tradicional é feita a partir da fermentacado, originalmente, do cha preto
adocado ( Camellia sinensis )



https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/camellia-sinensis
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LEGISLACAO

« Kombucha pode ser encontrado no mercado em versoes ndo alcoodlicas e com baixo
teor alcoolico (menos de 0,5% (v/v) de dlcool) ou ainda versoes alcoblicas:

e Instrucao Normativa MAPA n° 41, de 2019
- Os parametros analiticos da Kombucha determinados nesta Instrucao Normativa sao:
pH, graduacado alcodlica, acidez volatil e pressao na Kombucha adicionada de CO2.

Fonte: Nummer, 2013 ;: Brasil, 2019.


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301499#bib63
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301499#bib7
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MERCADO

« Bebida fermentada de origem asiatica
« Se popularizou no Ocidente devido aos seus efeitos terapéuticos:
Antimicrobiano, antioxidante, anticancerigeno, antidiabético tratamento de ulceras
gastricas e colesterol alto
« A bebida tradicional é feita a partir da fermentacao, originalmente, do chd preto
adocado ( Camellia sinensis )

e Brasil representa 52% do mercado latino-americano de probidticos e € o pais em que o
consumo mais cresce (PRONUTRITION, 2019).



https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/camellia-sinensis
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CURIOSIDADES o,
A

« Os efeitos benéficos do kombucha sao atribuidos & presenca de microrganismos
probidticos (bactérias acéticas e laticas), antibidéticos,_ aminodcidos , polifendis do cha,
acucares, acidos organicos, etanol, vitaminas hidrossoluveis e uma variedade de
micronutrientes produzidos durante a fermentacao

e Em 414 dC, um médico chamado Kombu teria levado o chd para o Japdo, e o usava para
curar os problemas digestivos do imperador Inkyo, dai o nome "Kombucha” ou "cha
Kombu” ( Santos, 2016 ).

Fonte: Jayabalan et al.,, 2008 ; Fu et al., 2014.


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/probiotic
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/amino-acids
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/vitamin
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/micronutrient
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301499#bib73
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301499#bib39
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1878450X20301499#bib28
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PROCESSO PRODUTIVO

Preparo do Cha SCOBY e/ou Primeira Saborizagdo Segunda
starter fermentacao fermentacao
Infusdo de 5-10g/L de Adicao de ~24g/L de Cobertura que permita Adicao de frutas e/ou Envase e fermentacao
cha, adicao de acucar SCOBY e/ou 10-20% passagem de oxigénio, especiarias para visando carbonatacado
(50-150g/L), do volume de de 7 a 14 dias, seguida desenvolvimento de e teor alcoolico
resfriamento kombucha fermentada de separacado do caracteristicas
(temperatura SCOBY/starter e sensoriais

ambiente) filtracao
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OBRIGADO!

Vamos a pratica?!
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